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Gufa del Curso
UF1096 Elaboracién y Presentacion de Productos

hechos a base de Masas y Pastas

Modalidad de realizacion del curso: A distancia y Online

Titulacién: Diploma acreditativo con las horas del curso

OBJETIVOS

Preelaborar, preparar, presentar y conservar toda clase de productos de reposteria y definir
sus ofertas, aplicando con autonomia las técnicas correspondientes, consiguiendo la calidad
y objetivos econdmicos establecidos y respetando las normas y précticas de seguridad e
higiene en la manipulacién de alimentos son las competencias generales a desarrollar por los
profesionales de este ambito. Asi, con el presente curso podra adquirir los conocimientos

necesarios para elaborar y presentar productos hechos a base de masas y pastas.

CONTENIDOS

UNIDAD FORMATIVA 1. ELABORACION Y PRESENTACION DE
PRODUCTOS HECHOS A BASE DE MASAS Y PASTAS

UNIDAD DIDACTICA 1. EQUIPOS E INSTALACIONES DE PASTELERIA Y
REPOSTERIA

1. Maquinaria, bateria, Utiles y herramientas de uso especifico en pasteleria y reposteria.

Descripcidn, clasificacién, ubicacién, distribucién y procedimientos de uso y



mantenimiento
Procedimientos de puesta en marcha, regulacién y parada de los equipos: fundamentos

y caracteristicas

. Mantenimiento de primer nivel de equipos e instalaciones

Eliminacién de residuos

UNIDAD DIDACTICA 2. OBTENCION DE MASAS Y PASTAS DE
MULTIPLES APLICACIONES

1.
2.
3.
4.

Organizacion y secuenciacion de fases para la obtencién de las diversas masas y pastas
Preparacién de latas y moldes
Coccién de masas y pastas: horneado, fritura y sartén o plancha

Refrigeracién ylo conservacién de productos obtenidos

UNIDAD DIDACTICA 3. MASAS HOJALDRADAS

1. Materias primas: La harina, materia grasa, agua y sal
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Fundamentos del proceso de hojaldrado: amasado, volteado, metodo de elaboracién y
desarrollo del hojaldre

Tipos de hojaldre:

- Hojaldre comun

- Hojaldre invertido

- Hojaldre répido

- Hojaldre mitad/mitad

Principales elaboraciones de masas hojaldradas: Palmeras, lazos, canutillos, milhojas y

otras

UNIDAD DIDACTICA 4. MASAS BATIDAS O ESPONJADAS,
ESCALDADAS Y AZUCARADAS

1.
2.
3.
4.

Procesos de elaboracién
Principales elaboraciones con masas batidas:
Bizcochos cocidos al vapor: capuchina y bizcocho imperial

Bizcochos ligeros: espuma o soletilla



Bizcochos superligeros: Planchas y bizcocho para enrollar
Bizcochos pesados: Genoves, joconda, franchipdn, rusos, sacher, magdalenas, cakes y

otros

7. La pasta choux

8. Fundamento y proceso de elaboracién de las masas escaldadas

9. Principales piezas que se elaboran con la pasta choux: Bocaditos de nata, bufiuelos de

10.

11.
12.

13.

14.

viento, duquesas, reldmpagos, eclairs y otras

Proceso general de elaboracién de masas azucaradas: ingredientes, técnicas y pasos a
seguir

Principales elaboraciones con masas azucaradas:

Las pastas de manga: lenguas de gato, pastas rizadas, pastas de té, virutas, pasta de
coco y otras

Las pastas secas: pasta sableux, quebrada dulce y salada, brisa, flora y pastas
espanfolas: mazapdan, mantecados y polvorones

Pastas de bavas y savarines

UNIDAD DIDACTICA 5. MASAS FRITAS

1.
2.
3.

Ingredientes y técnicas
Procesos de elaboracién
Principales masas fritas: churros, huesos de San Expedito, pasta Orly, pestifios y

bartolillos, flores y otros

UNIDAD DIDACTICA 6. DECORACION DE PRODUCTOS DE
PASTELERIA Y REPOSTERIA

. Decoracién de productos en pasteleria/reposteria. Normas y combinaciones bdsicas.

Control y valoracién de resultados
Identificacién de necesidades basicas de conservacién segliin momento de uso o
consumo y naturaleza de la elaboracién

Experimentacion y evaluacién de posibles combinaciones
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