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Preparacion de masas y elaboraciones

complementarias multiples de reposteria
Modalidad:

e-learning con una duracion 56 horas

Objetivos:

Administrar unidades de produccion culinaria, gestionar sus procesos prestando asistencia técnica y
operativay determinar ofertas gastronomicas, optimizando |os recursos materiales y humanos de modo
gue se satisfagan |os objetivos de la organizacion y las expectativas de los clientes.

Contenidos:

UNIDAD DIDACTICA 1. Maquinaria, equiposy utensilios bésicos para la elaboracion de productos de
reposteria

1.1. Clasificacion y descripcion segun caracteristicas, funcionesy aplicaciones.
1.2. Ubicacion y distribucion.

1.3. Procedimientos de puesta en marcha, regulacion y parada de los equipos. fundamentosy
caracteristicas.

1.4. Aplicacion de técnicas, procedimientos, modos de operacion y control caracteristicos.

UNIDAD DIDACTICA 2. Materias primas més utilizadas para |a elaboracion de productos de reposteria

2.1. Definicion, clasificacion:
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2.1.1. Las harinas:

2.1.1.1. Harinafuerza
2.1.1.2. Harinamedia.
2.1.1.3. Harinafloja.
2.1.2. Los azlcares:
2.1.2.1. AzUcar invertido.
2.1.2.2. Glucosa.
2.1.2.3. Destrosa.
2.1.2.4. Sorbitol.
2.1.2.5. Azdcar lustre.
2.1.2.6. Sacarosa.
2.1.3. Loslécteos:
2.1.3.1. Leche.
2.1.3.2. Mantequilla.
2.1.3.3. Nata.

214 Lasal.

2.1.5. El huevo.

2.1.6. El chocolate:
2.1.6.1. Blanco.

2.1.6.2. Negro.
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2.1.6.3. Con leche.

2.2. Caracteristicas y aplicaciones de |as diferentes materias primas.

UNIDAD DIDACTICA 3. Operacionesy técnicas basicas en reposteria
3.1. Batido, mezclado, amasado, emulsionado, tamizado y otras.

3.2. Preparacion de latas y moldes.

3.3. Mangjo del rodillo.

3.4. Mangjo de espétula.

3.5. Trabajos con manga pastelera.

3.6. Trabajos con cartucho.

UNIDAD DIDACTICA 4. Masasy pastas

4.1. Definicion del término masa.

4.2. Fundamentos de la el aboracion de masas.

4.3. Coccion de masas y pastas. horneado, frituray sartén o plancha
4.4. Refrigeracion y/o conservacion de productos obtenidos.

4.5. Tipos de masas:

4.5.1. Hojaldradas:

4.5.1.1. Materias primas.

4.5.1.2. Proceso de elaboracion.
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4.5.1.3. Influencia de los distintos ingredientes.

4.5.1.4. Tipos de hojaldre: Hojaldre comun, hojaldre invertido, hojaldre rapido, hojaldre mitad/mitad.
4.5.1.5. Principales elaboraciones: vol-au-vent, cornete, palmera, cana.

4.5.2. Batidas 0 esponjadas:

4.5.2.1. Materias primas.

4.5.2.2. Proceso de elaboracion.

4.5.2.3. Influencia de |os distintos ingredientes.

4.5.2.4. Tipos de Bizcochos. Bizcochos cocidos a vapor, bizcochos ligeros, bizcochos superligeros,
bizcochos pesados.

4.5.2.5. Principal es elaboraciones. Magdal enas, sobaos, soletilla.
4.5.3. Amasadas:

4.5.3.1. Materias primas.

4.5.3.2. Proceso de elaboracion.

4.5.3.3. Influencia de | os distintos ingredientes.

4.5.3.4. Principales elaboraciones: pasta brisa, pasta sablé, tejas.
4.5.4. Escaldadas:

4.5.4.1. Materias primas.

4.5.4.2. Proceso de elaboracion.

4.5.4.3. Influencia de los distintos ingredientes.

4.5.4.4. Principal es elaboraciones. La pasta choux, churros, bufiuel os.
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4.5.5. Azucaradas y pastas varias:

4.5.5.1. Materias primas

4.5.5.2. Proceso de elaboracion.

4.5.5.3. Influencia de los distintos ingredientes.

4.5.5.4. Principales elaboraciones: pastas de té, diamantes, lenguas de gato, otros.
4.5.6. Masas fritas:

4.5.6.1. Materias primas.

4.5.6.2. Proceso de elaboracion.

4.5.6.3. Influencia de |os distintos ingredientes.

4.5.6.4. Principal es elaboraciones. churros, pestifios y bartolillos, floresy otros.

UNIDAD DIDACTICA 5. Cremasy relleno 5.1. Principales tipos de cremas:
5.1.1. Cremas con huevo:

5.1.1.1. Crema pastelera.

5.1.1.2. Crema pastelera para hornear.

5.1.1.3. Yema.

5.1.1.4. De mantequilla.

5.1.1.5. Otras.

5.1.2. Cremas batidas:

5.1.2.1. Cremade amendras.
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5.1.2.2. Crema muselina.

5.1.2.3. Crema de moka.

5.1.2.4. Cremadetrufa

5.1.2.5. Nata montada.

5.1.2.6. Otras.

5.1.3. Cremas ligeras:

5.1.3.1. Chantilly.

5.1.3.2. Fondant.

5.1.3.3. Otras.

5.2. Fundamentos de la el aboracion de cremas.
5.3. Ingredientes y formulacién para cada tipo de elaboracion.
5.4. Secuencia de operaciones.

5.5. Conservacion.

5.6. Utilizacién en los distintos productos de reposteria.

UNIDAD DIDACTICA 6. Rellenos salados

6.1. Cremas base para rellenos salados.

6.2. Ingredientes y formulacion de los rellenos salados.
6.3. Secuencia de operaciones. Realizacion.

6.4. Determinacion del punto de montgje, batido, consistenciay caracteristicas propias de cada
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elaboracion.

6.5. Conservacion.
6.6. Consistenciay caracteristicas.

6.7. Utilizacién en los distintos productos de reposteria.

UNIDAD DIDACTICA 7. Postres de cocina

7.1. Clasificacion y descripcion de |as elaboraciones méas importantes.
7.2. Preparacion de postres de cocinay helados significativos.

7.3. Justificacion y realizacion de posibles variaciones.

7.4. Fasesy caracterizacion de la produccién de postresy del servicio de los mismos en restauracion.
7.5. Reposteria a base de masas:

7.5.1. Clasificacion y descripcion de las elaboraciones més importantes.
7.5.2. Esguemas de elaboracion de tartas y pasteles caracteristicos.
7.5.3. Principales tartas:

7.5.3.1. Procesos de gjecucion.

7.6. Postres a base de semifrios y helados:

7.6.1. Maquinarias y equipos béasicos.

7.6.2. Clasificacion.

7.6.3. Proceso de elaboracion.

7.6.4. Principales materias primas de |os helados:
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7.6.4.1. Grasas.

7.6.4.2. Lacteosy derivados.
7.6.4.3. Ovoproductos.

7.6.4.4. Frutas.

7.6.4.5. Chocolates y coberturas.
7.6.4.6. Frutos secos.

7.6.4.7. Azlcares y varios.

7.6.5. Procesos de elaboracion en |os helados.
7.6.6. Clasificacion de los helados:
7.6.6.1. Sorbetes.

7.6.6.2. Helados de frutas.

7.6.6.3. Helados crema

7.6.7. Realizacion de operaciones necesarias para la obtencion de elaboraci ones especificas, aplicando
las respectivas técnicas y procedimientos de gjecucion y control.

7.6.8. Postres en cocina a base de pastel eria salada, |&cteos y huevos:
7.6.8.1. Clasificacién y descripcioén de los productos.

7.6.8.2. Procesos de elaboracion: fases, instrumentos, técnicasy procedimientos aplicables, riesgos en la
gjecucion, resultados y controles.

7.6.8.3. Descripcion de la elaboracion més significativa. 7.6.8.4. Aplicacion de normas de seguridad e
higiene alimentaria, de prevencion de riesgos laborales y de proteccidn ambiental .

7.6.8.5. Procedimientos de gjecucion de postres a base de frutas. 7.6.9. Aplicacion de Normas de
seguridad e higiene alimentaria, de prevencion de riesgos laborales y de proteccion ambiental .
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