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Guia del Curso
Elaboraciones complementarias en panaderia 'y
bolleria. INAFO108 - Panaderia y Bolleria

Modalidad de realizacién del curso: -

Titulacién: Diploma acreditativo con las horas del curso

OBJETIVOS

Adquirir y/o actualizar los conocimientos necesarios para desarrollar correctamente el trabajo
en un obrador de pasteleria-panaderia. Conocer los rellenos bésicos de bolleria y pasteleria'y
saber diferenciar cada uno de los ingredientes de cada elaboracién, asi como las normas de

higiene para llevar a cabo una buena manipulacién y conservacion de los mismos.

CONTENIDOS

PROCESO DE ELABORACION DE CREMAS CON HUEVO



1. Introduccién

. Tipos: crema pastelera, crema pastelera para hornear, yema, de mantequilla y otras

3. ldentificacion de los ingredientes propios de cada elaboracion. Formulacién. Secuencia

de operaciones

Determinacién del punto de montaje, batido, consistencia, etcétera, de cada cremay
andlisis de las anomalias y defectos més frecuentes. Posibles correcciones
Conservacion y normas de higiene

|dentificacidn de los productos adecuados para cada tipo de cremas

Resumen

PROCESO DE ELABORACION DE CREMAS BATIDAS

1. Introduccién

. Tipos: crema de almendras, crema muselina, crema de moka, crema de trufa, nata

montada y otras

|dentificacién de los ingredientes propios de cada elaboracion. Formulacién y secuencia
de operaciones

Determinacién del punto de montaje, batido y consistencia de cada crema y andlisis de
las anomalias y defectos més frecuentes. Posibles correcciones

Conservacion y normas de higiene

|dentificacién de los productos adecuados para cada tipo de elaboracién

Resumen

PROCESO DE ELABORACION DE CREMAS LIGERAS

o

A

Introduccién

Tipos: chantilly, fondant y otras

|dentificacién de los ingredientes propios de cada elaboracién

Formulacién de las elaboraciones y secuencia de operaciones

Determinacién del punto de montaje, batido y consistencia de cada crema y andlisis de
las anomalias y defectos més frecuentes

Posibles correcciones

Conservacién y normas de higiene



8.
9.

|dentificacién de los productos adecuados para cada tipo de elaboracién

Resumen

PROCESO DE ELABORACION DE RELLENOS SALADOS

o

AREESEEE B

Introduccién

Tipos: cremas base para rellenos salados, crema bechamel y otras 1

Identificacidn de los ingredientes propios de cada elaboracion

Formulacién de las elaboraciones y secuencia de operaciones

Determinacién del punto de montaje, batido, consistencia y caracteristicas de cada
elaboracién. Anélisis de las anomalias y defectos més frecuentes. Posibles correcciones
Conservacion y normas de higiene

Identificacién de los productos adecuados para cada tipo de crema

Resumen

PROCESO DE ELABORACION DE CUBIERTAS

ik W

Introduccién

Tipos: glaseados, pasta de almendras, crema de chocolate, brillo de fruta y otras
|dentificacién de los ingredientes propios de cada elaboracién

Formulacién y secuencia de operaciones

Determinacién del punto de montaje, batido, consistencia y caracteristicas propias de
cada elaboracion. Andlisis de las anomalias y defectos mas frecuentes. Posibles
correcciones

Conservacion y normas de higiene

7. ldentificacion de los productos adecuados para cada tipo de crema

8. Resumen
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