Elaboracion de Productos de Bolleria
Modalidad:

e-learning con una duracion 112 horas

Objetivos:

Aprender las formulaciones de |os distintos tipos de bolleria.

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

Conocer los multiples factores que intervienen en la calidad final de las piezas.

Saber adaptar el proceso productivo a diferentes condiciones de trabagjo.

Conocer los beneficios de |os procesos manuales y mecanicos.

Identificar las fases y fundamentos de larefrigeracion y ultracongel acion aplicada ala bolleria

Contenidos:

UNIDAD DIDACTICA 1. CARACTERIZACION DE LOS TIPOS DE MASAS Y PRODUCTOS DE
BOLLERIA.

Clasificacion de los productos de bolleria segin la Reglamentaci 6n técnico-sanitaria.

Masas especiales: Para celiacos (sin gluten), cardiosaludables y dietéticas (con bajo contenido o sin sal,
grasas y azUcares afadidos) y masas para diabéticos (sin azlicares afadidos).

Formulacién. Célculo de ingredientes segun la proporcion establecida en la receta base.

Preparacion de la esponja. Variables a controlar y beneficios de su uso.

Descripcion de las caracteristicas quimicas fisicas, reologicas y organol épticas de las masas de bolleria.
Factores que influyen en | as caracteristicas de las masas.

Productos finales de bolleria: caracteristicas, tipos, propiedades fisico-quimicas y organol épticas.
Determinaciones organol épticas (test sensoriales y catas) y fisico-quimicas béasicas de |os productos de
bolleria.

UNIDAD DIDACTICA 2. OPERACIONES DE ELABORACION DE PRODUCTOS DE BOLLERIA.

Operaciones previas: Acondicionamiento del obrador, maquinaria, utillge y materias primas.
Dosificacion o pesado de ingredientes. Procesos manuales y automatizados.
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Amasado. Variables acontrolar.

Reposo en masa o en bloque. Efectos sobre |as caracteristicas de las masas.

Obtencién de piezas individuales. Division, hefiido o boleado, reposos en piezay formado. Procesos
manual es 0 mecanicos. Secuencia de gecucion y parametros de control.

Proceso de hojaldrado manual o mecanico. Secuencia de gjecucion y parametros de control.
Entablado manual o mecéanico.

Proceso de fermentacién: Fundamentos. Tipos de fermentacion. Equipos. Pardametros de control.
Corte o grefiado manual o mecanico: Fundamento del proceso. Técnicas utilizadas.

Tratamiento térmico de las masas de bolleria: Coccion o fritura: Acondicionamiento previo de las
piezas. Equipos de tratamiento térmico: hornosy freidoras. Tiposy caracteristicas. Carga manual o
mecanica, Utiles y equipos. Reacciones fisico-quimicas que tienen lugar durante el tratamiento térmico.
Deshorneado y enfriado de | as piezas. Condiciones e influenciaen el producto final.

Anomalias mas frecuentes, causas y posibles correcciones en las distintas etapas del proceso de
elaboracion de masas de bolleria.

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

UNIDAD DIDACTICA 3. APLICACIONES TECNICAS 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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