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Elaboracion de productos de bolleria.
Modalidad:

e-learning con una duracion 56 horas

Objetivos:

Saber elaborar piezas de bolleria comin y hojaldrada.

Aprender las formulaciones de | os distintos tipos de bolleria.

Familiarizarse con el proceso de elaboracion y los entornos de trabajo.

Identificar |os defectos més frecuentes en |a elaboracion de bolleriay aplicar una solucion.
Conocer los multiples factores que intervienen en la calidad final de las piezas.

Saber adaptar el proceso productivo a diferentes condiciones de trabajo.

Conocer los beneficios de |os procesos manuales y mecani cos.

Identificar las fases y fundamentos de la refrigeracion y ultracongel acion aplicada ala bolleria.

Contenidos:

Caracterizacion de los tipos de masas y productos de bolleria

Clasificacion de los productos de bolleria segiin la Reglamentacion técnico-sanitaria.
Masas especiales.

Formulacion.

Preparacion de la esponja.

Caracteristicas de las masas de bolleria
Productos finales de bolleria.
Determinaciones béasicas de |os productos de bolleria.

Operaciones de elaboracion de productos de bolleria

Soluciones
Formativas
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Operaciones previas.

Dosificacién o pesado de ingredientes.
Amasado.

Reposo en masa 0 en bloque.

Obtencién de piezas individuales.

Proceso de hojaldrado manual o mecanico.
Entablado manual o mecéanico.

Proceso de fermentacion.

Corte o grefiado manual o0 mecanico.
Tratamiento térmico de las masas de bolleria
Deshornado y enfriado de |as piezas.
Anomalias.

V ariantes tecnol 6gicas en |os procesos de elaboracién de masas de bolleria para col ectivos especiales.

Aplicaciones técnicas del frio en bolleria

Masa de bolleria precocida, congelada o refrigerada.
Fermentacion controlada y aletargada.

Masa ultracongel ada antes o después de la fermentacion.
Adaptacion de las formulas y procesos a las técnicas anteriores.
Anomalias, causasy posibles correcciones.

Regeneracion de masas ultracongel adas.

Ventgjas e inconvenientes de la utilizacion del frio en bolleria
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