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Guia del Curso
UF0291 Elaboracion de Productos de Panaderia

Modalidad de realizacién del curso: A distancia y Online

Titulacién: Diploma acreditativo con las horas del curso

OBJETIVOS

Este curso se ajusta a lo expuesto en el itinerario de aprendizaje perteneciente a la Unidad
Formativa UF0291 Elaboracién de Productos de Panaderia incluida en el MFO034_2
Elaboraciones basicas de panaderia y bolleria regulado en el Real Decreto 1380/2009, de 28
de agosto que permitird al alumnado adquirir las competencias profesionales necesarias para
formular y efectuar la dosificacion y amasado de los ingredientes necesarios para elaborar
productos de panaderia, consiguiendo la calidad e higiene requeridas, aplicar las técnicas de
divisién, boleado, reposo, formado, entablado, fermentacién y grefiado adecuadas a cada tipo
de masa y de producto a elaborar, consiguiendo la calidad e higiene requeridas, asi como

reconocer y aplicar el método de coccién y enfriamiento requerido por cada producto.

CONTENIDOS

UNIDAD DIDACTICA 1. CARACTERIZACION DE LOS TIPOS DE MASAS
Y PRODUCTOS DE PANADERIA

Clasificacién de los productos de panaderia segun la Reglamentacién técnico-sanitaria
Tipos de masas de panaderia:
Masas con alta, moderada o baja hidratacién

Masas enriquecidas: con aztcar, mantequilla, fibra, otros cereales, etc
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Masas especiales: sin gluten, con bajo contenido o sin sal



10.

11.

Formulacién. Calculo de ingredientes segtin la proporcidn establecida en la receta base

Sistemas de panificacién: directo, mixto, esponja y autolisis

. Preparacién de la masa madre: tipos (natural, poolish, prefermentos liquidos). Variables

a controlar. Conservacién. Beneficios del uso de la masa madre

Descripcion de las caracteristicas quimicas fisicas, reoldgicas y organolépticas de las
masas de pan. Factores que influyen en las caracteristicas de las masas

Productos finales de panaderia: caracteristicas, tipos, propiedades fisico-quimicas y
organolépticas

Determinaciones organolépticas (test sensoriales y catas) y fisico-quimicas basicas de

los productos de panaderia

UNIDAD DIDACTICA 2. OPERACIONES DE ELABORACION DE
PRODUCTOS DE PANADERIA
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Operaciones previas: Acondicionamiento del obrador, maquinaria, utillaje y materias
primas

Dosificacién o pesado de ingredientes. Procesos manuales y automatizados
Amasado y refinado (para masas con baja hidrataciéon). Variables a controlar
Reposo en masa o en bloque. Efectos sobre las caracteristicas de las masas
Obtencién de piezas individuales. Divisidn, hefido o boleado, reposos en pieza'y
formado. Procesos manuales o mecdnicos. Secuencia de ejecucién y pardmetros de

control

6. Entablado manual o mecénico

7. Proceso de fermentacién: Fundamentos. Tipos de fermentacién. Equipos. Pardmetros
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11.

12.

de control

Corte o grefiado manual o mecénico: Fundamento del proceso. Técnicas utilizadas.
Tipos de corte seglin la masa empleada

Coccién: Acondicionamiento previo de las piezas. Hornos, tipos y caracteristicas.
Variables a controlar. Carga manual o mecénica. Utiles y equipos. Reacciones fisico-
quimicas que tienen lugar durante el proceso de coccién

Deshorneado y enfriado de las piezas. Condiciones e influencia en el producto final
Anomalias més frecuentes, causas y posibles correcciones en las distintas etapas del
proceso de panificacion

Repercusién de la mecanizacién en los procesos de panificacién



13. Variantes tecnoldgicas en los procesos de elaboracién de masas de panaderia para

colectivos especiales

UNIDAD DIDACTICA 3. APLICACIONES TECNICAS DEL FRIO EN
PANADERIA

Pan precocido, congelado o refrigerado

Fermentacién controlada y aletargada

Masa ultracongelada antes o después de |la fermentacién
Adaptacidn de las férmulas y procesos a las técnicas anteriores
Anomalfas, causas y posibles correcciones

Regeneracion de masas ultracongeladas
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Ventajas e inconvenientes de la utilizacién del frio en panaderia
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