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 DURACIÓN

 40 horas

 MODALIDAD

 Online

TITULACIÓN

TITULACIÓN de haber superado la FORMACIÓN NO FORMAL que le Acredita las Unidades de
Competencia recogidas en la Unidad Formativa UF1363 Aplicación de los Métodos de
Conservación y Regeneración de los Preparados de Repostería, incluida en el Módulo
Formativo MF1061_3 Procesos de Repostería, regulado en el Real Decreto 1526/2011, de 31
de Octubre, por el que se establece el Certificado de Profesionalidad HOTR0110 Dirección y
Producción en Cocina. De acuerdo a la Instrucción de 22 de marzo de 2022, por la que se
determinan los criterios de admisión de la formación aportada por las personas solicitantes
de participación en el procedimiento de evaluación y acreditación de competencias
profesionales adquiridas a través de la experiencia laboral o vías no formales de formación.
EUROINNOVA FORMACIÓN S.L. es una entidad participante del fichero de entidades del
Sepe, Ministerio de Trabajo y Economía Social.

https://euroinnova.edu.es/uf1363-aplicacion-de-los-metodos-de-conservacion-y-regeneracion-de-los-preparados-de-reposteria-online
https://euroinnova.edu.es/uf1363-aplicacion-de-los-metodos-de-conservacion-y-regeneracion-de-los-preparados-de-reposteria-online/#solicitarinfo


UF1363 Aplicación de los Métodos de Conservación y Regeneración
de los Preparados de Repostería

https://euroinnova.edu.es/uf1363-aplicacion-de-los-metodos-de-conservacion-y-regeneracion-de-los-preparados-de-reposteria-online
https://euroinnova.edu.es/uf1363-aplicacion-de-los-metodos-de-conservacion-y-regeneracion-de-los-preparados-de-reposteria-online/#solicitarinfo


UF1363 Aplicación de los Métodos de Conservación y Regeneración
de los Preparados de Repostería

DESCRIPCIÓN

En el ámbito de la hostelería y turismo, es necesario conocer los diferentes campos en la
dirección y producción en cocina, dentro del área profesional de restauración. Así con el
presente curso se pretende aportar los conocimientos necesarios para la aplicación de los
Métodos de Conservación y Regeneración de los Preparados de Repostería.

OBJETIVOS

Aplicar los métodos precisos y operar los equipos para la conservación y regeneración
de géneros crudos, semielaborados y las elaboraciones básicas para preparar
productos de repostería.
Organizar el proceso de aprovisionamiento interno de géneros de acuerdo con planes
de producción determinados.
Desarrollar procedimientos de supervisión de procesos de conservación de todo tipo
de productos de repostería tradicional, de autor y creativa, controlando los resultados
intermedios y finales derivados de los mismos.

A QUIÉN VA DIRIGIDO

Este curso está dirigido a los profesionales del mundo de la hostelería y turismo
concretamente en dirección y producción en pastelería dentro del área profesional de
restauración y a todas aquellas personas interesadas en adquirir conocimientos relacionados
para la aplicación de los Métodos de Conservación y Regeneración de los Preparados de
Repostería.

PARA QUÉ TE PREPARA

La presente formación se ajusta al itinerario formativo de la Unidad Formativa UF1363
Aplicación de los Métodos de Conservación y Regeneración de los Preparados de Repostería
certificando el haber superado las distintas Unidades de Competencia en ella incluidas, y va
dirigido a la acreditación de las Competencias profesionales adquiridas a través de la
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experiencia laboral y de la formación no formal, vía por la que va a optar a la obtención del
correspondiente Certificado de Profesionalidad, a través de las respectivas convocatorias
que vayan publicando las distintas Comunidades Autónomas, así como el propio Ministerio
de Trabajo (Real Decreto 1224/2009 de reconocimiento de las competencias profesionales
adquiridas por experiencia laboral).

SALIDAS LABORALES

Desarrolla su actividad profesional tanto en grandes como en medianas y pequeñas
empresas, principalmente del sector de hostelería y, en concreto, del subsector de
restauración, pudiendo actuar en los pequeños establecimientos, en muchas ocasiones,
como propietario y jefe de cocina simultáneamente. Aunque su actividad profesional se
desarrolla habitualmente en establecimientos de carácter privado, también puede
desarrollarla en establecimientos públicos, fundamentalmente cuando se ubica en el sector
educativo, sanitario o de servicios sociales. Cuando no actúa por cuenta propia, realiza sus
funciones bajo la dependencia del director del establecimiento, sea éste un hotel u otro tipo
de alojamiento, o un establecimiento de restauración.
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MATERIALES DIDÁCTICOS

Manual teórico: UF1363 Aplicación de los

Métodos de Conservación y Regeneración de

los Preparados de Repostería

Paquete SCORM: UF1363 Aplicación de los

Métodos de Conservación y Regeneración de

los Preparados de Repostería

* Envío de material didáctico solamente en España.
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Programa Formativo

UNIDAD FORMATIVA 1. APLICACIÓN DE LOS MÉTODOS DE CONSERVACIÓN Y
REGENERACIÓN DE LOS PREPARADOS DE REPOSTERÍA

UNIDAD DIDÁCTICA 1. SISTEMAS Y MÉTODOS DE CONSERVACIÓN Y REGENERACIÓN DE
GÉNEROS CRUDOS, SEMIELABORADOS Y ELABORACIONES BÁSICAS PARA REPOSTERÍA

Clases y caracterización.1.
Identificación de equipos asociados en la conservación:2.
Equipos de almacenamiento.3.
Etapas de los procesos, riesgos en la ejecución y control de resultados.4.
Identificación de necesidades básicas de conservación según momento de uso o5.
consumo, naturaleza del género o elaboración básica en cuestión.
Deducción de la técnica o método apropiado para la regeneración.6.
Ejecución de operaciones necesarias para la conservación de géneros y elaboraciones7.
básicas para repostería, aplicando las respectivas técnicas y métodos adecuados.
Regeneración y/o acondicionamiento de materias primas para las elaboraciones8.
complementarias de pastelería y repostería.
Equipos asociados para la regeneración.9.
Identificación, manejo y parámetros de control de los equipos asociados.10.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. DESARROLLO DE PROCESOS DE APROVISIONAMIENTO INTERNO Y
REGENERACIÓN DE MATERIAS PRIMAS, PREELABORACIONES Y ELABORACIONES BÁSICAS
DE MÚLTIPLES APLICACIONES PARA LA ELABORACIÓN DE HELADOS

Deducción y cálculo de necesidades de géneros, preelaboraciones y elaboraciones1.
básicas de múltiples aplicaciones.
Aprovisionamiento interno2.
Formalización de documentación y realización de operaciones.3.
Ejecución de operaciones de regeneración que precisen los géneros, preelaboraciones4.
y elaboraciones básicas.

- Normas de control.1.
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