PANADERIA Y PASTELERIA

Nivel/etapa al que se dirige la actividad:
Curso indicado para aprender una de las materias de mayor actualidad. Indicado para
profesionales de la hosteleria y para complementar curriculos.

Horas de duracion:
60 horas

Numero maximo de participantes y modalidad:
No se establece limitacion en el nimero de participantes debido a la modalidad de
formacion ON LINE.

OBJETIVOS:

El objetivo es aprender a caracterizar las elaboraciones de pasteleria y/o reposteria en
funcion de su composicidn, produccién, servicio y resultados finales que se obtienen, asi
como también caracterizar los diferentes tipos de guarnicién/decoracién aplicables a la
pasteleria reposteria en funcién de los géneros que la componen, formas y esquemas de
presentacion, y tipos de servicio que se ofrecen.

Especificar el nivel de calidad y caracteristicas organolépticas de los géneros que se deben
utilizar en unidades de produccién de elaboraciones pasteleras en funcién del servicio que
se realiza, condiciones de caducidad y temperatura de consumo

Tener en cuenta la oferta de productos de pasteleria y reposteria en funcion de la oferta
de materia prima, tipos de establecimientos, servicio y presentacion predeterminados.
Valorar los resultados finales obtenidos en funcion de los estandares de calidad
predeterminados.

Realizar variaciones en las elaboraciones de productos de pasteleria y reposteria, de
acuerdo con su posible oferta comercial.

CONTENIDO:

TEMA 1. IDENTIFICACION Y CARACTERISTICAS DE LA HARINA
1. Identificacidn y caracteristicas de la harina
2. Identificacién y caracteristicas de la azucar
3. Clasificacion y comercializacién del azucar
4. Aplicacién en la produccién de productos pasteleros y pasteleria

TEMA 2. IDENTIFICACION Y CARACTERISTICAS DE LAS ESENCIAS Y COLORANTES
1. Gasificantes, conservantes y productos analogos
2. Clasificacion y variedades de uso habitual, cualidades organolépticas
3. Aplicaciones en la produccién en productos pasteleros y de panaderia

TEMA 3. CREMAS, RELLENOS, Y ALMiBARES
1. Caracteristicas y clasificacién de cremas y rellenos
2. Tipos y clasificacion de almibares o jarabes
TEMA 4. MERENGUES, CONFITURAS Y MERMELADAS
1. Caracteristicas y clasificacion de merengues, confituras y mermeladas




TEMA 5. CARACTERIZACION Y CLASIFICACION DE PRODUCTOS PASTELEROS-REPOSTEROS.
MASAS ESPONJOSAS

1. Caracterizacion y clasificaciéon de productos pastelero-reposteros, cuya base son

masas esponjosas

2. Proceso o técnica, pasteleria en ejecucion |

3. Proceso o técnica, pasteleria en ejecucion Il

4. Proceso o técnica, pasteleria en ejecucion Il

5. Proceso o técnica, pasteleria en ejecucidn IV

TEMA 6. CARACTERIZACION Y CLASIFICACION DE PRODUCTOS PASTELEROS-REPOSTEROS.
MASAS ESTIRADAS
1. Caracterizacién y clasificacién de productos pastelero-reposteros, cuya base son
masas estiradas
2. Proceso o técnica, pasteleria en ejecucion |
3. Proceso o técnica, pasteleria en ejecucion Il
4. Proceso o técnica, pasteleria en ejecucion Il

TEMA 7. CARACTERIZACION Y CLASIFICACION DE PRODUCTOS PASTELEROS-REPOSTEROS.
MASAS FERMENTADAS

1. Caracterizacion y clasificacién de productos pastelero-reposteros, cuya base son

masas fermentadas

2. Proceso o técnica, pasteleria en ejecucion |

3. Proceso o técnica, pasteleria en ejecucion Il

4. Proceso o técnica, pasteleria en ejecucion Il

5. Proceso o técnica, pasteleria en ejecucion IV

TEMA 8. CARACTERIZACION Y CLASIFICACION DE PRODUCTOS PASTELEROS-REPOSTEROS.
FRUTAS

1. Proceso o técnica, pasteleria en ejecucién. Desarrollo de ejemplos |

2. Proceso o técnica, pasteleria en ejecucion. Desarrollo de ejemplos I

TEMA 9. CARACTERIZACION Y CLASIFICACION DE PRODUCTOS PASTELEROS-REPOSTEROS.
HELADOS, BISCUITS, Y SORBETES

1. Caracterizacion y clasificacidon de helados, biscuits, y sorbetes

2. Proceso o técnica, pasteleria en ejecucion |

3. Proceso o técnica, pasteleria en ejecucion

TEMA 10. CARACTERIZACION Y CLASIFICACION DE PRODUCTOS PASTELEROS-
REPOSTEROS. DIFERENTES TIPOS DE PAN
1. Caracterizacion y clasificacion de productos de panaderia: Diferentes tipos de
pan
2. Panificacion en su ejecucidn, indicando sus especificidades, fases mas
importantes y resultados |
3. Panificacion en su ejecucidn, indicando sus especificidades, fases mas
importantes y resultados Il
4. Panificacion en su ejecucién, indicando especificidades, fases
importantes y resultados Il
5. Panificacion en su ejecucidn, indicando especificidades, fases
importantes y resultados IV
6. Panificacion en su ejecucidn, indicando especificidades, fases
importantes y resultados V




TEMA 11. DECORACION Y PRESENTACION DE ELABORACIONES PASTELERAS Y DE
REPOSTERIA.

1. Normas y combinaciones definidas. Principios bdsicos de color y formas |

2. Normas y combinaciones definidas. Principios basicos de color y formas Il

2. Normas y combinaciones definidas. Principios bdasicos de color y formas llI

TEMA 12. ESCAPARATISMO Y EXPOSITORES DE PRODUCTOS DE PASTELERIA
1. Principios basicos. Necesidades de instalaciones y elementos. Ejemplificaciones y
disefios |
2. Principios basicos. Necesidades de instalaciones y elementos. Ejemplificaciones y
disefios Il
3. Proceso o técnica, pasteleria en ejecucion Il
4. Proceso o técnica, pasteleria en ejecucion Il
5. Proceso o técnica, pasteleria en ejecucion IV

TEMA 13. PROCESOS DE PANIFICACION INDUSTRIAL
1. Esquemas de los procesos y caracterizacion resultados. Analisis
comparativo con los procesos artesanales |
2. Esquemas de los procesos y caracterizacion resultados. Andlisis
comparativo con los procesos artesanales Il
3. Esquemas de los procesos y caracterizacidon resultados. Analisis
comparativo con los procesos artesanales lll
4. Esquemas de los procesos y caracterizacién resultados. Andlisis
comparativo con los procesos artesanales IV

TEMA 14. EVOLUCION HISTORICA DEL PAN Y DE LA PASTELERIA.
1. Evolucidn histérica del pan y de la pasteleria. Tendencias actuales. |
2. Evolucién histdrica del pan y de la pasteleria. Tendencias actuales. Il
3. Evolucién histdrica del pan y de la pasteleria. Tendencias actuales. Il
4. Evolucidn histdrica del pan y de la pasteleria. Tendencias actuales. IV
5. Evolucién histdrica del pan y de la pasteleria. Tendencias actuales. V

TEMA 15. SISTEMAS Y METODOS DE CONSERVACION, ENVASADO, ROTULADO, Y
ETIQUETADO, PARA ELABORACIONES OBTENIDAS EN EL AMBITO DE UNA COCINA U
OBRADOR.

1. Sistemas y métodos de conservacion, envasado, rotulado y etiquetado |

2. Sistemas y métodos de conservacion, envasado, rotulado y etiquetado II,




