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SOMOS EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education inicia su actividad hace más de 20 años. Con la premisa de
revolucionar el sector de la educación online, esta escuela de formación crece con el objetivo de dar la
oportunidad a sus estudiandes de experimentar un crecimiento personal y profesional con formación
eminetemente práctica.

Nuestra visión es ser una institución educativa online reconocida en territorio nacional e internacional
por ofrecer una educación competente y acorde con la realidad profesional en busca del reciclaje
profesional.  Abogamos  por  el  aprendizaje  significativo  para  la  vida  real  como  pilar  de  nuestra
metodología,  estrategia  que  pretende  que  los  nuevos  conocimientos  se  incorporen  de  forma
sustantiva en la estructura cognitiva de los estudiantes.
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RANKINGS DE EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education ha conseguido el reconocimiento de diferentes rankings a
nivel nacional e internacional, gracias por su apuesta de democratizar la educación y apostar por la
innovación educativa para lograr la excelencia.

Para la elaboración de estos rankings, se emplean indicadores como la reputación online y offline, la
calidad  de  la  institución,  la  responsabilidad  social,  la  innovación  educativa  o  el  perfil  de  los
profesionales.
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ALIANZAS Y ACREDITACIONES
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BY EDUCA EDTECH

Euroinnova es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group , que está compuesto por un conjunto de
experimentadas y reconocidas instituciones educativas de formación online. Todas las entidades que
lo  forman  comparten  la  misión  de  democratizar  el  acceso  a  la  educación  y  apuestan  por  la
transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnológico y por la investigación
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RAZONES POR LAS QUE ELEGIR EUROINNOVA
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MÉTODOS DE PAGO
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MF1779_3 Aprovisionamiento en Pastelería

DURACIÓN
60 horas

MODALIDAD
ONLINE

ACOMPAÑAMIENTO
PERSONALIZADO

Titulación
TITULACIÓN de haber superado la FORMACIÓN NO FORMAL que le Acredita las Unidades de
Competencia recogidas en el Módulo Formativo MF1779_3 Aprovisionamiento en Pastelería, regulado
en el Real Decreto 1695/2011, de 18 de Noviembre, por el que se establece el Certificado de
Profesionalidad HOTR0210 Dirección y Producción en Pastelería. 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.
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Descripción
En el ámbito de la hostelería y turismo, es necesario conocer los diferentes campos en la dirección y
producción en pastelería, dentro del área profesional de restauración. Así con el presente curso se
pretende aportar los conocimientos necesarios para gestionar procesos de aprovisionamiento en
pastelería.

Objetivos

Definir y organizar los procesos técnicos de aprovisionamiento y almacenaje de bebidas,
géneros crudos y semielaborados, elaboraciones culinarias y otros materiales propios de la
producción de pastelería, generando la información técnica o dando las instrucciones necesarias
para asegurar la calidad de los suministros.
Aplicar sistemas de control del aprovisionamiento de forma que se satisfagan las exigencias de
la producción y los objetivos económicos del establecimiento de pastelería.
Dirigir la gestión de compras y recepción de mercancías necesarias para cubrir las exigencias de
la producción de pastelería.
Gestionar el almacenamiento de alimentos, bebidas y materiales recibidos propios de la
producción de pastelería, de manera que se mantengan en perfecto estado hasta su utilización.
Dirigir la formalización y control de los inventarios de mercancías, utensilios, mobiliario y
equipos propios de la producción de pastelería, de modo que se pueda conocer su cantidad,
grado de rotación y conservación, prestando asistencia técnica y operativa.
Supervisar los procesos de aprovisionamiento y almacenaje de géneros propios de la producción
de pastelería, de modo que se eviten y corrijan posibles desviaciones respecto al coste del
producto y al estándar de calidad establecido.
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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 gestionar procesos de
aprovisionamiento en pastelería.

Para qué te prepara
La presente formación se ajusta al itinerario formativo del Módulo Formativo MF1779_3
Aprovisionamiento en Pastelería 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 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 del
sector de la hostelería pudiendo actuar en los pequeños establecimientos, en muchas ocasiones, como
propietario y jefe de pastelería simultáneamente. Desarrolla su actividad profesional habitualmente
en establecimientos de carácter privado, aunque 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 este una pastelería, un restaurante, un hotel u otro tipo de alojamiento.
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TEMARIO

MÓDULO 1. APROVISIONAMIENTO EN PASTELERÍA

UNIDAD DIDÁCTICA 1. MATERIAS PRIMAS EN PASTELERÍA

Clasificación gastronómica: variedades más importantes, características físicas, calidades,1.
propiedades organolépticas y aplicaciones gastronómicas básicas.
Caracterización nutricional de las materias primas.2.
Las materias primas no perecederas:3.

- Harinas.1.
- Féculas.2.
- Azúcar.3.
- Miel.4.
- Grasas.5.
- Aceites.6.
- Coberturas y chocolates.7.
- Frutos secos.8.
- Vinos y licores.9.
- El agua.10.
- La sal.11.

Las materias primas perecederas:4.
- La leche.1.
- Nata.2.
- Quesos.3.
- Yogur.4.
- Levadura prensada.5.
- Huevos y ovoproductos.6.
- Frutas.7.
- Hierbas aromáticas y especias.8.
- Conservas.9.

Denominaciones de origen.5.
Creación de fichas técnicas y de control.6.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. UTILIZACIÓN DE PRODUCTOS Y MATERIALES DE PASTELERÍA

Material fungible para pastelería.1.
Material inventariable para pastelería.2.
Bienes que forman las existencias o stocks.3.

- Mercaderías.1.
- Materias primas.2.
- Otros aprovisionamientos.3.

* Elementos y conjuntos incorporables.1.
* Combustibles.2.
* Repuestos.3.
* Materiales diversos.4.
* Embalajes.5.
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* Envases.6.
* Material de oficina.7.

Productos en curso.4.
Productos semiterminados.5.
Productos terminados.6.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. PROCESOS DE GESTIÓN DE APROVISIONAMIENTO, RECEPCIÓN,
ALMACENAMIENTO, DISTRIBUCIÓN Y CONTROL DE CONSUMOS E INVENTARIOS DE ALIMENTOS,
BEBIDAS, OTROS GÉNEROS Y EQUIPOS EN RESTAURACIÓN.

Principales funciones de la gestión de aprovisionamiento.1.
- Adquisición de materiales necesarios para la elaboración y/o comercialización de los1.
productos.
- Gestión del almacenaje de los productos.2.
- Control de inventario y los costes asociados al mismo.3.

Proceso de aprovisionamiento:2.
- Selección de proveedores.1.

* Calidad.1.
* Precio.2.
* Servicio.3.
* Crédito.4.

- Las competencias.2.
* Modalidades de compra.1.
* Directa.2.
* Proveedores.3.

Características de los procesos y metodología para identificar necesidades de3.
aprovisionamiento:

- Fuente de suministro.1.
- Gestión de solicitudes de compra.2.
- Procedimientos de recepción de mercancía.3.
- Procedimientos de control de mercancía.4.

Formas de expedición, canales de distribución y medios de transporte habituales de materias4.
primas alimentarias y bebidas.
Proceso administrativo de las compras.5.

- Peticiones en cada una de las unidades.1.
- Solicitudes u órdenes de compra.2.
- Libro de registro de entrada de mercancías.3.
- Albarán.4.
- Fichas de existencias o inventario teórico.5.
- Factura.6.

Procedimientos de compra y recepción de productos sometidos a condiciones especiales.6.
Caracterización, concreción de sistemas, procesos de almacenamiento y distribución interna.7.
Diseño de rutas de distribución interna.8.
Prácticas de protección ambiental en los procesos de aprovisionamiento.9.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. CONTROL DE CONSUMOS Y EXISTENCIAS.

Control e inventario de existencias en pastelería. Concepto.1.
Gestión y valoración de stock:2.
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- Sistema FIFO.1.
- Sistema LIFO.2.
- Sistema NIFO.3.
- Precio medio ponderado.4.
- Precio medio.5.
- Revalorización periódica.6.

Inventario y valoración de existencias. Inventario físico e inventario permanente. Concepto.3.
Documentación habitual y aplicaciones informáticas para el control de consumos en pastelería y4.
el inventario de existencias:

- Albarán.1.
- Reporte de compras diarias.2.
- Ficha de inventario permanente.3.
- Vale de pedidos.4.
- Parte de consumos diarios.5.
- Inventario o control de existencias en stock por sondeos.6.

Cálculo de consumos, mermas, pérdidas y roturas. Consumo teórico y consumo real.5.
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¿Te ha parecido interesante esta información?

Si aún tienes dudas, nuestro equipo de asesoramiento
académico estará encantado de resolverlas.

Pregúntanos sobre nuestro método de formación, nuestros
profesores, las becas o incluso simplemente conócenos.

Solicita información sin compromiso

¡Encuéntranos aquí!

Edificio Educa Edtech

Camino de la Torrecilla N.º 30 EDIFICIO EDUCA EDTECH,
C.P. 18.200, Maracena (Granada)

900 831 200

formacion@euroinnova.com

www.euroinnova.edu.es

Horario atención al cliente

Lunes a viernes: 9:00 a 20:00h Horario España

¡Síguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!
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https://youtube.com/@euroinnova
https://twitter.com/Euroinnova
https://instagram.com/euroinnova/
https://linkedin.com/school/euroinnova-international-online-education/
https://facebook.com/Euroinnova
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