Elaboraciones complementarias en panaderia y

bolleria.
Modalidad:

e-learning con una duracion 56 horas

Objetivos:

Adaquirir y/o actualizar los conocimientos necesarios para desarrollar correctamente e trabajo en un
obrador de pastel eria-panaderia.

Conocer los rellenos basicos de bolleriay pasteleriay saber diferenciar cada uno de los ingredientes de
cada elaboracion, asi como las normas de higiene para llevar a cabo una buena manipulacion y
conservacion de los mismos

Contenidos:

Proceso de elaboracién de cremas con base de huevo

Tipos: crema pastelera, crema pastelera para hornear, yema, crema de mantequillay otras.
Identificacion de los ingredientes propios de cada el aboracion, formulacién y secuencia de operaciones.
Determinacion del punto de montaje, batido, consistencia de cada cremay andlisis de las anomaliasy

defectos més frecuentes.

Posibles correcciones.
Conservacion y normas de higiene.
I dentificacion de los productos adecuados para cada tipo de crema.

Proceso de elaboracién de cremas batidas
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Tipos: cremade almendras, crema muselina, crema de moka, crema de trufa, nata montaday otras.
| dentificacion de los ingredientes propios de cada el aboracién, formulacion y secuencia de operaciones.
Determinacion del punto de montaje, batido y consistencia de cada cremay analisis de las anomaliasy
defectos més frecuentes, posibles correcciones.
Conservacion y normas de higiene.
I dentificacion de los productos adecuados para cada tipo de elaboracion.

Proceso de elaboracion de cremas ligeras

Tipos: chantilly, fondant y otras. Identificacion de los ingredientes propios de cada elaboracion,
formulacion y secuencia de operaciones.

Determinacion del punto de montaje, batido, consistencia de cada cremay andlisis de las anomaliasy
defectos més frecuentes.

Posibles correcciones.

Conservacion y normas de higiene.

| dentificacion de los productos adecuados para cada tipo de crema.

Proceso de elaboracién de cremas saladas

Tipos: cremas pararellenos salados, crema bechamel y otras.
Identificacion de los ingredientes propios de cada el aboracion, formulacién y secuencia de operaciones.
Determinacion del punto de montaje, batido, consistencia de cada cremay andlisis de las anomaliasy
defectos més frecuentes.
Posibles correcciones.
Conservacion y normas de higiene.
I dentificacion de los productos adecuados para cada tipo de crema.

Proceso de elaboracion de cubiertas
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jor formacion a tu alcance.

Tipos: glaseados, con pasta de almendras, crema de chocolate, brillos de frutay otras.
| dentificacion de los ingredientes propios de cada el aboracién, formulacion y secuencia de operaciones.
Determinacién del punto de montaje, batido, consistencia de cada cremay andlisis de las anomaliasy
defectos més frecuentes.
Posibles correcciones.
Conservacion y normas de higiene.
| dentificacion de los productos adecuados para cada tipo de crema.
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