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SOMOS EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education inicia su actividad hace mas de 20 afos. Con la premisa de
revolucionar el sector de la educacién online, esta escuela de formacién crece con el objetivo de dar la
oportunidad a sus estudiandes de experimentar un crecimiento personal y profesional con formacién
eminetemente practica.

Nuestra vision es ser una institucién educativa online reconocida en territorio nacional e internacional
por ofrecer una educaciéon 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
metodologia, estrategia que pretende que los nuevos conocimientos se incorporen de forma
sustantiva en la estructura cognitiva de los estudiantes.
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Elige Euroinnova

Desde donde quieras y como quieras,



QS, sello de excelencia académica
Euroinnova: 5 estrellas en educacion online



EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

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 educacién y apostar por la
innovacion educativa para lograr la excelencia.

Para la elaboracién de estos rankings, se emplean indicadores como la reputacién online y offline, la
calidad de la institucién, la responsabilidad social, la innovaciéon educativa o el perfil de los
profesionales.
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BY EDUCA EDTECH

Euroinnova es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group , que estd compuesto por un conjunto de
experimentadas y reconocidas instituciones educativas de formacién online. Todas las entidades que
lo forman comparten la misién de democratizar el acceso a la educacién y apuestan por la
transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnolégico y por la investigacion
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METODOLOGIA LXP

La metodologia EDUCA LXP permite una experiencia mejorada de aprendizaje integrando la
Al en los procesos de e-learning, a través de modelos predictivos altamente personalizados,
derivados del estudio de necesidades detectadas en la interaccién del alumnado con sus
entornos virtuales.

EDUCA LXP es fruto de la TransFerencia de Resultados de Investigacion de varios proyectos
multidisciplinares de I+D+i, con participacion de distintas Universidades Internacionales que
apuestan por la transferencia de conocimientos, desarrollo tecnolégico e investigacion.

1. Flexibilidad

Aprendizaje 100% online y flexible, que permite al alumnado
estudiar donde, cuando y como quiera.

)

2. Accesibilidad

[—@T-ll Cercania y comprensién. Democratizando el acceso a la educacién
LA trabajando para que todas las personas tengan la oportunidad de

seguir formandose.

3. Personalizacion

Itinerarios formativos individualizados y adaptados a las necesidades
de cada estudiante.

3

4. Acompainamiento / Seguimiento docente

Orientacion académica por parte de un equipo docente especialista
en su area de conocimiento, que aboga por la calidad educativa
adaptando los procesos a las necesidades del mercado laboral.

304

304

5. Innovacioén

Desarrollos tecnoldégicos en permanente evolucién impulsados por
la Al mediante Learning Experience Platform.

B

6. Excelencia educativa

(o]} Enfoque didactico orientado al trabajo por competencias, que
favorece un aprendizaje practico y significativo, garantizando el
desarrollo profesional.
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RAZONES POR LAS QUE ELEGIR EUROINNOVA

1 o Nuestra Experiencia

v/ Més de 18 aiios de experiencia. v/ 25% de alumnos internacionales.

+/ Més de 300.000 alumnos ya se han v/ 97% de satisfaccion

formado en nuestras aulas virtuales < 100% lo recomiendan

v/ Alumnos de los 5 continentes. +/ Mas de la mitad ha vuelto a estudiar
en Euroinnova.

2. Nuestro Equipo

En la actualidad, Euroinnova cuenta con un equipo humano formado por mas 400
profesionales. Nuestro personal se encuentra sélidamente enmarcado en una estructura
que facilita la mayor calidad en la atencién al alumnado.

3. Nuestra Metodologia

100% ONLINE APRENDIZAJE
[: Estudia cuando y desde donde ,5"—-‘{1, Pretendemos que los nuevos
L l
11 quieras. Accede al campus virtual conocimientos se incorporen de forma
desde cualquier dispositivo. sustantiva en la estructura cognitiva
’
EQUIPO DOCENTE NO ESTARAS SOLO
r@j . . CCJ .
™M | Euroinnova cuenta con un equipo de Acompaifiamiento por parte del
— . . . 0 O ) o
profesionales que haradn de tu estudiouna MM equipo de tutorizacién durante toda
experiencia de alta calidad educativa. tu experiencia como estudiante

EUROINNOVA
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4. calidad AENOR

v/ Somos Agencia de Colaboracion N°99000000169 autorizada por el Ministerio

de Empleo y Seguridad Social.
v/ Se llevan a cabo auditorias externas anuales que garantizan la maxima calidad AENOR.
v Nuestros procesos de ensefanza estan certificados por AENOR por la ISO 9001.

e

SElACAB#D ey {IQNET
1509001 15014001 - LTD
5. Confianza
Contamos con el sello de Confianza Online y O
colaboramos con la Universidades mas prestigiosas,
Administraciones PUblicas y Empresas Software a nivel CONFIANZA
ONL

Nacional e Internacional.

6. Somos distribuidores de formacion

Como parte de su infraestructura y como muestra de su constante expansion Euroinnova
incluye dentro de su organizacién una editorial y una imprenta digital industrial.
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FINANCIACION Y BECAS

Financia ku cursos o master y disfruta de las becas disponibles. jContacta con nuestro equipo
experto para saber cual se adapta mas a tu perfil!
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METODOS DE PAGO

Con la Garantia de:

&> educapay

Fracciona el pago de tu curso en comodos plazos y sin interéres de forma segura.

@ @ visa rros

mastercord maestro

z bizum  amazonpay i Pay 5 Pay

MNos adaptamos a todos los métodos de pago internacionales:

OZE] @ 19 biscovir @efecty @)Pumar CMR

y muchos mas...

COMFIAETA

§ EUROINNOVA
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MF0307_2 Productos de Confiteria y otras Especialidades

DURACION
@ 120 horas
@ MODALIDAD
IRCER | ONLINE

ACOMPANAMIENTO

gﬁ%_ﬁg PERSONALIZADO

Titulaciéon

TITULACION de haber superado la FORMACION NO FORMAL que le Acredita las Unidades de
Competencia recogidas en el Médulo Formativo MF0307_2 Productos de Confiteriay otras
Especialidades, regulado en el Real Decreto RD 646/2011, de 9 de mayo, por el que se establece el
Certificado de Profesionalidad MF0307_2 Productos de Confiteria y otras Especialidades. De acuerdo a
la Instruccion de 22 de marzo de 2022, por la que se determinan los criterios de admision de la
formacién aportada por las personas solicitantes de participacion en el procedimiento de evaluaciéony
acreditacion de competencias profesionales adquiridas a través de la experiencia laboral o vias no
formales de fFormaciéon. EUROINNOVA FORMACION S.L. es una entidad participante del fichero de
entidades del Sepe, Ministerio de Trabajo y Economia Social.

ST
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$PJ EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
< g EXPIDE LA SIGUIENTE TITULACION

NOMBRE DEL ALUMNO/A

con Nmero de Documento XXXXXXXXX ha superado los estudios correspondientes de

Nombre de la Accién Formativa

de XXX horas, perteneciente al Plan de Formacion de EUROINNOVA en la convocatoria de XXX

¥ para que surta los efectos pertinentes queda registrado con nimero de expediente XXXX/XXXX-XXXX-XXXXXX

Con un nivel de aprovechamiento ALTO

¥ para que conste expido la presente TITULACION en

Granada, a (dia) de (mes) del (afio)

DirecdénGeneral . Fma del Alumnof /s

NOMBRE DEL DIRECTOR ACADEMICO sello NOMBRE DEL ALUMNO

Descripcion

En el ambito de las industrias alimentarias, es necesario conocer los diferentes campos de la pasteleria
y confiteria, dentro del drea profesional panaderia, pasteleria, confiteria y molineria. Asi, con el
presente curso se pretende aportar los conocimientos necesarios para la elaboracién de chocolate y
derivados, turrones, mazapanes y golosinas.

Objetivos

Especificar los procedimientos, completar las férmulas y determinar las operaciones de

procesado del cacao, consiguiendo la calidad e higiene requeridas.

Especificar los procedimientos, completar las férmulas y efectuar las operaciones de elaboracion
de productos de chocolateria y derivados consiguiendo la calidad e higiene requeridas.
Especificar los procedimientos, completar las férmulas y efectuar las operaciones de elaboracion

de turrones y mazapanes consiguiendo la calidad e higiene requeridas.

Especificar los procedimientos, completar las férmulas y efectuar las operaciones de elaboracion
de caramelo, chicle, regaliz, confites, gelatinas y otras golosinas consiguiendo la calidad e

higiene requeridas.

Especificar los procedimientos, completar las férmulas y efectuar las operaciones de elaboracion
de masas artesanales de galleteria consiguiendo la calidad e higiene requeridas.
Analizar los procedimientos, completar las férmulas y efectuar las operaciones de elaboracién

de helados artesanos consiguiendo la calidad e higiene requeridas.

Especificar los procedimientos, completar las férmulas y efectuar las operaciones de elaboracion

de especialidades diversas consiguiendo la calidad e higiene requeridas.

EUROINNOVA
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A quién va dirigido

Este curso esta dirigido a los profesionales del mundo de las industrias alimentarias, concretamente
en pasteleria y confiteria, dentro del drea profesional panaderia, pasteleria, confiteria y molineria, y a
todas aquellas personas interesadas en adquirir conocimientos necesarios para realizar y/o controlar
las operaciones de elaboracion de productos de confiteria, chocolateria, galleteria y otras
elaboraciones.

Para qué te prepara

La presente formacién se ajusta al itinerario formativo del Médulo Formativo MF0307_2 Productos de
Confiteria y otras Especialidades, certificando el haber superado las distintas Unidades de
Competencia en élincluidas, y va dirigido a la acreditacion de las Competencias Profesionales
adquiridas a través de la experiencia laboral y de la formacién no Formal, via por la que va a optar a la
obtencién del correspondiente Certificado de Profesionalidad, a través de las respectivas
convocatorias que vayan publicando las distintas Comunidades Auténomas, asi 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 en la industria de pequefio, mediano o gran tamano, que elabore productos de
pasteleria y confiteria, utilizando tecnologia avanzada o tradicional. En las pequefas industrias, puede
tener cierta responsabilidad en la direccién de la produccién. En las grandes, este técnico, se integra
en un equipo de trabajo con otras personas de su mismo nivel de cualificacién donde desarrolla tareas
individuales o en grupo. También ejerce su actividad en hoteles, restaurantesy en el sector del
comercio de la alimentacién en aquellos establecimientos que elaboran y venden productos de
pasteleria y confiteria.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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TEMARIO

MODULO 1. PRODUCTOS DE CONFITERIA Y OTRAS ESPECIALIDADES

UNIDAD FORMATIVA 1. ELABORACION DE CHOCOLATE Y DERIVADOS, TURRONES, MAZAPANES Y
GOLOSINAS

UNIDAD DIDACTICA 1. PROCESADO DEL CACAO

AW

Definicién y clasificacion de los derivados del cacao segln la Reglamentaciéon Técnico Sanitaria.
Manteca de cacao.

Cacao en polvo.

Cacao magro o desgrasado en polvo.

Procesado del fruto del cacaotero: seleccién, limpieza, fermentacion, obtencion de las habas de
cacao y secado.

Procesado de las habas de cacao: Lavado de las habas, tostado, triturado (obtencién de nibs) y
descascarillado, tamizado, alcalinizacion (opcional), molido (obtenciéon del licor de cacao),
alcalinizacién (opcional), mezcla de distintas variedades, prensado (obtencién de la torta de
cacaoy la manteca de cacao).

. Procesado de la torta de cacao: Molido de la torta de cacao para obtener cacao en polvoy

deodorizacién de la manteca de cacao.

. Maquinaria utilizada en los distintos procesos y parametros de control (Temperatura, tiempo, pH

y grado de molido).

UNIDAD DIDACTICA 2. ELABORACION DE CHOCOLATE.

1.

2.
3.

Chocolate: definicion y clasificacion de los tipos de chocolate segin la Reglamentacion técnico
Sanitaria. Sucedaneos de chocolate.

1. - Chocolate en polvo.
- Chocolate en polvo para beber.
- Chocolate.
- Chocolate con leche.
- Chocolate familiar con leche.
- Chocolate blanco.
- Chocolate relleno.
- Chocolate a la taza.

9. - Chocolate familiar a la taza.

10. - Bombén de chocolate.

Ingredientes del chocolate y su influencia en las caracteristicas del producto. Formulacion.
Proceso de obtencién del chocolate: Mezcla de distintos licores de cacao seleccionados con
manteca de cacao y adicion de otros ingredientes opcionales (azucar, leche en polvo, leciting,
vainilla, y otros), prerrefinado, refinado, conchado o malaxado, atemperado, moldeado,
enfriamiento, desmoldado.

N A WN

. Principales elaboraciones con chocolate: chocolate en tabletas (fino, extrafino, negro, blanco,

con leche y sucedaneos) chocolate para banos, rellenos y coberturas, chocolates con frutas, con
frutos secos, bombones, coquillas, chocolatinas,, lenguas, figuras, grageas, fideos, cremas de
chocolate para untar, cacao azucarado en polvo y con harina.

EUROINNOVA
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Principales rellenos utilizados para el chocolate. Tipos, elaboracién y aplicacion.

Conservacion de chocolate y elaboraciones derivadas. Condiciones y pardmetros a controlar.
Anomalias mas frecuentes (fat bloom, sugar bloom y otras), causas y posibles correcciones.
Técnicas basicas de trabajo con chocolate y coberturas: Fundido, templado, enfriado, moldeado,
tableteado, y otras.

Obtencién de chocolates y productos derivados para colectivos especiales (diabéticos, celiacos,
intolerantes a la lactosa, dietéticos o bajos en calorias, y otros). Principales cambios en las
formulasy los procesos de elaboracion.

UNIDAD DIDACTICA 3. ELABORACION DE MAZAPANES Y TURRONES

1.

—_—

YN A WN

Definiciéon y tipos y calidades de turrones y mazapanes segln la Reglamentaciéon Técnico
Sanitaria.

1. - Turrén duro (o de Alicante) y blando (o de Jijona).

2. - Turrones con fécula.

3. - Turrones diversos (yema tostada, nieve, coco, praliné, nata con nueces, chocolate,

girlache, y otros).

4. - Mazapan.

5. - Mazapan con fécula.

6. - Elaboraciones complementarias: frutas (confitadas, escarchadas, glaseadas y en almibar.),

polvorones, pesadillas, pifones, anises, almendras de Alcala o garrapinadas y otros.

Ingredientes principales y su influencia en las caracteristicas del producto final.
Formulacion de los distintos tipos de turrones, mazapanes y elaboraciones complementarias
Proceso de elaboracién de turrones duros y blandos.
Proceso de elaboracién de turrones diversos.
Proceso de elaboracién de mazapanes.
Procesos de fabricacién de elaboraciones complementarias.
Caracteristicas fisico-quimicas y organolépticas.
Posibles anomalias, causas y correcciones.
Turrones, mazapanes y elaboraciones complementarias destinadas a colectivos especiales
(diabéticos, celiacos, intolerantes a la lactosa, a la albamina, y otros). Principales cambios en la
formulaciény en el proceso de elaboracion.

UNIDAD DIDACTICA 4. ELABORACION DE CARAMELOS, CHICLES, CONFITES Y OTRAS GOLOSINAS

1.

9.
10.
11.
12.
13.

N A WN

Definicién y clasificacion de estos productos segun la Reglamentacion técnico Sanitaria:
1. - Caramelos.

- Goma de mascar o chicle.

- Confites.

- Golosinas.

Ingredientes basicos y complementarios. Caracteristicas e influencia en el producto final.

Formulacion.

Tecnologia de fabricacién caramelos duros y blandos.

Tecnologia de fabricacién de regaliz.

Tecnologia de fabricacién de gelatinas.

Tecnologia de Fabricacién chicles.

Tecnologia de fabricacién grageas y confites.

Tecnologia de fabricacién de otros dulces y golosinas.

Pardmetros a controlar: temperatura, tiempo, presién y otros.

ST
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14. Caracteristicas Fisico-quimicas y organolépticas.
15. Posibles anomalias, causas y correcciones.

UNIDAD FORMATIVA 2. ELABORACION DE GALLETAS, HELADOS ARTESANOS Y ESPECIALIDADES
DIVERSAS

UNIDAD DIDACTICA 1. ELABORACION DE PRODUCTOS DE GALLETERIA

1. Definicion y clasificacion de las masas de galleteria segin la Reglamentacién técnico Sanitaria.

1. - Marias tostadas y troqueladas.

. - Crackery de aperitivo.
. - Barquillos con o sin rellenos.
. - Bizcochos secos y blandos.
. - Sandwiches.
. - Pastas blandas y duras.
. - Banadas con aceite vegetal.
. - Recubiertas de chocolate.
9. - Surtidos.

10. - Elaboraciones complementarias.
2. Ingredientes principales y su influencia en las caracteristicas del producto final.
3. Férmulas y procesos de elaboracién de los distintos tipos de masas de galleteria.

1. - Acondicionamiento de las materias primas: tamizado, rehidratacién, fundido de la grasa,
calentamiento de la glucosay otras.

2. - Operaciones de obtencién de masas: dosificacion, mezclado, batido, amasado, refinado,
horneado, banado y otras.

3. - Maquinaria, equipos y lineas industriales de galleteria: Secuencia de operaciones,
parametros de control, regulacién, funcionamiento y manejo.

4. - Elaboraciones de galleteria destinadas a colectivos especiales (diabéticos, celiacos,
intolerantes a la lactosa, a la albdmina, y otros). Principales cambios en la formulaciéon y en
el proceso de elaboracion.

5. - Anomalias frecuentes, causas y posibles correcciones.

o ~NoOYULT B WDN

UNIDAD DIDACTICA 2. ELABORACION DE HELADOS ARTESANOS

1. Definiciony clasificacién de los helados segin la Reglamentacién técnico Sanitaria.
1. - Helado crema.
2. - Helado de leche.
3. - Helado de leche desnatada.
4. - Helado.
5. - Helado de agua.
6. - Sorbete.
7. - Derivados de los anteriores con distintas proporciones masa, zumo o concentrado de
fruta.
8. - Mantecado.
9. - Granizado.
10. - Espuma, mouse o montado.
2. Principales materias primas y su influencia en las caracteristicas del producto final.
3. Aditivos utilizados y funcién tecnolédgica de los mismos.
4. Férmulasy procesos de elaboracién de los distintos tipos de helados.
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1. - Acondicionamiento de las materias primas: rehidratacion, enfriado, triturado-
homogeneizado, exprimido y otras.

2. - Operaciones de obtencién de helados: dosificacion, mezclado, homogeneizado,
pasterizaciéon, maduracién, mantecaciéon, moldeado, endurecimiento, conservaciény
almacenaje.

5. Maquinaria, equiposy utillaje utilizado en la elaboracién de helados artesanos: Secuencia de
operaciones, parametros de control, regulacién, funcionamiento y manejo.

6. Helados destinados a colectivos especiales (diabéticos, intolerantes a la lactosa, a la albdmina, y
otros). Principales cambios en la formulacién y en el proceso de elaboracion.

7. Anomalias frecuentes, causas y posibles correcciones.

UNIDAD DIDACTICA 3. ELABORACION DE ESPECIALIDADES DIVERSAS EN PASTELERIA-CONFITERIA

1. Principales elaboraciones:
1. - Merengues.
2. - Pastas (duquesitas, mantecados de vino, paciencias, perrunillas, bollos de chicharrén,
rosquillas de yema).
3. - Pastas de hojaldre (almendrados, suspiros, teclas).
4. - Masas batidas (mantecadas de Astorga, bollo maimoén).
5. - Masas escaldadas (roscas de San Froilan, buiuelos de viento).
6. - Yemas (yemas de Avila, tocinillos de cielo).
7. - Cocadas.
8. - Roscas de baino (roscas de Santa Clara, ciegas).
. - Rosquillas de palo.
10. - Capuchinas.
11. - Productos fritos (roscas, pestifnos, flores, hojuelas, leche frita, torrijas y otros).
12. - Tartas forradas (tarta de manzana, de almendra, de queso, de nata, de coco y otros).
13. - Monas de Pascua.
14. - Gofres y crepes.
2. Proceso de elaboracién de especialidades diversas:
1. - Formulacion.
2. - Materias primas utilizadas y su influencia en el producto final.
3. - Secuencia de operaciones: Amasado, batido, laminado, troceado, troquelado, escudillado,
moldeado, cocciodn, frituray otras.
4. - Pardmetros de control.
3. Principales anomalias, causas y posibles correcciones.
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¢Te ha parecido interesante esta informacion?

Si aun tienes dudas, nuestro equipo de asesoramiento
académico estard encantado de resolverlas.

Pregldntanos sobre nuestro método de formacién, nuestros
profesores, las becas o incluso simplemente conécenos.

Solicita informacion sin compromiso

iMatricularme ya!

iEncuéntranos aqui!

Edificio Educa Edtech

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

Q 900831200
Formacion@euroinnova.com

@& www.euroinnova.edu.es

Horario atencién al cliente

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

iSiguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!
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https://euroinnova.edu.es/mf0307_2-productos-de-confiteria-y-otras-especialidades-online

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

By

EDUCA EDTECH
Group


https://euroinnova.edu.es/mf0307_2-productos-de-confiteria-y-otras-especialidades-online

