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Experto en Bolleria y Panificacion

Experto en Bolleriay Panificacion

Duracién: 80 horas
Precio: 420 euros.

Modalidad: A distancia

Objetivos:

Paginas: 621 en papel cuché. Tamafio: 26 x 20 cms. (Gran Formato). Peso: 1,5 kilogramos. llustraciones:
més de 250 (fotos en color, esquemas, tablas con datos de interés, fichas de elaboracion de diversos tipos de
pan, rellenos y bolleria, etc.).

Metodologia:

El Curso sera desarrollado con una metodologia a Distancia/on line. El sistema de ensefianza a distancia esta
organizado de tal forma que el alumno pueda compatibilizar el estudio con sus ocupaciones laborales o
profesionales, también se realiza en esta modalidad para permitir el acceso al curso a aquellos alumnos que
viven en zonas rurales lejos de los lugares habituales donde suelen realizarse los cursos y que tienen interés en
continuar formandose. En este sistema de ensefianza el alumno tiene que seguir un aprendizaje sistematico y un
ritmo de estudio, adaptado a sus circunstancias personales de tiempo

El alumno dispondra de un extenso material sobre los aspectos tedricos del Curso que deberéa estudiar para la
realizacion de pruebas objetivas tipo test. Para el aprobado se exigird un minimo de 75% del total de las
respuestas acertadas.

El Alumno tendra siempre que quiera a su disposicion la atencion de los profesionales tutores del curso. Asi
como consultas telefénicas y a través de la plataforma de teleformacién si el curso es on line. Entre el material
entregado en este curso se adjunta un documento llamado Guia del Alumno donde aparece un horario de
tutorias telefonicas y una direccion de e-mail dénde podra enviar sus consultas, dudas y ejercicios El alumno
cuenta con un periodo maximo de tiempo para la finalizacion del curso, que dependera del tipo de curso elegido
y de las horas del mismo.
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Profesorado:

Nuestro Centro fundado en 1996 dispone de 1000 m2 dedicados a formacion y de 7 campus virtuales.

Tenemos una extensa plantilla de profesores especializados en las diferentes areas formativas con amplia
experiencia docentes: Médicos, Diplomados/as en enfermeria, Licenciados/as en psicologia, Licencidos/as en
odontologia, Licenciados/as en Veterinaria, Especialistas en Administracion de empresas, Economistas,
Ingenieros en informatica, Educadodores/as sociales etc...

El alumno podra contactar con los profesores y formular todo tipo de dudas y consultas de las siguientes formas:

-Por el aula virtual, si su curso es on line
-Por e-mail
-Por teléfono

Medios y materiales docentes

-Temario desarrollado.
-Pruebas objetivas de autoevaluacion y evaluacion.

-Consultas y Tutorias personalizadas a través de teléfono, correo, fax, Internet y de la Plataforma propia de
Teleformacion de la que dispone el Centro.
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Titulacioén:

Una vez finalizado el curso, el alumno recibird por correo o mensajeria la titulacion que acredita el haber
superado con éxito todas las pruebas de conocimientos propuestas en el mismo.

Programa del curso:

1. HISTORIA. Evolucion de los cereales. Evolucion de la molineria. Evolucion de la panaderia.

2. EL TRIGO. Producciones, superficies, calidades de trigo, rendimientos y semilla certificada.
Clasificacion del trigo. Ciclo de crecimiento. Algunos nutrientes basicos para el crecimiento.
Caracteristicas del trigo. Composicion quimica del trigo. Datos analiticos para trigos germinados.
Enfermedades en el grano de trigo. Introduccion. Enfermedades del trigo.

3. REGLAMENTACION TECNICO-SANITARIA DE LA FABRICACION DEL PAN. Definiciones y
denominaciones. Condiciones de los establecimientos, del material y del personal. Manipulaciones
permitidas y prohibidas. Envasado, etiquetado y rotulacién. Transporte, venta, exportacién e importacion.

4, MATERIAS PRIMAS EN PANIFICACION. Harinas de panificacion: Definicion. Caracteristicas
organolépticas. Composicion quimica de la harina. Harinas especiales. Valor de los indices panaderos.
Clasificacion de las harinas. Contenido en vitamina y hierro. Harina y pan. Almidén. Azlcares. Proteinas.
Vitaminas. Fibra. Materia mineral. Almacenamiento de harinas y transporte. Otras enzimas de la harina.
Harinas de trigo de produccién ecolégica. Harinas para tortillas de maiz. Levaduras en panificacion:
Definicion. Composicion quimica de la levadura prensada. Cualidades nutritivas. Problemas existentes al
comienzo de la fabricacion de levadura. Tipos de levadura. Funcion de las levaduras. Caracteristicas de
conservacion. Efecto de la levadura sobre los azlcares. Efectos del pan. Calidad de las levaduras.
Desarrollo fermentativo. Origen de las levaduras. Composicion quimica de la levadura comercial. Enzimas
y actuacion. Preparacion de las levaduras de masa acida y prensada. Masa madre en panificacion: pH
de la masa madre. Formulas. Su trabajo y conservacién. Optimas condiciones. Masas liofilizadas. Criterios
de calidad. Beneficios al utilizar la masa madre. Tipos de masa madre. Agua en panificacién: Importan

5. PROCESOS DE PANIFICACION. Amasado: Formacion de la masa. Criterios de seguridad con
amasadoras. Efecto del &cido ascorbico en el amasado. Hidratacion de la masa. Métodos de amasado.
Consistencia de la masa. Calculo de la temperatura y consistencia del hielo. Tipos de amasado. Controles
en un amasado. Sistema de pesaje automético a la amasadora de todos los ingredientes. Division y
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pesaje: Efectos de la divisién. Boleado y formado. Fermentacidn: Etapas fermentativas. El origen de la
fermentacion. Procesos quimicos en la fermentacion. Formas de fermentar. Fermentacion controlada.
Fermentacion aletargada. Grefiado: Forma de corte y su importancia. El corte de los distintos panes.
Utilizacién de las cuchillas. Cocciédn:Su historia. Significado de las transmisiones de calor. Tipos de horno.
Procesos automaticos en producciéon continua.

6. NUEVOS PROCESOS TECNOLOGICOS. Pan precocido: Materias primas. Procesos de
elaboracién. Ventajas e inconvenientes. Masa congelada: El por qué de la congelacion. Enfoque de un
control de calidad. Materias primas. Control de fabricacién. Control microbioldgico. Control de producto
terminado. Temperaturas convenientes. Esquema de trabajo. Liofilizacion de la masa congelada. Defectos
en el croissant congelado. Estudios realizados segun tiempo, temperatura y lugar de congelacion. Puntos
criticos de un control de calidad. Componentes de calidad. Sistema de trabajo. Esquema practico de
productividad. El efecto del agua sobre estas masas. Nuevas tecnologias en panificacién y bolleria:

La congelacidon. Temperaturas necesarias en la elaboracién. Fermentacion controlada. Ultracongelacion.
Pan precocido. Refrigeracion de masas. Envasado de pan y bolleria en atmésfera modificada. Sistemas
de venta y reparto. Criterio para el consumo de masas congeladas. Problemas en el pan: Pan agrio.
Envejecimiento del pan. Defectos de la masa. Pan enmohecido. Pan descascarillado. Pan con ampollas.
Pan ahilado. Panes para celiacos Dieta sin gluten. Proceso y formula. Fast-food/Punto caliente:
Local-Caracteristicas. Perfil humano. Vestuario. Limpieza. Dependencias y maquinas. Producto a
comercializar. Control de los productos. Materias primas. Regeneracion y terminacion de los productos.
Rellenado de los productos. Utensilios de trabajo. Productos recuperables y desechables. Elaboracion del
Pan Candeal. Mecanizado. Panes candeales artesanos elaborados de forma automatica. Proceso de
elaboracién. Harina candeal.

7. CONTROL DE CALIDAD. Control de calidad en la fabricacién del pan: Control de calidad en la
industria de panificacién. Naturaleza de las materias primas. Control de calidad durante el proceso de
fabricacion del pan. Control de calidad de harinas panificables. Enzimas de la harina. Factores que
actian sobre la calidad de la harina. Parametros que determinan la composicién de la harina.
Electroforesis en geles y cromatografia liquida de glutenina y gliadina. Electroforesis en geles de
poliacrilamida de proteinas de trigo. Cromatografia liquida en alta tension. Parametros que determinan las
propiedades plasticas de la harina. Parametros que determinan la actividad enzimatica de la harina.
Cenizas/Grado de extraccion: Material necesario. Procedimiento. Calculo. Referencias. Extraccion. Humec

8. MANIPULACION DE LOS ALIMENTOS / PAN. Recomendaciones higiénicas: Aseo de manos.
Formas de proceder. Habitos higiénicos de manipulacién. Guantes para manipuladores de alimentos.
Significado de las bacterias indicadoras de contaminacion.

9. VALOR NUTRITIVO DEL PAN. Consejos generales sobre nutricion. Algunas de sus ventajas.
Problemas de mala dieta. Composicién del pan. Caracteristicas principales de cada pan en el andlisis
sensorial.

10. FICHAS DE ELABORACION DE PANES, RELLENOS Y BOLLERIA. Rellenos: Trufa. Merengue.
Yema. Nata montada. Jarabe. Brillo. Empanadilla. Chocolate. Crema. Fondant. Fichas de pan: Pan de
pimentén. Pan integral. Pan candeal. Pan de maiz. Pan de sésamo. Baguette artesana. Chapata. Pan
ecoldgico. Pan de huevo. Barra rustica. Hogaza de alta absorcion. Torta de aceite. Fichas de bolleria:
Raquetas o lazos. Brioche francés con frutos secos. Brioche francés con frutas. Croissant. Croissant
pastelero. Croissant Abriochado. Ensaimada. Magdalena larga. Hojaldre. Brioches. Roscon de Reyes.
Hojaldre para Jesuitas. Suizos. Bibliografia
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