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Elaboraciones basicas para pasteleria-
reposteria: MF0306 2

Duracion: 120 horas.

Modalidad: online

Contenidos

- 1. Realizacion de operaciones previas a las elaboraciones de pasteleriay reposteria

o Introduccion

= Deduccion y cédlculo de las necesidades de género, preelaboraciones 'y elaboraciones bésicas
de mdltiples aplicaciones

o Aprovisionamiento interno: formalizacion de documentacion y realizacion de operaciones

o Actividades de prevencion y control de insumosy procesos paratratar de evitar resultados
defectuosos

o Regeneracién y/o acondicionamiento de materias primas en pasteleriay reposteria

o ldentificacion, manejo y pardmetros de control de los equipos asociados

o Resume
- 2. Operacionesy técnicas basicas en pasteleria-reposteria

= Introduccion

o Vocabulario técnico asociado ala pasteleriay reposteria

o Operaciones basicas. pesar, medir volimenes, batir, mezclar, amasar, incorporar, tamizar,
cocer y freir

= Técnicas basicas. encamisado y preparacion de moldesyy latas, pintado de piezas, templado
de chocolate, manejo del rodillo, espatula, manga pasteleray cartucho o cornet

o Resume
- 3. Elaboracion de masasy pastas en pasteleriay reposteria

o Introduccion
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o Caracteristicas distintivas de |os distintos tipos de masas

= Principales tipos de masay su formulacion

o Fundamentos de | os procesos de elaboracion de los distintos tipos de masas y pastas de
pasteleriay reposteria

o Parametros de control de los distintos procesos de elaboracion

= Principales anomalias, causas y posibles correcciones

o Resume
- 4. Elaboracion de pasteleriay reposteria para colectivos especiales
o Introduccion

o Colectivos especiales en alimentacion

= Identificacion de las principales alergias e intolerancias alimentarias

o Formulacién y fichatécnica de elaboracion de los productos destinados a estos colectivos
especiales

o Puntos clavey principal es cambios tecnol 6gicos y de materias primas utilizadas para obtener
estos productos

o Principales anomalias, causasy posibles correcciones

o Resume

- 5. Aplicacion delastécnicas defrio en la elaboracion de masasy pastas de pasteleria-
reposteria

= Introduccion

= Adaptacion de las formulasy procesos

o Congelacion — descongelacion de productos de pasteleriay reposteria
o Principales anomalias, causasy posibles correcciones

= Refrigeracion de productos de pasteleria

= Equipos especificos: composicion y regulacion

o Resumen
- 6. Operaciones previas a las elabor aciones complementarias de pasteleriay reposteria
o Introduccion
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o Deduccion y célculo de las necesidades de género en funcion de las elaboraciones a
desarrollar

o Aprovisionamiento interno: formalizacién de documentacion y realizacion de operaciones

o Actividades de prevencion y control de insumosy procesos paratratar de evitar resultados
defectuosos

= Regeneracion y/o acondicionamiento de materias primas en pasteleriay reposteria

o ldentificacion, mangjo y pardmetros de control de los equipos asociados

o Resume
. 7. Elaboracién de cremas o rellenos dulces

o Introduccion

o Principales tipos de cremas

o ldentificacion, formulacién y secuencia de operaciones propias de cada elaboracion

o Determinacion del punto de montaje, batido, consistenciay caracteristicas propias de cada
crema

o Andlisis de las anomalias y defectos més frecuentes

Posibles correcciones

o

o Conservacién y normas de higiene
o ldentificacion de los productos finales adecuados para cada tipo de crema

o Resume
. 8. Elaboracioén derellenos salados
o Introduccion

o Tipos: cremas base para rellenos salados, crema bechamel y otras

= ldentificacion de los ingredientes propios de cada elaboracion

= Formulacion y secuencia de operaciones

o Determinacién del punto de montaje, batido, consistenciay caracteristicas propias de cada
elaboracion

= Conservacion y normas de higiene

o Andlisis de las anomalias y defectos més frecuentes
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o Posibles correcciones
= ldentificacion de los productos adecuados para cada tipo de crema

o Resume
- 9. Elaboracion de cubiertas en pasteleria
o Introduccion

o Tipos: glaseados, con pastas de almendra, crema de chocolate, brillos de frutasy otras

= ldentificacion de los ingredientes propios de cada elaboracion

o Formulacién y secuencia de elaboraciones

o Determinacion del punto de montaje, batido, consistenciay caracteristicas propias de cada
elaboracion

o Andlisisde las anomalias y defectos més frecuentes

o

Posibles correcciones
o Conservacién y normas de higiene
o ldentificacion de los productos adecuados para cadatipo de crema

> Resume
- 10. Elaboraciones complementarias de pasteleriay reposteria para colectivos especiales

o Introduccion

o Colectivos especiales en alimentacion

= Identificacion de las principales aergias e intolerancias alimentarias

= Formulacion y ficha técnica de elaboracion de los productos destinados a estos colectivos
especiales

o Puntos clavey principal es cambios tecnol 6gicos y de materias primas utilizadas para obtener
estos productos

= Principales anomalias, causas y posibles correcciones

o Resume

- 11. Aplicacion de lastécnicas de frio en elabor aciones complementarias pasteleria-
reposteria
o Introduccion
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o Adaptacion de las férmulasy procesos

= Congelacion-descongel acién de productos de pasteleriay reposteria

o

Principales anomalias, causasy posibles correcciones

o

Refrigeracion de productos de pasteleria

[}

Equipos especificos: composicion y regulacion

o Resumen
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