La mejor formacion a tu alcance.
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Elaboracion de productos de panaderia.
Modalidad:

e-learning con una duracion 56 horas

Objetivos:

Utilizar correctamente equipos, méquinas, Utiles y herramientas que conforman la dotacion basica de los
obradores de panaderia artesanales e industriales.

Identificar las materias primas alimentarias propias de la panaderia, describiendo las variedades y
cualidades e identificando los factores culinarios y otras variables que deben conjugarse en |os procesos
de conservacion, regeneracion y elaboracion.

Analizar, poner a punto y desarrollar el proceso de preparacion de elaboraciones basicas de multiples
aplicaciones para panaderia, artesanales e industriales.

Adquirir conocimientos para trabajar y desarrollar correctamente los procedimientos en las
el aboraciones de productos panarios.

Contenidos:

Caracterizacion de los tipos de masas y productos de panaderia

Clasificacion de los productos de panaderia seguin la Reglamentacion técnico-sanitaria.
Tipos de masas de panaderia.

Formulacion.

Sistemas de panificacion.

Preparacion de lamasa madre.

Caracteristicas de las masas de pan.

Productos final es de panaderia.

Determinaciones organol épticas (test sensoriales y catas) y fisico-quimicas
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Operaciones de elaboracion de productos de panaderia

Operaciones previas.

Dosificacién o pesado de ingredientes.

Amasado y refinado.

Reposo en masa o en bloque.

Obtencién de piezas individuales.

Entablado manual o mecanico.

Proceso de fermentacion.

Corte o grefiado manual 0 mecénico.

Coccion.

Deshorneado y enfriado de | as piezas.

Anomaliasy correcciones.

Repercusion de la mecanizacion en |os procesos de panificacion.
V ariantes tecnol 6gicas en los procesos de el aboracion de masas de panaderia para colectivos especiales.

Aplicaciones técnicas del frio en panaderia

Pan precocido, congelado o refrigerado.

Fermentacion controlada y aletargada.

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

Regeneracion de masas ultracongel adas.

Ventajas e inconvenientes de la utilizacion del frio en panaderia.
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