lﬂﬁ‘f‘@fm y elaboracion de masas fritas

Modalidad: curso e-learning Duracién: 8 horas

Categorias: Hosteleria y turismo

OBJETIVOS

Describir las elaboraciones de masas, clasificdndolos de acuerdo con sus aplicaciones mas
usuales o procesos de realizacidn. Efectuar las operaciones necesarias para la obtencién de
las elaboraciones de masas en el orden y tiempo establecidos, utilizando los equipos de
acuerdo con sus normas de uso e instrucciones recibida y cumpliendo las normas higiénico-
sanitarias.

CONTENIDOS

. Clasificacion y caracteristicas.

. Puntos criticos en su elaboracion.

. Tipos.

. Fases de los procesos y riesgos en la ejecucién.

. Fundamentos de los procesos de elaboracidon de los distintos tipos de masas fritas.
. Formulaciones.

. Pardmetros de control de los distintos procesos de elaboracién.

. Principales anomalias, causas y posibles correcciones.

. Aplicaciones y destinos finales de los rellenos.

10. Presentaciones comerciales: envasado y etiquetado.
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