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Elaboracion de masas y pastas de

pasteleria-reposteria. Reposteria
Modalidad:

e-learning con una duracion 56 horas

Objetivos:

Organizar €l proceso de aprovisionamiento interno de géneros de acuerdo con planes de produccion
establecidos.

Especificar los procesos de preparacion de masas y pastas basicas de multiples aplicaciones, necesarias
para hacer productos de pasteleriay reposteria.

Identificar y aplicar los métodos y equipos adecuados para la conservacion y regeneracion de productos
crudos, semielaborados y elaboraciones bésicas para pasteleriay reposteria.

Contenidos:

UNIDAD DIDACTICA 1. REALIZACION DE OPERACIONES PREVIASA LAS
ELABORACIONES DE PASTELERIA Y REPOSTERIA

Deduccién y célculo de las necesidades de género en funcion de las elaboraciones a desarrollar.
Aprovisionamiento interno: formalizacion de documentacion y realizacion de operaciones.
Actividades de prevencion y control de insumosy procesos paratratar de evitar resultados defectuosos.
Regeneracion y/o acondicionamiento de materias primas en pasteleriay reposteria.

| dentificacion, manegjo y parametros de control de los equipos asociados.

UNIDAD DIDACTICA 2. OPERACIONESY TECNICASBASICASEN
PASTELERIA-REPOSTERIA

Vocabulario técnico asociado ala pasteleriay reposteria.
Operaciones bésicas. pesar, medir volUmenes, batir, mezclar, amasar, incorporar, tamizar, cocer y freir.
Técnicas basicas. Encamisado y preparacion de moldesy latas, pintado de piezas, templado de
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chocolate, manejo del rodillo, espatula, manga pastelera, y cartucho o cornet.

UNIDAD DIDACTICA 3. ELABORACION DE MASA Y PASTASEN PASTELERIA Y
REPOSTERIA

Caracteristicas distintivas de los distintos tipos de masas.

Principales tipos de masa.

Fundamentos de |os procesos de el aboracién de los distintos tipos de masas y pastas de pasteleriay
reposteria.

Formulaciones.

Parametros de control de los distintos procesos de elaboracion.

Principales anomalias, causas y posibles correcciones.

UNIDAD DIDACTICA 4. ELABORACION DE PASTELERIA Y REPOSTERIA PARA
COLECTIVOS ESPECIALES: DIABETICOS, CELIACOS, INTOLERANTESA LA LACTOSA, AL
HUEVO Y OTROS

I dentificacion de las principales alergias e intol erancias alimentarias

Formulacién y ficha técnica de elaboracién de los productos destinados a estos col ectivos especiales.
Puntos clave y principales cambios tecnol6gicos y de materias primas utilizadas para obtener estos
productos.

Principales anomalias, causas y posibles correcciones.

UNIDAD DIDACTICA 5. APLICACION DE LAS TECNICASDE FRIO EN LA ELABORACION
DE MASASY PASTAS DE PASTELERIA-REPOSTERIA

Adaptacion de lasformulas y procesos de elaboracion.

Congel acion-descongel acion de productos de pasteleriay reposteria.
Refrigeracion de productos de pasteleria.

Equipos especificos. composicion y regulacion.

Principales anomalias, causas y posibles correcciones.

Soluciones
Formativas




