Preelaboracion de productos basicos de

pasteleria
Modalidad:

e-learning con una duracion 56 horas

Objetivos:

- Utilizar los equipos, méaquinas, utensilios, utillgje y herramientas que conforman la dotacién béasica de
los establecimientos, de acuerdo con sus aplicacionesy en funcion de su rendimiento optimo.

- Redizar preelaboraciones de pasteleria de muiltiples aplicaciones ejecutando técnicas bésicas
previamente definidas.

Contenidos:

UNIDAD DIDACTICA 1. Maquinariay equipos bésicos de pasteleria

1.1. Identificacién y clasificacién: Generadores de calor, generadores de frio y maquinaria auxiliar.
1.2. Identificacion y caracteristicas de la maguinariay equipos de pasteleria, tales como:

1.2.1. Camaras frigorificas o generadores de frio

1.2.2. Hornos

1.2.3. Batidoras amasadora

1.2.4. Laminadora

1.2.5. Heladora

1.2.6. Armario de fermentacion
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1.2.7. Trituradora-refinadora

1.2.8. Divisores de masas

1.2.9. Inyector o dosificador

1.2.10. Atemperadora de chocol ate

1.2.11. Freidora.

1.3. Mobiliario de uso comun y especifico en pasteleria:
1.3.1. Pilas

1.3.2. Mesas

1.3.3. Carros

1.3.4. Portalatas

1.3.5. Tolvas o estanterias.

1.4. Bateria, herramientasy utillgje. Identificacion y caracteristicas de Gtiles y herramientas, tales como:
1.4.1. Varilla

1.4.2. Barrefio

1.4.3. Boquillas

1.4.4. Cazo eléctrico

1.4.5. Paleta

1.4.6. Juegos de cortar pastas

1.4.7. Cuchillos

1.4.8. Cucharillas
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1.4.9. Chinos

1.4.10. Espétulas

1.4.11. Espuela

1.4.12. Hilador

1.4.13. Polverao lustradera
1.4.14. Manga pastelera
1.4.15. Medidas de capacidad
1.4.16. Moldes varios:
1.4.16.1. Bavarois

1.4.16.2. Tarta

1.4.16.3. Flores
1.4.16.4.Magdalena

1.4.16.5. Pan de molde
1.4.16.6. Perfectos

1.4.16.7. Flan

1.4.16.8. Plum-cake o savarin
1.4.17. Pasapurés

1.4.18. Peso

1.4.19. Piesdetarta

1.4.20. Expositores de tartas y pasteles

e
FOESCO

FORMACION ESTATAL CONTINUA

.y

Telf.: 910 323 794
cursos@foesco.com




La mejor formacion a tu alcance.

&
s

1.4.21. Placas de horno

1.4.22. Ralladores

1.4.23. Rodillos

1.4.24. Tamiz

1.4.25. Aros

1.4.26. Lengueta de goma
1.4.27. Rebaiadera

1.4.28. Quemadores el éctricos
1.4.29. Pesgjarabes

1.4.30. TermOmetros

1.4.31. Escarchaderasy rgjillas.
1.5. Nuevas tecnologias parala elaboracién de pasteleria.

1.6. Aplicacion de técnicas, procedimientos y modos de operacion, control, limpiezay mantenimiento de
uso caracteristicos.

1.7. Caracteristicas fundamentales, funciones y aplicaciones mas comunes.
1.8. Aplicacioén de técnicas, procedimientos y modos de operacion.

1.9. Control y mantenimiento caracteristicos.

UNIDAD DIDACTICA 2. Materias primas de uso comun en pastel eria

2.1. Harina: Tipos de uso comun en pasteleria: harina fuerte, harina floja, harina de media fuerza, entre
otros. Definicion. Descripcion de las cualidades organol épticas y aplicaciones.

2.2. Grasas: Tipos de uso comun en pasteleria: grasas vegetales, animales, hidrogenadas, entre otros.
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Definicion. Descripcidn de las cualidades organol épticas y aplicaciones.

2.3. Huevosy ovo productos. Tipos de uso comun en pasteleria: yema liquida, claraliquida, huevo
liquido, entre otros. Definicion. Descripcion de las cualidades organol épticas y aplicaciones.

2.4. AzUcar: Tipos de uso comun en pasteleria: azUcar de cafia, azicar de remolacha, edul corantes, entre
otros. Definicion. Descripcion de las cualidades organol épticas y aplicaciones.

2.5. Lacteos: Tipos de uso comun en pasteleria: leche de vaca, leche de cabra, nata, leche en polvo, entre
otros. Definicion. Descripcion de las cualidades organol épticas y aplicaciones.

2.6. Otros productos de uso en pastel eria:

2.6.1. Frutas frescas

2.6.2. Carne

2.6.3. Pescados

2.6.4. Verduras

2.6.5. Frutos secos

2.6.6. Aromas

2.6.7. Especias entre otros.

2.6.7.1. Tipos. Definicién. Descripcién de las cualidades organol épticas y aplicaciones.
UNIDAD DIDACTICA 3. Preelaboracion de materias primas
3.1. Términos pastel eros rel acionados con la preelaboracion.
3.2. Tratamientos caracteristicos de las materias primas.

3.3. Preelaboraciones mas usuales:

3.3.1. Merengue
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3.3.2. Montado de natay trufa

3.3.3. Gelatinas y glaseados
3.3.4. Puntos del azucar

3.3.5. Pomado de mantequilla
3.3.6. Purés de frutas

3.4. Fases de los procesos y riesgos en la g ecucion.

o f Oﬂ“ac'én a tu alcance.

3.5. Operaciones necesarias para la obtencion de | as preel aboraci ones mas comunes.

3.6. Técnicas y métodos establecidos.

UNIDAD DIDACTICA 4. Utilizaciones bésicas de pasteleria.
4.1. Uso y mangjo de lamanga pastel era:

4.1.1. Preparacion

4.1.2. Boquillas

4.1.3. Cargadelamangay cerrado de la manga.

4.2. Uso y manejo del cornet o cartucho:

4.2.1. Confeccion de un cornet

4.2.2. Cortado y técnicas de escritura o decoracidn con cornet.
4.3. Uso, estirado y manejo con rodillo.

4.4. Uso y manegjo de herramientasy utillgje especifico:

4.4.1. Espatula

4.4.2. Acanalador
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4.4.3. Lengua

4.4.4. Rebanadera

4.4.5. Atemperadora de chocolate
4.4.6. Cazo eléctrico

4.4.7. TermOmetros y pesajarabes o inyectora-dosificadora
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