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Preparacion de masas y elaboraciones
complementarias multiples de reposteria

Modalidad: curso e-Learning Duracién: 70 horas

Categorias: Hosteleria y turismo

OBJETIVOS

e Supervisar el desarrollo de los procesos de preparaciéon de masas basicas de multiples
aplicaciones, necesarias para hacer productos de reposteria Supervisar los procesos de
preparacion de elaboraciones complementarias y especificas de multiples aplicaciones
para reposteria, de acuerdo con las técnicas basicas, de modo que resulten aptas para su
consumo directo o para completar platos y productos

e Controlar el desarrollo de los procesos de elaboraciéon de productos hechos a base de
masas, postres de cocina y helados, aplicando las técnicas inherentes a cada proceso

e Desarrollar procedimientos de supervision de procesos de elaboracién de todo tipo de
productos de reposteria tradicional, de autor y creativa, controlando los resultados
intermedios y finales derivados de los mismos

CONTENIDOS

UD1. Maquinaria equipos y utensilios basicos para la elaboracion de productos de
reposteria.
1.1. Clasificacién y descripcidn segun caracteristicas funciones y aplicaciones.
1.2. Ubicacién y distribucién.
1.3. Procedimientos de puesta en marcha regulacién y parada de los equipos:
fundamentos y caracteristicas.
1.4. Aplicacién de técnicas procedimientos modos de operacidon y control caracteristicos.

UD2. Materias primas mas utilizadas para la elaboracion de productos de
reposteria.

2.1. Definicién clasificacién.

2.2. Caracteristicas y aplicaciones de las diferentes materias primas.

UD3. Operaciones y técnicas basicas en reposteria.
3.1. Batido mezclado amasado emulsionado tamizado y otras.
3.2. Preparacioén de latas y moldes.
3.3. Manejo del rodillo.
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3.4. Manejo de espatula.
3.5. Trabajos con manga pastelera.
3.6. Trabajos con cartucho.

UD4. Masas y pastas.
4.1. Definicién del término masa.
4.2. Fundamentos de la elaboraciéon de masas.
4.3. Coccién de masas y pastas: horneado fritura y sartén o plancha.
4.4. Refrigeracion y/o conservacion de productos obtenidos.
4.5. Tipos de masas.

UD5. Cremas y relleno.
5.1. Principales tipos de cremas.
5.2. Fundamentos de la elaboracién de cremas.
5.3. Ingredientes y formulacién para cada tipo de elaboracién.
5.4. Secuencia de operaciones.
5.5. Conservacion.
5.6. Utilizacién en los distintos productos de reposteria.

UDG6. Rellenos salados.

6.1. Cremas base para rellenos salados.

6.2. Ingredientes y formulacién de los rellenos salados.

6.3. Secuencia de operaciones. Realizacion.

6.4. Determinacion del punto de montaje batido consistencia y caracteristicas propias de
cada elaboracion.

6.5. Conservacion.

6.6. Consistencia y caracteristicas.

6.7. Utilizacién en los distintos productos de reposteria.

UD7. Postres de cocina.

7.1. Clasificacién y descripcidon de las elaboraciones mas importantes.

7.2. Preparacion de postres de cocina y helados significativos.

7.3. Justificacién y realizacién de posibles variaciones.

7.4. Fases y caracterizaciéon de la produccién de postres y del servicio de los mismos en
restauracion.

7.5. Reposteria a base de masas.

7.6. Postres a base de semifrios y helados.
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