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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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UF1055 Elaboración de Galletas, Helados Artesanos y Especialidades
Diversas

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 la Unidad Formativa UF1055 Elaboración de galletas, helados artesanos y
especialidades diversas, incluida en el Módulo Formativo MF0307_2 Productos de confitería y otras
especialidades, regulada por el Real Decreto 646/2011, de 9 de mayo, por el que se establece el
Certificado de Profesionalidad INAF0109 Pastelería y Confitería. 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 las industrias alimentarias, es necesario conocer los diferentes campos de la pastelería
y confitería, dentro del área profesional panadería, pastelería, confitería y molinería. Así, con el
presente curso se pretende aportar los conocimientos necesarios para la elaboración de galletas,
helados artesanos y especialidades diversas.

Objetivos

Especificar los procedimientos, completar las fórmulas y efectuar las operaciones de elaboración
de masas artesanales de galletería consiguiendo la calidad e higiene requeridas.
Analizar los procedimientos, completar las fórmulas y efectuar las operaciones de elaboración
de helados artesanos consiguiendo la calidad e higiene requeridas.
Especificar los procedimientos, completar las fórmulas y efectuar las operaciones de elaboración
de especialidades diversas consiguiendo la calidad e higiene requeridas.

A quién va dirigido
Este curso está dirigido a los profesionales del mundo de las industrias alimentarias, concretamente
en pastelería y confitería, dentro del área profesional, panadería, pastelería, confitería y molinería, y a
todas aquellas personas interesadas en adquirir conocimientos relacionados con la elaboración de
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galletas, helados artesanos y especialidades diversas.

Para qué te prepara
La presente formación se ajusta al itinerario formativo de la Unidad Formativa UF1055 Elaboración de
Galletas, Helados Artesanos y Especialidades Diversas, 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 en la industria de pequeño, mediano o gran tamaño, que elabore productos de
pastelería y confitería, utilizando tecnología avanzada o tradicional. En las pequeñas industrias, puede
tener cierta responsabilidad en la dirección de la producción. En las grandes, este técnico, se integra
en un equipo de trabajo con otras personas de su mismo nivel de cualificación donde desarrolla tareas
individuales o en grupo. También ejerce su actividad en hoteles, restaurantes y en el sector del
comercio de la alimentación en aquellos establecimientos que elaboran y venden productos de
pastelería y confitería.
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TEMARIO

UNIDAD FORMATIVA 1. ELABORACIÓN DE GALLETAS, HELADOS ARTESANOS Y ESPECIALIDADES
DIVERSAS

UNIDAD DIDÁCTICA 1. ELABORACIÓN DE PRODUCTOS DE GALLETERÍA

Definición y clasificación de las masas de galletería según la Reglamentación técnico Sanitaria.1.
□ Marías tostadas y troqueladas.2.
□ Cracker y de aperitivo.3.
□ Barquillos con o sin rellenos.4.
□ Bizcochos secos y blandos.5.
□ Sandwiches.6.
□ Pastas blandas y duras.7.
□ Bañadas con aceite vegetal.8.
□ Recubiertas de chocolate.9.
□ Surtidos.10.
□ Elaboraciones complementarias.11.
Ingredientes principales y su influencia en las características del producto final.12.
Fórmulas y procesos de elaboración de los distintos tipos de masas de galletería.13.
□ Acondicionamiento de las materias primas: tamizado, rehidratación, fundido de la grasa,14.
calentamiento de la glucosa y otras.
□ Operaciones de obtención de masas: dosificación, mezclado, batido, amasado, refinado,15.
horneado, bañado y otras.
□ Maquinaria, equipos y líneas industriales de galletería: Secuencia de operaciones, parámetros16.
de control, regulación, funcionamiento y manejo.
□ Elaboraciones de galletería destinadas a colectivos especiales (diabéticos, celíacos,17.
intolerantes a la lactosa, a la albúmina, y otros). Principales cambios en la formulación y en el
proceso de elaboración.
□ Anomalías frecuentes, causas y posibles correcciones.18.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. ELABORACIÓN DE HELADOS ARTESANOS

Definición y clasificación de los helados según la Reglamentación 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.11.
Principales materias primas y su influencia en las características del producto final.12.
Aditivos utilizados y función tecnológica de los mismos.13.
Fórmulas y procesos de elaboración de los distintos tipos de helados.14.
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□ Acondicionamiento de las materias primas: rehidratación, enfriado, triturado-homogeneizado,15.
exprimido y otras.
□ Operaciones de obtención de helados: dosificación, mezclado, homogeneizado, pasterización,16.
maduración, mantecación, moldeado, endurecimiento, conservación y almacenaje.
Maquinaria, equipos y utillaje utilizado en la elaboración de helados artesanos: Secuencia de17.
operaciones, parámetros de control, regulación, funcionamiento y manejo.
Helados destinados a colectivos especiales (diabéticos, intolerantes a la lactosa, a la albúmina, y18.
otros). Principales cambios en la formulación y en el proceso de elaboración.
Anomalías frecuentes, causas y posibles correcciones.19.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. ELABORACIÓN DE ESPECIALIDADES DIVERSAS EN PASTELERÍA-CONFITERÍA

Principales elaboraciones:1.
□ Merengues.2.
□ Pastas (duquesitas, mantecados de vino, paciencias, perrunillas, bollos de chicharrón, rosquillas3.
de yema).
□ Pastas de hojaldre (almendrados, suspiros, teclas).4.
□ Masas batidas (mantecadas de Astorga, bollo maimón).5.
□ Masas escaldadas (roscas de San Froilán, buñuelos de viento).6.
□ Yemas (yemas de Ávila, tocinillos de cielo).7.
□ Cocadas.8.
□ Roscas de baño (roscas de Santa Clara, ciegas).9.
□ Rosquillas de palo.10.
□ Capuchinas.11.
□ Productos fritos (roscas, pestiños, 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.15.
Proceso de elaboración de especialidades diversas:16.
□ Formulación.17.
□ Materias primas utilizadas y su influencia en el producto final.18.
□ Secuencia de operaciones: Amasado, batido, laminado, troceado, troquelado, escudillado,19.
moldeado, cocción, fritura y otras.
□ Parámetros de control.20.
Principales anomalías, causas y posibles correcciones.21.
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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://instagram.com/euroinnova/
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