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Elaboraciones basicas de panaderiay
bolleria: MF0034 2

Duracion: 240 horas.

Modalidad: online

Contenidos

- 1. Principales materias primas utilizadas en panaderia-bolleria

o Introduccion

o Harinas

o Levaduras e impulsores

o Aguay sa

o Edulcorantes

o Aditivos

o Huevosy ovoproductos

o Materias grasas

o Productos lacteos

o Cacao y productos derivados

o Frutasy derivados

o Frutos secosy especias

o Materias auxiliares utilizadas en panaderiay pasteleria

= Determinaciones organol épticas (test sensoriaesy catas) y fisico-quimicas bésicas de las
materias primas

o Principalesintolerancias o alergias alimentarias rel acionadas con las materias primas
utilizadas en panaderiay bolleria

o Resume
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- 2. Aprovisionamiento de almacén

o Introduccion
o Tipos de stock (méximo, éptimo, de seguridad y minimo)
o Variables

o Control de existencias

[m]

Inventario y sustipos

o

Rotaciones

Valoracién de existencias

o

o Métodos de valoracion

[m]

Pmp, fifoy otros

o

Documentacion técnica relacionada con el aprovisionamiento

o Resume
- 3. Recepcion de mer cancias
o Introduccién

= Organizacion de larecepcion

= Operacionesy comprobaciones generales en recepcion

» Documentacién de entraday de salida

[}

Medicién y pesaje de cantidades

[}

Otros controles (fisicos, organol épticos, caducidad, y otros)
= Proteccion de las mercancias

o Resume
- 4, Almacenamiento
o Control de amacén

= Introduccién

o Sistemas de amacenaje, tipos de almacén

o Clasificaciony codificacion de mercancias

o Procedimientos y equipos de carga-descarga, transporte y manipulacion internos

= Ubicacion de mercancias, aprovechamiento Optimo del espacio y sefiaizacion
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o Condiciones generales de conservacion, en funcion del tipo de mercancias

= Acondicionamiento y distribucion del almacén

o Calculo de los costes de almacenaje y manipulacién

o Documentacién interna del control de almacén: registros de entradas y salidas
o Tendencias actual es de almacenamiento

= Normativa que regulala prevencién de accidentes en el almacén

o Aplicaciéon delas TIC en la gestiéon de amacén

o Resume
- 5. Expedicion de mer cancias

o Introduccion

= Organizacion de la expedicion

o Operacionesy comprobaciones generales
o Transporte externo

o Resume

- 6. Puesta a punto de utillaje, equipos e instalaciones de elabor acién de productos de
panaderiay bolleria

= Introduccion

o ldentificacion y reconocimiento de utillaje, maquinariay equipos

o Dispositivos de seguridad

= Limpieza de areas de trabgjo, equiposyy utillgje

o Mantenimiento de primer nivel de equipos e instalaciones

o Procedimientos de puesta en marcha, regulacion, manejo y parada de los equipos:
fundamentosy caracteristicas

o Servicios auxiliares

o Tipos, caracteristicas, mantenimiento y regulacion

o Incidencias tipo en la manipulacién de los equipos y sus posibles soluciones

o Eliminacion de residuos de limpiezay mantenimiento

o Resumen
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- 7. Clasificacion de los productos de panader ia segun la reglamentacién técnico-sanitaria

o Introduccion
o Clasificacion de los productos de panaderia segun la reglamentacion técnico-sanitaria

o Resume
- 8. Tipos de masas de panaderia
o Introduccion

= Masas con ata, moderada o baja hidratacién
o Masas enriquecidas
o Masas especiaes

o Resume
- 9. Formulacién

= Introduccion

= Formulacion para obtener lamasa de pan

o Calculo de ingredientes segun la proporcién establecida en la receta base
o Tablade dosificacion de ingredientes para formulaciones en panaderia

= Resume
- 10. Sistemas de panificacion
o Introduccion

o Sistemas de panificacion

o Resume
- 11. Preparacion delamasa madre
= Introduccién

o Lamasamadre

o Tipos de masa madre

o Variables a controlar de lamasa madre
= Conservacion

o Beneficios del uso de la masa madre

o Resume

- 12. Caracteristicas de las masas de pan
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o Introduccion

o Caracteristicas fisicoguimicas de las masas de pan

o Caracteristicas reoldgicas

o Caracteristicas organolépticas de la masa de pan

o Factores que influyen en las caracteristicas de las masas

= Resume
- 13. Productos finales de panaderia
o Introduccion

o Caracteristicas

o Tipos de productos de panaderia terminados
o Propiedades fisico-quimicas y organol épticas
o Resume

- 14. Determinaciones or ganolépticas y fisico-quimicas
o Introduccion

= Determinaciones organol épticas y fisico-quimicas de los productos de panaderia
o Procedimiento de cata de pan

o Resume
- 15. Operaciones previas
o Introduccién

o Acondicionamiento del obrador, maquinaria, utillaje y materias primas

o Resume
- 16. Dosificacion o pesado de ingredientes
o Introduccion

o Daosificacion de los ingredientes

= Resume
- 17. Amasado y refinado de masas con baja hidratacién
o Introduccion

o El amasado

o Tipos de amasadoras
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o El refinado de las masas de baja hidratacion

= Resume
- 18. Reposo en masa o en bloque
o Introduccion

o Reposo en masa o en bloque
o Efectos sobre las caracteristicas de las masas

o Resume
- 19. Obtencion de piezasindividuales
o Introduccion

o Secuencia de gjecucion
= Pardmetros a tener en cuenta para la obtencion de piezas individuales

o Resume
. 20. Entablado manual o mecanico
o Introduccion

o El entablado o estibado
o Tipos de bandejas

o Resume
. 21. Proceso de fermentacion
o Introduccion

o Fundamentos

o Tipos de fermentacién
o Equipos

o Pardmetros de control

o Resume
.- 22. Corte o grefiado del pan
= Introduccién

o Fundamento del proceso
o Pautas para un buen grefiado en lamasa

o Tipos de grefiado
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o Técnicas de grefiado utilizadas

o Resume
. 23. Coccion
o Introduccion

o Acondicionamiento previo de |as piezas
o Hornos, tiposy caracteristicas

o Variables a controlar

o

Tipos de carga (manual 0 mecanica)

Utilesy equipos

o

[m]

Reacciones fisico- quimicas que se producen durante la coccién

o Resume

- 24. Deshorneado y enfriado de las piezas

' Introduccion

[}

Deshorneado y enfriado

= Resume
- 25. Anomaliasy correcciones
Introduccion

[u]

Alteraciones, causasy soluciones

o Resume
- 26. Repercusion dela mecanizacién en €l proceso de panificacion
Introduccion

o

= Repercusion de la mecanizacion en |os procesos de panificacion

» Resume

27. Variantestecnolégicas en los procesos de elabor acién de masas de panaderia para
colectivos especiales

o Introduccion
= Variantes en |os procesos de elaboracion de masas de panaderia para col ectivos especiaes

o Resume

- 28. Pan precocido, congelado o refrigerado
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Introduccion

[}

[}

Pan precocido

o

Pan congelado

o

Pan refrigerado

= Resume
- 29. Fermentacién controladay aletargada
= Introduccion

o Fermentacién controlada
o Fermentacién aletargada

o Resumen 39
- 30. Masa ultracongelada antes o después de la fermentacion
Introduccion

[u]

' Masa ultracongel ada antes o después de lafermentacion

o Resume

- 31. Adaptacion delasformulasy procesos a las técnicas anterior es

[}

Introduccion

[u]

Adaptaciones en las formulas

Proceso de panificacion para masas con aplicacion de frio industrial

o Resume
- 32. Anomalias, causasy posibles correcciones
Introduccion

o

o

Anomalias, causasy posibles correcciones

Resumen

o Regeneracién de masas ultracongel adas

Introduccion

o

o

Laultracongelacion en las masas

» Laregeneracion

[m]

Temperatura de seguridad para el alimento durante la regeneracion
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o Resume
- 33. Ventajas einconvenientes del empleo dd frio en panaderia

= Introduccion
o Ventajas e inconvenientes de la utilizacién del frio en panaderia
o Productos refrigerados (simbol ogia)

= Resumen
- 34. Clasificacion de los productos de bolleria seglin la reglamentacion técnico-sanitaria

= Introduccion

o Definicién

o Clasificacion

= Aplicacion préctica
o Resume

- 35. Masas especiales
o Introduccién

o Las enfermedades digestivas

= Masas cardiosaludablesy dietéticas (con bajo contenido o sin sal, grasas y azlicares afiadidos
- 36. Formulacion
o Introduccion

o Calculo de ingredientes segun la proporcién establecida en lareceta base y variables a
controlar Formulas

= Aplicacion préctica

o Resume

- 37. Preparacion dela esponja
Introduccion

o

[}

Elaboracion de la esponja

o Variables a controlar y beneficios de su uso
= Método directo

o Laslevaduras

o Resume
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. 38. Caracteristicas de las masas de bolleria

o Introduccion

o

Descripcion de las caracteristicas fisicas y reol 6gicas

o Descripcién de las caracteristicas quimicas

o

Descripcion de las caracteristi cas organol épticas

[m]

Factores que influyen en las caracteristicas de las masas

o Resume
. 39. Productos finalesde bolleria
o Introduccion

o Propiedades fisico-quimicas y organol épticas
o Caracteristicas quimicas
o Tipos

o Resume
- 40. Determinaciones basicas de los productos de bolleria
o Introduccion

= Determinaciones fisico-quimicas (andlisis fisico-quimicos elementales) de los productos de
bolleria
o Determinaciones organol épticas (test sensoriales y catas) de los productos de bolleria 134

o Resume
- 41. Operaciones previas
= Introduccién

o Tipos de obrador

o Acondicionamiento del obrador

[m]

Utillgje y maguinaria

o

Materias primas

o Resume
- 42. Dosificacion o pesado deingredientes
o Introduccion

o Déefinicion
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o Sistemas de medicion
= Procesos manuales y automatizados de dosificacion

o Resume
- 43. Amasado
o Introduccion

[m]

Definicion y variables a controlar

o

Tipos de amasado
Préacticadel amasado

o

o Resume
- 44. Reposo en masa 0 en bloque

o Introduccion

Definicion

[u]

' Efectos sobre las caracteristicas de |las masas

o Resume
- 45, Obtencion de piezasindividuales

Introduccion

[}

o Fases en la obtencion de piezas individuaes

Procesos manuales o mecanicos

[}

Secuencia de gjecucion y parametros de control

= Resume
- 46. Proceso de hojaldrado manual o mecanico
o Introduccion

. El hojaldrado
o Secuencia de gjecucion
o Parémetros de control

o Resume
. 47. Entablado manual o mecénico
o Introduccion

o Déefinicion
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o Clasificacion del entablado
o Anomalias en € entablado

o Resume
. 48. Proceso de fermentacion
Introduccion

o

Fundamentos

[m]

o

Tipos de fermentacion

o

Equipos

o

Parametros de control

= Resume
- 49. Corte o grefiado manual o mecanico
Introduccion

[u]

Fundamento del proceso

[}

Defectos en e grefiado

o Técnicas utilizadas

[u]

Bolleriasin grefia

» Resume

- 50. Tratamiento térmico de las masas de bolleria
o Introduccion

o Coccion o fritura

[u]

Acondicionamiento previo de las piezas

Equipos de tratamiento térmico: hornosy freidoras
o Reacciones fisico-quimicas que tienen lugar durante el tratamiento térmico

o Resume
- 51. Deshornado y enfriado de las piezas
o Introduccion

» Deshornado
o Enfriado
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o Condiciones einfluenciaen € producto final

o Resume
- 52. Anomalias
o Introduccion

o Anomalias més frecuentes, causasy posibles correcciones en las distintas etapas del proceso
de elaboracién de masas de bolleria

o Resume

- 53. Variablestecnoldgicas en los procesos de elabor acion de masas par a colectivos
especiales

' Introduccion

[}

Etapas del proceso tecnol 6gico de las masas destinadas a colectivos especiaes

[}

I ngredi entes tecnol 6gicos

o Resume
- 54. Masa de bolleria precocida, congelada o refrigerada
» Introduccion

[m]

Fundamentos de la refrigeracion

El frio en las masas de bolleria

o

o

Masa de bolleria precocida

» Masa de bolleriarefrigerada

[m]

Masa de bolleria congelada
o Envasado en atmdsfera modificada

Utiles paralaregeneracion

o

» Resume

- 55. Fermentacion controlada y aletargada

[}

Introduccion

Definicion de fermentacion controlada

[}

o Proceso de la bolleria con fermentacion controlada
o Fermentacién aletargada

o Resume
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- 56. Masa ultracongelada antes o después de la fermentacién

o Introduccion

o

Definicion de ultracongelacion
o Masa ultracongel ada antes o después de la fermentacion
o Proceso de ultracongel acion

= Resume
- 57. Adaptacién de lasformulasy procesos a las técnicas anteriores
Introduccion

[u]

» Adaptacion de las férmulas y procesos alas técnicas anteriores

o Resume
- 58. Anomalias, causasy posibles correcciones

Introduccion

[}

= Anomalias, causasy posibles correcciones

» Resume

- 59. Regeneracion de masas ultracongeladas
Introduccion

[m]

o

Definicion de regeneracion

o

Dispositivos de regeneracion de productos

» Resume
- 60. Ventajas e inconvenientes de la utilizacion del frio en bolleria

o Introduccion
= Ventgjas e inconvenientes de la utilizacion del frio en bolleria
o Compra-venta de productos congel ados

o Resumen
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