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Preelaboracion de productos basicos de pasteleria.
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Area: HOSTELERIA Y TURISMO
Modalidad: Teleformacién
Duracién: 90 h

Precio: 45.00€

UNIDAD DIDACTICA 1. Maquinaria y equipos basicos de pasteleria

#HH#H

1.1. Identificacién y clasificacién: Generadores de calor, generadores de frio y maquinaria auxiliar.

#H##H

1.2. Identificacion y caracteristicas de la maquinaria y equipos de pasteleria, tales como:

#HE#H

1.2.1. Cdmaras frigorificas o generadores de frio

HH#HH

1.2.2. Hornos

HHEHH

1.2.3. Batidoras amasadora
HHEHH

1.2.4. Laminadora

HH#EHH

1.2.5. Heladora

#HHEH#H

1.2.6. Armario de fermentacion

#HEH#H

Curso Bonificable
Contactar
Recomendar
Matricularme
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https://innova.campusdeformacion.com/bonificaciones_ft.php
https://innova.campusdeformacion.com/catalogo.php?id=25509#p_solicitud
https://innova.campusdeformacion.com/recomendar_curso.php?curso=25509&popup=0&url=/catalogo.php?id=25509#p_ficha_curso
https://innova.campusdeformacion.com/solicitud_publica_curso.php?id_curso=25509
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1.2.7. Trituradora-refinadora
HH#HH

1.2.8. Divisores de masas

HHEHH

1.2.9. Inyector o dosificador

HHEHH

1.2.10. Atemperadora de chocolate
HH#EHH

1.2.11. Freidora.

#HHEHH

1.3. Mobiliario de uso comun y especifico en pasteleria:

HHEHH

1.3.1. Pilas

HHEHH

1.3.2. Mesas

HHEHH

1.3.3. Carros

HH#HH

1.3.4. Portalatas

HHEHH

1.3.5. Tolvas o estanterias.

#HH#H

formacion

1.4. Bateria, herramientas y utillaje. Identificacién y caracteristicas de Utiles y herramientas, tales como:

HHEHH

1.4.1. Varilla
HH#EHH

1.4.2. Barrefio

#HHEHH

9-05-2024

2/9



. /

1.4.3. Boquillas

HH#HH

1.4.4. Cazo eléctrico
HHEHH

1.4.5. Paleta

HHEHH

1.4.6. Juegos de cortar pastas
HH#EHH

1.4.7. Cuchillos

HH#HH

1.4.8. Cucharillas

HHEHH

1.4.9. Chinos

HHEHH

1.4.10. Espatulas

HHEHH

1.4.11. Espuela

HH#HH

1.4.12. Hilador

HHEHH

1.4.13. Polvera o lustradera
HHEHH

1.4.14. Manga pastelera
HHEHH

1.4.15. Medidas de capacidad
HH#EHH

1.4.16. Moldes varios:

#HHEHH
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1.4.16.1. Bavarois
HH#HH

1.4.16.2. Tarta

HHEHH

1.4.16.3. Flores

HHEHH

1.4.16.4. Magdalena
HH#EHH

1.4.16.5. Pan de molde
HH#HH

1.4.16.6. Perfectos
HHEHH

1.4.16.7. Flan

HHEHH

1.4.16.8. Plum-cake o savarin
HHEHH

1.4.17. Pasapurés
HH#HH

1.4.18. Peso

HHEHH

1.4.19. Pies de tarta
HHEHH

1.4.20. Expositores de tartas y pasteles
HHEHH

1.4.21. Placas de horno
HH#EHH

1.4.22. Ralladores

#HHEHH

consultoria

formacion
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1.4.23. Rodillos

HH#HH

1.4.24. Tamiz

HHEHH

1.4.25. Aros

HHEHH

1.4.26. Lengueta de goma
HH#EHH

1.4.27. Rebafiadera
HH#HH

1.4.28. Quemadores eléctricos
HHEHH

1.4.29. Pesajarabes
HHEHH

1.4.30. Termdémetros

#H#H#H

1.4.31. Escarchaderas y rejillas.

#HHEH#H
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1.5. Nuevas tecnologias para la elaboracién de pasteleria.

#HHEHH

formacion

1.6. Aplicacién de técnicas, procedimientos y modos de operacidn, control, limpieza y mantenimiento de uso caracteristicos.

#HH#H

1.7. Caracteristicas fundamentales, funciones y aplicaciones mas comunes.

#H#H

1.8. Aplicacion de técnicas, procedimientos y modos de operacion.

#H#E#H

1.9. Control y mantenimiento caracteristicos.

#HHEHH
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UNIDAD DIDACTICA 2. Materias primas de uso comtin en pasteleria
HHEH#HH

2.1. Harina: Tipos de uso comun en pasteleria: harina fuerte, harina floja, harina de media fuerza, entre otros. Definicién. Descripcién de
las cualidades organolépticas y aplicaciones.

#HHEH#H

2.2. Grasas: Tipos de uso comun en pasteleria: grasas vegetales, animales, hidrogenadas, entre otros. Definicién. Descripcién de las
cualidades organolépticas y aplicaciones.

#H#H

2.3. Huevos y ovo productos: Tipos de uso comun en pasteleria: yema liquida, clara liquida, huevo liquido, entre otros. Definicién.
Descripcién de las cualidades organolépticas y aplicaciones.

#H#H

2.4. Azlcar: Tipos de uso comun en pasteleria: azicar de cafa, azUcar de remolacha, edulcorantes, entre otros. Definicion. Descripcion
de las cualidades organolépticas y aplicaciones.

#H#H#H

2.5. Lacteos: Tipos de uso comun en pasteleria: leche de vaca, leche de cabra, nata, leche en polvo, entre otros. Definicién. Descripcion
de las cualidades organolépticas y aplicaciones.

#HH#EHH

2.6. Otros productos de uso en pasteleria:
HHEHH

2.6.1. Frutas frescas
HH#EHH

2.6.2. Carne

#HHEH#H

2.6.3. Pescados
HHEHH

2.6.4. Verduras
HHEHH

2.6.5. Frutos secos
HH#EHH

2.6.6. Aromas
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#HHEH#H

2.6.7. Especias entre otros.

HHEHH

2.6.7.1. Tipos. Definicién. Descripcién de las cualidades organolépticas y aplicaciones.
HHEHH

UNIDAD DIDACTICA 3. Preelaboracién de materias primas
HHEHH

3.1. Términos pasteleros relacionados con la preelaboracion.
HH#HH

3.2. Tratamientos caracteristicos de las materias primas.
HH#EHH

3.3. Preelaboraciones mas usuales:

HHEHH

3.3.1. Merengue

HHEHH

3.3.2. Montado de nata y trufa

HH#EHH

3.3.3. Gelatinas y glaseados

HHHH

3.3.4. Puntos del azucar

HHEHH

3.3.5. Pomado de mantequilla

HHEHH

3.3.6. Purés de frutas

HHEHH

3.4. Fases de los procesos y riesgos en la ejecucion.

HH#HH

3.5. Operaciones necesarias para la obtencién de las preelaboraciones mas comunes.
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#H#HY
3.6. Técnicas y métodos establecidos.

#HEHH

UNIDAD DIDACTICA 4. Utilizaciones basicas de pasteleria.

HHEHH

4.1. Uso y manejo de la manga pastelera:

HHEHH

4.1.1. Preparacioén

HH#HH

4.1.2. Boquillas

HH#EHH

4.1.3. Carga de la manga y cerrado de la manga.
HHEHH

4.2. Uso y manejo del cornet o cartucho:

HHEHH

4.2.1. Confeccién de un cornet

HH#EHH

4.2.2. Cortado y técnicas de escritura o decoracién con cornet.
HHHH

4.3. Uso, estirado y manejo con rodillo.

HHEHH

4.4. Uso y manejo de herramientas y utillaje especifico:
HHEHH

4.4.1. Espatula

HHEHH

4.4.2. Acanalador

HH#HH

4.4.3. Lengua

formacion
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HHEH#HH

4.4.4. Rebafadera

HHEHH

4.4.5. Atemperadora de chocolate
HHEHH

4.4.6. Cazo eléctrico

HHEHH

4.4.7. Termdémetros y pesajarabes o inyectora-dosificadora.

METODOLOGIA

e Total libertad de horarios para realizar el curso desde cualquier ordenador con conexion a Internet, sin importar el sitio
desde el que lo haga. Puede comenzar la sesién en el momento del dia que le sea mdas conveniente y dedicar el tiempo de
estudio que estime mas oportuno.

e En todo momento contard con un el asesoramiento de un tutor personalizado que le guiara en su proceso de aprendizaje,
ayuddandole a conseguir los objetivos establecidos.

e Hacer para aprender, el alumno no debe ser pasivo respecto al material suministrado sino que debe participar, elaborando
soluciones para los ejercicios propuestos e interactuando, de forma controlada, con el resto de usuarios.

o El aprendizaje se realiza de una manera amena y distendida. Para ello el tutor se comunica con su alumno y lo motiva a
participar activamente en su proceso formativo. Le facilita resimenes tedricos de los contenidos y, va controlando su progreso
a través de diversos ejercicios como por ejemplo: test de autoevaluacién, casos practicos, busqueda de informacién en Internet
o participacion en debates junto al resto de comparieros.

e Los contenidos del curso se actualizan para que siempre respondan a las necesidades reales del mercado. El
departamento multimedia incorpora graficos, imagenes, videos, sonidos y elementos interactivos que complementan el
aprendizaje del alumno ayudandole a finalizar el curso con éxito.

REQUISITOS

Los requisitos técnicos minimos son:

e Navegador Microsoft Internet Explorer 5.5 o superior, con plugin de Flash, cookies y JavaScript habilitados.
No se garantiza su éptimo funcionamiento en otros navegadores como Firefox, Netscape, Mozilla, etc.

e Resolucion de pantalla de 800x600 y 16 bits de color o superior.

e Procesador Pentium Il a 300 Mhz o superior.

e 32 Mbytes de RAM o superior.
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