APROVISIONAMIENTO INTERNO EN PASTELERIA

SKU: UF0817_V2
Horas: 30

OBJETIVOS

Analizar la estructura y organizacion de las empresas de pasteleria relacionandola con la
produccion y comercializacion de los productos que obtienen, Diferenciar las materias primas
alimentarias de uso comun en pasteleria describiendo las principales variedades y cualidades,
Efectuar la recepcion de géneros de uso comun en pasteleria para su posterior distribucion y
utilizacion en areas de elaboracion de productos de pasteleria

CONTENIDO

Tema 1. El sector de la pasteleria

1.1 Definicion de pasteleria.

1.2 Tipos de establecimientos.

1.3 Pproductos que se venden en una pasteleria.
1.4 El obrador de pasteleria.

Tema 2. Las materias primas en pasteleria

2.1 Identificacion de las materias primas para una correcta recepcion.

2.2 Analisis de las caracteristicas organolépticas de las materias primas y/o productos.

2.3 Distribucion de las materias primas segln su naturaleza (perecedera o no perecedera) en
almacenes camaras de frio o congeladores.

Tema 3. Aprovisionamiento de materias primas de pasteleria

3.1 Procedimientos de solicitud y gestion de géneros: métodos sencillos documentacion
(albaranes) y aplicaciones.

3.2 Ccontrol de calidad (estado de frescor y caracteristicas organolépticas).

3.3 Transportes utilizados (isotermos frigorificos congeladores).

3.4 Acondicionamiento del producto (cajas compartimentadas bolsas y embalajes).

3.5 Control del buen estado de los embalajes en su recepcion (roturas o desperfectos).

3.6 Grado de temperatura en el transporte del producto (frio positivo o negativo).

3.7 Control de peso y pedido (segun solicitud y reflejo de albaran).
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3.8 Necesidades basicas de regeneracidon y conservacion segun la naturaleza del producto o
materia prima.
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