
MF1776_3 Supervisión y ejecución de técnicas
aplicadas a helados y semifríos

ONLINE



MF1776_3 Supervisión y ejecución de técnicas aplicadas a helados y
semifríos

https://euroinnova.edu.es/mf1776_3-supervision-y-ejecucion-de-tecnicas-aplicadas-a-helados-y-semifrios-online
https://euroinnova.edu.es/mf1776_3-supervision-y-ejecucion-de-tecnicas-aplicadas-a-helados-y-semifrios-online/#solicitarinfo


MF1776_3 Supervisión y ejecución de técnicas aplicadas a helados y
semifríos

https://euroinnova.edu.es/mf1776_3-supervision-y-ejecucion-de-tecnicas-aplicadas-a-helados-y-semifrios-online
https://euroinnova.edu.es/mf1776_3-supervision-y-ejecucion-de-tecnicas-aplicadas-a-helados-y-semifrios-online/#solicitarinfo


MF1776_3 Supervisión y ejecución de técnicas aplicadas a helados y
semifríos

MF1776_3 Supervisión y ejecución de técnicas aplicadas a helados y semifríos

 DURACIÓN

 80 horas

 MODALIDAD

 Online

TITULACIÓN

TITULACIÓN de haber superado la FORMACIÓN NO FORMAL que le Acredita las Unidades de
Competencia recogidas en el MF1776_3 Supervisión y ejecución de técnicas aplicadas a
helados y semifríos regulado en el Real Decreto 627/2013, de 2 de agosto, por el que se
establece el Certificado de Profesionalidad AGAN0311 Gestión de la Producción Ganadera.
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 restauración, es necesario conocer la dirección y producción en pastelería.
Así, con el presente curso se pretende aportar los conocimientos necesarios para la
supervisión y ejecución de técnicas aplicadas a helados y semifríos.

OBJETIVOS

Realizar las operaciones de preelaboración de diferentes géneros, en función del plan
de trabajo establecido y de los helados y semifríos que se vayan a realizar.
Analizar, poner a punto y realizar distintos procesos de ejecución de helados y
semifríos que resulten aptos para su consumo y/o elaboraciones posteriores,
utilizando diferentes técnicas.
Aplicar métodos para la conservación y envasado de géneros crudos, semielaborados y
helados y semifríos terminados, asegurando su utilización o consumo posteriores en
condiciones óptimas.
Explicar y aplicar métodos para la regeneración de géneros crudos, semielaborados y
helados y semifríos terminados, asegurando su utilización o consumo posteriores en
condiciones óptimas.
Aplicar procedimientos de supervisión de los procesos de manipulación, conservación,
envasado y regeneración de géneros crudos, preelaboraciones así como helados y
semifríos terminados, controlando los resultados intermedios y finales derivados de
los mismos.

A QUIÉN VA DIRIGIDO

Este curso está dirigido a los profesionales del mundo agrario, concretamente en gestión de
la producción ganadera, dentro del área profesional de ganadería, y a todas aquellas
personas interesadas en adquirir conocimientos relacionados con la gestión de los procesos
de producción de animales de renuevo, de reproductores y crías, y de leche.

PARA QUÉ TE PREPARA
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La presente formación se ajusta al itinerario formativo del Módulo Formativo MF1776_3
Supervisión y ejecución de técnicas aplicadas a helados y semifríos, certificando el haber
superado las distintas Unidades de Competencia en él 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 en el área de producción ganadera de grandes, medianas
y pequeñas empresas públicas o privadas, tanto por cuenta propia como ajena, siguiendo, en
su caso, instrucciones del responsable de la producción, y pudiendo tener a su cargo
personal de nivel inferior.-
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MATERIALES DIDÁCTICOS

Manual teórico: MF1776_3 Supervisión y

ejecución de técnicas aplicadas a helados y

semifríos

Paquete SCORM: MF1776_3 Supervisión y

ejecución de técnicas aplicadas a helados y

semifríos

* Envío de material didáctico solamente en España.
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Programa Formativo

MÓDULO 1. SUPERVISIÓN Y EJECUCIÓN DE TÉCNICAS
APLICADAS A HELADOS Y SEMIFRÍOS

UNIDAD DIDÁCTICA 1. MANEJO DE MAQUINARIA, EQUIPOS Y UTENSILIOS BÁSICOS PARA
LA ELABORACIÓN DE HELADOS Y SEMIFRÍOS.

Maquinaria, batería, útiles y herramientas de uso específico en la elaboración de1.
helados y semifríos.
Procedimientos de puesta en marcha, regulación y parada de los equipos:2.
fundamentos y características.
Mantenimiento de primer nivel de equipos e instalaciones.3.
Nuevas tecnologías para la elaboración de helados y semifríos.4.
Aplicación de técnicas, procedimientos y modos de operación, control, limpieza y5.
mantenimiento de uso característicos.
Características fundamentales, funciones y aplicaciones más comunes.6.
Aplicación de técnicas, procedimientos y modos de operación.7.
Control y mantenimiento característicos.8.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. APLICACIÓN DE PROCESOS DE APROVISIONAMIENTO INTERNO
PARA LA ELABORACIÓN DE HELADOS Y SEMIFRÍOS

Deducción y cálculo de necesidades de géneros.1.
Procedimientos de solicitud y gestión de géneros.2.
Formalización de documentación:3.

- Vale de pedidos1.
- Parte de consumos diarios2.
- Inventario o control de existencias en stock.3.

Ejecución de operaciones de regeneración que precisen los géneros.4.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. SUPERVISIÓN Y ELABORACIÓN DE HELADOS

Definición. Clasificación y características:1.
- Helados de crema: crema, frutas, praline o turrón, chocolate, con vino o licores,1.
y otros.
- Sorbetes: cítricos y frutas no cítricas.2.
- Biscuit glacé y perfectos.3.

Fases de los procesos y riesgos en la ejecución.2.
Puntos críticos en su elaboración:3.

- Higienización, pasteurización1.
- Homogeneización2.
- Maduración3.
- Helado.4.
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Fundamentos de los procesos de elaboración de los distintos tipos de helados.4.
Formulaciones.5.
Parámetros de control de los distintos procesos de elaboración.6.
Principales anomalías, causas y posibles correcciones.7.
Aplicaciones y destinos finales de los rellenos.8.
Presentaciones comerciales: envasado y etiquetado.9.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. SUPERVISIÓN Y ELABORACIÓN DE SEMIFRÍOS

Definición. Clasificación y características:1.
- Semifríos de frutas: Bavarois.1.
- Semifríos de praline y chocolate: Mouses.2.
- Semifríos de crema: Charlota.3.

Puntos críticos en su elaboración:2.
- Manipulación de ingredientes1.
- Cocción de cremas de base2.
- Enfriado3.
- Mezclado con el agente espumoso: nata o claras4.
- Preparación y llenado del molde.5.

Fases de los procesos y riesgos en la ejecución.3.
Fundamentos de los procesos de elaboración de los distintos tipos de semifríos.4.
Formulaciones.5.
Parámetros de control de los distintos procesos de elaboración.6.
Principales anomalías, causas y posibles correcciones.7.
Aplicaciones y destinos finales de los rellenos.8.
Presentaciones comerciales: envasado y etiquetado.9.

UNIDAD DIDÁCTICA 5. CONTROL DE PROCESOS DE ENVASADO, CONSERVACIÓN, Y
REGENERACIÓN DE GÉNEROS CRUDOS, SEMIELABORADOS Y ELABORACIONES DE
HELADOS Y SEMIFRÍOS TERMINADOS.

Regeneración: Definición.1.
Identificación de los principales sistemas de regeneración:2.

- Descongelación de materias primas o productos preelaborados1.
- Puesta a punto de diferentes productos para su uso concreto en elaboraciones2.
o proceso y reciclaje de productos o elaboraciones de pastelería.

Clases de técnicas y procesos.3.
Riesgos en la ejecución.4.
Aplicaciones.5.
Sistemas de conservación: vacío, refrigeración o congelación.6.
Conservación de productos no perecederos: acondicionamiento y normas básicas para7.
el almacenaje de productos.
Envasado: Definición.8.
Identificación de los principales equipos de envasado: atmósfera modificada, envasado9.
al vacío.
Etiquetado de productos: normativa y ejecución según la misma.10.
Procesos. Riesgos en la ejecución. Aplicaciones.11.
Asociación de los sistemas/métodos de conservación con su adecuación a los distintos12.
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productos y equipos necesarios.
Fases de los procesos y riesgos en la ejecución.13.
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