I(ﬁq?gﬁHONES BASICAS DE PRODUCTOS DE
ASTELERIA

Modalidad: curso e-Learning Duracién: 90 horas

Categorias: Hosteleria y turismo

OBJETIVOS

Realizar elaboraciones sencillas de pasteleria de acuerdo con la definicién del producto
aplicando técnicas basicas de elaboracién. Realizar las operaciones necesarias para la
prestacién de asistencia en procesos de preparaciéon de todo tipo de elaboraciones de
pasteleria mostrando receptividad y espiritu de cooperacion.

CONTENIDOS

UD1. Masas y Pastas de multiples aplicaciones. 1.1. Organizacién y secuenciaciéon de fases
para la obtencién de las diversas masas y pastas. 1.2. Preparacidon del material necesario
(moldes latas utensilios y herramientas). 1.3. Masas hojaldraras. Fundamentos del proceso
de hojaldrado. Tipos de hojaldre. Principales elaboraciones de masas hojaldradas. 1.4.
Masas batidas o esponjadas. Procesos de elaboracién. Principales elaboraciones con masas
batidas. 1.5. Masas escaldadas. Fundamento y proceso de elaboracién de las masas
escaldadas. Principales elaboraciones. 1.6. Masas azucaradas. Proceso general de
elaboraciones de masas azucaradas. Principales elaboraciones con masas azucaradas. 1.7.
Refrigeracién de productos de pasteleria. 1.8. Conservacién y almacenamiento. UD2.
Rellenos y cremas. 2.1. Rellenos y cremas. Formulario y variaciones. 2.2. Preparacion de
rellenos y cremas seleccionando herramientas y materias primas necesarias. 2.3. Fases y
procesos de la elaboracién de rellenos y cremas asi como las posibles variaciones en éstas.
2.4. Aplicaciones y destinos finales de los rellenos y cremas. 2.5. Conservacién vy
almacenamiento. UD3. Jarabes bafios de cobertura y mermeladas. 3.1. Preparaciéon de
jarabes banos de cobertura y mermeladas seleccionando herramientas y materias primas
necesarias. 3.2. Fases y procesos de la elaboracién de todo tipo de jarabes bafos de
cobertura y mermeladas. 3.3. Aplicaciones y destinos finales de los jarabes banos de
cobertura y mermeladas. 3.4. Conservacién y almacenamiento. UD4. Pastas mignardises y
petit fours. 4.1. Formularios. 4.2. Elaboracién de pastas mignardises y petit fours
seleccionando los Utiles y las materias primas necesarias. 4.3. Fases y procesos de la
elaboracién de pastas mignardises y petit fours asi como las posibles variaciones en éstas.
4.4. Aplicaciones y destinos finales de las pastas mignardises y petit fours. 4.5.
Conservacidon y almacenamiento. UD5. Salsas y coulis. 5.1. Formulario y variaciones. 5.2.
Preparacién de salsas y coulis seleccionando Utiles y las materias primas necesarias. 5.3.
Identificacidon y conocimiento de las técnicas de elaboraciéon de coulis y salsas asi como las
posibles variaciones en éstas. 5.4. Aplicaciones y posibilidades de uso de los coulis y las
salsas. 5.5. Conservacion y almacenamiento. UD6. Sorbetes y helados. 6.1. Formularios de
sorbetes y helados de frutas y helados de base lactea. 6.2. Preparacidon de sorbetes y
helados conociendo la distinta maquinaria los Utiles y las materias primas necesarias en su
elaboracion. 6.3. Técnicas de elaboraciéon de los distintos tipos de sorbetes y helados asi
como las posibles variaciones en éstas. 6.4. Aplicaciones de los helados y sorbetes. 6.5.
Conservacion y almacenamiento. UD7. Postres en restauracién. 7.1. Postres béasicos: postres
de base lactea a base de frut_as%y fritos o de sarten. 7.2. Semifrios: Ba]varois%/ mousses. 7.3.
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aboracién. 7.5. Técnicas y fases para la elaboraciéon de los distintos postres asi como las
ﬁri ?ﬁﬁs en éstas. 7.6. Creacién y disefio de postres combinando las distintas
laboracione Sicas aprendidas. 7.7. Conservacidon y almacenamiento. UD8. Tartas. 8.1.
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semifrios 0 mousses. 8.4. Aplicacién de las tartas en los servicios de restauracién. UD9.
Pasteleria salada. 9.1. Clasificacién de los diferentes grupos. 9.2. Formulas y procesos de
elaboracion. 9.3. Preparacién de rellenos conociendo la distinta maquinaria los dtiles y las

materias primas necesarias en su elaboracién (verduras pescados carnes condimentos y
especias).
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