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Supervision y ejecucion de técnicas aplicadas a masas (UF1739)

Duracioén: 80 horas
Precio: consultar euros.

Modalidad: e-learning

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 dispondrd de un extenso material sobre los aspectos tedricos del Curso que debera 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 teleformacion 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 donde 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:

UNIDAD DIDACTICA 1. Manejo de maquinaria, equipos y utensilios basicos para la elaboracién de masas.
1.1. Maquinaria, bateria, Gtiles y herramientas de uso especifico en la elaboracion de masas.

1.2. Procedimientos de puesta en marcha, regulacion y parada de los equipos: fundamentos y caracteristicas.
1.3. Mantenimiento de primer nivel de equipos e instalaciones.

1.4. Nuevas tecnologias para la elaboracion de masas.

1.5. Aplicacion de técnicas, procedimientos y modos de operacion, control, limpieza y mantenimiento de uso
caracteristicos.

1.6. Caracteristicas fundamentales, funciones y aplicaciones mas comunes.

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

1.8. Control y mantenimiento caracteristicos.

UNIDAD DIDACTICA 2. Aplicacion de procesos de aprovisionamiento interno para la elaboracion de masas.
2.1. Deduccion y calculo de necesidades de géneros.

2.2. Procedimientos de solicitud y gestién de géneros.

2.3. Formalizacién de documentacion:

2.3.1. Vale de pedidos

2.3.2. Parte de consumos diarios

2.3.3. Inventario o control de existencias en stock.

2.4. Ejecucion de operaciones de regeneracion que precisen los géneros.

UNIDAD DIDACTICA 3. Supervision y elaboracion de masas leudadas en bolleria

3.1. Clasificacién y caracteristicas.

3.2. Puntos criticos en su elaboracién: amasado, temperatura de las masas, sistema de esponja, reposos,
fermentacion, conservacion de bolleria fermentada y coccion.

3.3. Tipos de masa:

3.3.1. Masa de bolleria de multiples aplicaciones, utilizadas para:
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3.3.1.1. Medias noches

3.3.1.2. Petit pain

3.3.1.3. Suizos

3.3.1.4. Cristinas

3.3.1.5. Bambas

3.3.1.6. Trenzas

3.3.1.7. Pepitos

3.3.1.8. Berlinesas

3.3.1.9. Donuts

3.3.1.10. Otros.

3.3.2. Masa de bolleria hojaldrada, utilizadas para:

3.3.2.1. Croissant

3.3.2.2. Caracolas

3.3.2.3. Coronas

3.3.2.4. Cuernos

3.3.2.5. Napolitanas

3.3.2.6. Xuxos

3.3.2.7. Cuias

3.3.2.8. Danesa

3.3.2.9. Otras.

3.4. Elaboraciones diversas como roscones de reyes, ensaimadas y brioche entre otras.
3.5. Fases de los procesos y riesgos en la ejecucion.

3.6. Fundamentos de los procesos de elaboracién de los distintos tipos de masas leudadas en bolleria.
3.7. Formulaciones.

3.8. Parametros de control de los distintos procesos de elaboracién.

3.9. Principales anomalias, causas y posibles correcciones.

3.10. Aplicaciones y destinos finales de los rellenos.

3.11. Presentaciones comerciales: envasado y etiquetado.

UNIDAD DIDACTICA 4. Supervision y elaboracion de masas batidas

4.1. Clasificacion y caracteristicas.

4.2. Puntos criticos en su elaboracion: batido, esponjado, preparacion de la harina, mezcla, llenado y coccién.
4.2.1. Tipos:

4.2.1.1. Bizcochos cocidos al vapor: capuchina y bizcocho imperial.

4.2.1.2. Bizcochos ligeros: espuma o soletilla.

4.2.1.3. Bizcochos superligeros: Planchas y bizcocho para enrollar.

4.2.1.4. Bizcochos pesados: Genoves, joconda, franchipan, rusos, sacher, magdalenas, cakes y otros.
4.3. Fases de los procesos y riesgos en la ejecucion.

4.4. Fundamentos de los procesos de elaboracion de los distintos tipos de masas batidas.
4.5. Formulaciones.

4.6. Parametros de control de los distintos procesos de elaboracion.

4.7. Principales anomalias, causas y posibles correcciones.
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4.8. Aplicaciones y destinos finales de los rellenos.

4.9. Presentaciones comerciales: envasado y etiquetado.
UNIDAD DIDACTICA 5. Supervision y elaboracién de masas fritas
5.1 Clasificacion y caracteristicas.

5.2. Puntos criticos en su elaboracion:

5.2.1. Amasado

5.2.2. Reposo

5.2.3. Formado

5.2.4. Fritura

5.2.5. Rebozado o glaseado.

5.3. Tipos:

5.3.1. Churros

5.3.2. Huesos de San Expedito

5.3.3. Pasta orly

5.3.4. Pestifios

5.3.5. Bartolillos

5.3.6. Flores

5.3.7. Fardalejos

5.3.8. Otros

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

5.5. Fundamentos de los procesos de elaboracién de los distintos tipos de masas fritas.
5.6. Formulaciones.

5.7. Parametros de control de los distintos procesos de elaboracién.
5.8. Principales anomalias, causas y posibles correcciones.
5.9. Aplicaciones y destinos finales de los rellenos.

5.10. Presentaciones comerciales: envasado y etiquetado.
UNIDAD DIDACTICA 6. Supervision y elaboracién de hojaldres
6.1. Caracteristicas.

6.2. Tipos y formulacion:

6.2.1. Hojaldre comun

6.2.2. Hojaldre invertido

6.2.3. Hojaldre rapido

6.2.4. Hojaldre mitad/mitad

6.3. Puntos criticos en su elaboracion:

6.3.1. Amasado

6.3.2. Volteado

6.3.3. Método de elaboracion

6.3.4. Desarrollo del hojaldre.

6.4. Aplicaciones:

6.4.1. Palmeras

6.4.2. Lazos
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6.4.3. Canutillos

6.4.4. Milhojas

6.4.5. Tartaletas

6.4.6. Roscas

6.4.7. Bandas de fruta

6.4.8. Otras

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

6.6. Fundamentos de los procesos de elaboracién de los distintos tipos de hojaldres.
6.7. Formulaciones.

6.8. Parametros de control de los distintos procesos de elaboracion.
6.9. Principales anomalias, causas y posibles correcciones.
6.10. Aplicaciones y destinos finales de los rellenos.

6.11. Presentaciones comerciales: envasado y etiquetado.
UNIDAD DIDACTICA 7. Supervision y elaboracion de pastas
7.1. Clasificacién y caracteristicas.

7.2. Puntos criticos en su elaboracion:

7.2.1. Empastado

7.2.2. Esponjado

7.2.3. Corte

7.2.4. Escudillado

7.2.5..Coccion y terminacion de piezas.

7.3. Tipos:

7.3.1. Pastas de manga lisas o rizadas.

7.3.2. Pastas de corte:

7.3.2.1. Sableux

7.3.2.2. Quebrada dulce

7.3.2.3. Quebrada salada

7.3.2.4. Brisa

7.3.2.5. Flora

7.3.2.6. Otras

7.3.3. Pastas con nombre propio:

7.3.3.1. Lenguas de gato

7.3.3.2. Tejas

7.3.3.3. Tulipas

7.3.3.4. Virutas

7.3.3.5. Florentinas

7.3.3.6. Mantecados

7.3.3.7. Polvorones

7.3.3.8. Otras

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

7.5. Fundamentos de los procesos de elaboracion de los distintos tipos de pastas.
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7.6. Formulaciones.

7.7. Parametros de control de los distintos procesos de elaboracion.

7.8. Principales anomalias, causas y posibles correcciones.

7.9. Aplicaciones y destinos finales de los rellenos.

7.10. Presentaciones comerciales: envasado y etiquetado.

UNIDAD DIDACTICA 8. Control de los procesos de envasado, conservacion, y regeneracion de géneros crudos,
semielaborados y elaboraciones de masas terminadas.

8.1. Regeneracion: Definicion.

8.2. Identificacion de los principales sistemas de regeneracion:

8.3. Descongelaciéon de materias primas o productos preelaborados

8.4. Puesta a punto de diferentes productos para su uso concreto en elaboraciones o proceso y reciclaje de
productos o elaboraciones de pasteleria.

8.5. Horneado de masas y pastas para su consumo 0 uso posterior en otras elaboraciones.

8.6. Clases de técnicas y procesos.

8.7. Riesgos en la ejecucion.

8.8. Aplicaciones.

8.9. Sistemas de conservacion:

8.9.1. Vacio

8.9.2. Refrigeracion

8.9.3. Congelacioén

8.10. Conservacion de productos no perecederos: acondicionamiento y normas basicas para el almacenaje de
productos.

8.11. Envasado: Definicion.

8.12. Identificacion de los principales equipos de envasado

8.12.1. Atmésfera modificada

8.12.2. Envasado al vacio.

8.13. Etiquetado de productos:

8.13.1. Normativa

8.13.2. Ejecucién segun la misma.

8.14. Procesos.

8.14.1. Riesgos en la ejecucion

8.14.2. Aplicaciones.

8.15. Asociacion de los sistemas/métodos de conservacion con su adecuacion a los distintos productos y equipos
necesarios.

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