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PLANES DE FORMACION DIRIGIDOS PRIORITARIAMENTE A TRABAJADORES OCUPADOS

PROGRAMA DE LA ESPECIALIDAD FORMATIVA:
TRATAMIENTO Y ELABORACION DE CHOCOLATE

DATOS GENERALES DE LA ESPECIALIDAD FORMATIVA

1. Familia Profesional INDUSTRIAS ALIMENTARIAS
Area Profesional: PANADERIA, PASTELERIA, CONFITERIA Y MOLINERIA

2. Denominacion: TRATAMIENTO Y ELABORACION DE CHOCOLATE

3. Codigo: INAF004PO

4. Objetivo General: Clasificar los distintos tipos de chocolates y discriminar entre las diversas técnicas de
su tratamiento asi como elaborar las diferentes piezas que permite el producto
realizando un producto terminado, envasado y empaquetado.

5. NOmero de participantes:
Maximo 25 participantes en modalidad presencial.

6. Duracion:
Horas totales: 30 Modalidad: Presencial

Distribucion de horas:

7. Requisitos minimos de espacios, instalaciones y equipamiento:

Contara con los m2 suficientes para albergar el equipamiento especifico y la maquinaria necesaria para el desarrollo de
la accion formativa

7.1 Espacio formativo:

AULA POLIVALENTE:

El aula contara con las instalaciones y equipos de trabajo suficientes para el desarrollo de la accion
formativa.

» Superficie: El aula debera contar con un minimo de 2m2 por alumno. En caso de que el aula esté
equipada con ordenadores , debera contar con un minimo de 3m2 por alumno.

* lluminacién: luz natural y artificial que cumpla los niveles minimos preceptivos.

* Ventilacion: Climatizacion apropiada.

» Acondicionamiento eléctrico de acuerdo a las Normas Electrotécnicas de Baja Tension y otras normas
de aplicacion.

* Aseos y servicios higiénicos sanitarios en numero adecuado.

» Condiciones higiénicas, acusticas y de habitabilidad y seguridad, exigidas por la legislacién vigente.

» Adaptabilidad: en el caso de que la formacion se dirija a personas con discapacidad dispondra de las
adaptaciones y los ajustes razonables para asegurar la participacion en condiciones de igualdad.

* PRL: cumple con los requisitos exigidos en materia de prevencion de riesgos laborales

Cada espacio estara equipado con mobiliario docente adecuado al nimero de alumnos, asi mismo
constara de las instalaciones y equipos de trabajo suficientes para el desarrollo del curso.

En su caso; espacio especifico relacionado con la accion formativa:
Obrador de confiteria.

7.2 Equipamientos:

AULA TEORICA

Se contara con un aula adaptada a las necesidades del curso, que permitira el trabajo en grupos. El aula
contara con:

- Pizarras para escribir con rotulador o rotafolios.



- Cafion de proyeccion audiovisual

- Material de aula.

- Mesa y silla para el formador.

- Mesas y sillas para alumnos.

- Equipada con ordenadores y equipos informaticos adecuados para la realizacién de las actividades
planificadas para la accion formativa.

OBRADOR CONFITERIA:

Zonas delimitadas:

- de frio

- de hornos

- de cocina y mesa de trabajo

- destinada al fregadero

Equipamiento:

- Camaras de refrigeracion, congelacion.

- Cocina con focos de calor y campana de extraccion.

- Vitrinas expositoras normales y dotadas con sistema de refrigeracion e iluminacion.
- Mesas y mobiliaria de trabajo de acero inoxidable.

- Equipos de envasado y embalaje

- Utillaje de pasteleria y confiteria

- Asi como otros materiales y/o productos necesarios para la realizacion de las actividades préacticas que
exige la especialidad.

Se entregara a los participantes los manuales y el material didactico necesarios para el adecuado desarrollo
de la accion formativa

Las instalaciones y equipamientos deberan cumplir con la normativa industrial e higiénico sanitaria
correspondiente y responderan a medidas de accesibilidad universal y seguridad de los participantes.

En el caso de que la formacion se dirija a personas con discapacidad se realizaran las adaptaciones y los
ajustes razonables para asegurar su participacion en condiciones de igualdad.

8. Requisitos necesarios para el ejercicio profesional:

(Este epigrafe so6lo se cumplimentara si existen requisitos legales para el ejercicio de la profesién)

9. Requisitos oficiales de los centros:

(Este epigrafe s6lo se cumplimentara si para la imparticiéon de la formacion existe algun requisito de homologacion /
autorizacion del centro por parte de otra administracion competente.

10. CONTENIDOS FORMATIVOS:

1. BASE Y TIPOS DEL CHOCOLATES

1.1 Principio: Azlcar, pasta del cacao, grasa del cacao.

1,2 Tipos de chocolates: En polvo, en tableta.

1.3 Etapas de elaboracion: Preparacién de moldes, elaboracién de ndcleos, moldeado, relleno, cortado,
formado, bafiado, decoracion.

2. ELABORACIONES BASICAS
2.1 Tabletas, coberturas, coquillas, chocolatinas, lenguas, figuras, grageas, fideos, cremas para untar,
cacao azucarado en polvo y con harina.

3. CHOCOLATES PARA COLECTIVOS ESPECIALES
3.1 Diabéticos, celiacos, intolerantes a la lactosa, dietéticos
3.2 Principales cambios en la férmula y los procesos de elaboracion.

4. ENVASADO, ALMACENAMIENTO, PRESENTACION Y EXPOSICION DE PRODUCTOS
TERMINADOS

4.1 Identificacion de los materiales, operaciones y equipos de envasado y embalaje.

4.2 Descripcién del etiquetado. Normativa, informacién, tipos de etiquetas, cédigos. Técnicas de colocacion
y fijacion.

4.3 Caracterizacién de las técnicas de preparacion de envoltorios. Empaquetado de productos ante el
cliente.

4.4 Identificacion de las técnicas de rotulado.

4.5 Exposicién de productos en el punto de venta. Publicidad, carteles, expositores y escaparates.



