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MF0034_2 ELABORACIONES BASICAS DE PANADERIA Y BOLLERIA (ONLINE)

350,00 € - 425,00 €

Este curso se ajusta a lo expuesto en el itinerario de aprendizaje perteneciente al Médulo
Formativo MF0034 2 Elaboraciones basicas de panaderia y bolleria, regulada en el Real Decreto
13/11/2008, que permita al alumnado adquirir las competencias profesionales necesarias para
realizar y/o dirigir las operaciones de elaboracién de masas de panaderia y bolleria.

Categorias: Industrias Alimentarias |

INFORMACION
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240 h

Online
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DESCRIPCION DEL PRODUCTO

MODULO 1. ELABORACIONES BASICAS DE PANADERIA-BOLLERIA

UNIDAD FORMATIVA 1. ALMACENAJE Y OPERACIONES AUXILIARES EN PANADERIA-
BOLLERIA

UNIDAD DIDACTICA 1. PRINCIPALES MATERIAS PRIMAS UTILIZADAS EN PANADERIA-
BOLLERIA.

10.
11.
12.

. Harinas: composicién y caracteristicas fisicas, quimica y reoldgicas. Clasificacién y tipos de

harinas. Almacenamiento y reglamentacion.

. Levaduras e impulsores: funcion. Tipos de levaduras. Acondicionamiento y conservacion.
. El agua y la sal: Propiedades, composicién y caracteristicas. Papel e influencia en la formacién

de la masa de panaderia y/o bolleria.
Edulcorantes: tipos (naturales y artificiales), caracteristicas, reglamentaciéon. Funciones y
efectos en las masas de panaderia-bolleria.

. Aditivos: clasificacién, funcién, reglamentacién. Coadyuvantes en la panificacién.

Huevos y ovoproductos: Tipos y caracteristicas, composicion estructural y quimica del huevo,
funciones, conservacién.

. Materias grasas: clasificaciéon, composicién, propiedades, acondicionamiento y conservacion.

Influencia sobre los productos de panaderia-bolleria.
Productos lacteos: tipos, composicién, funcién, acondicionamiento y conservacién. Influencia en
los productos de panaderia-bolleria.

. Cacao y productos derivados: proceso de obtencion y elaboraciéon, componentes,

caracteristicas, defectos, almacenamiento y conservacion. Sucedaneos. Principales usos en
panaderia-bolleria.

Frutas y derivados: clasificacién y conservacién. Principales usos en panaderia-bolleria.
Frutos secos y especias: clasificacién, conservacién. Principales usos en panaderia-bolleria.
Materias auxiliares utilizadas en panaderia y pasteleria.
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13. Determinaciones organolépticas (test sensoriales y catas) y fisico-quimicas basicas de las
materias primas.

14. Principales intolerancias o alergias alimentarias relacionadas con las materias primas utilizadas
en panaderia y bolleria.

UNIDAD DIDACTICA 2. APROVISIONAMIENTO DE ALMACEN.

Tipos de stock. (maximo, éptimo, de seguridad y minimo). Variables.

Control de existencias. Inventario y sus tipos. Rotaciones.

Valoraciéon de existencias. Métodos de valoracién de existencias. PMP, FIFO, y otros.
Documentacidn técnica relacionada con el aprovisionamiento:

- Elaboracién de fichas de almacén.

- Notas de pedido.

- Notas de entrega interna.

- Documentacién de suministros (albaranes).

- Documentos de control de almacén.

CoOoNOUREWNRE

UNIDAD DIDACTICA 3. RECEPCION DE MERCANCIAS.

Organizacion de la recepcion.

Operaciones y comprobaciones generales en recepcion.
Documentacién de entrada y de salida.

Medicién y pesaje de cantidades.

Otros controles (fisicos, organolépticos, caducidad, y otros).
Proteccién de las mercancias.

o ueEWwNE

UNIDAD DIDACTICA 4. ALMACENAMIENTO. CONTROL DE ALMACEN.

Sistemas de almacenaje, tipos de almacén.

Clasificacion y codificacién de mercancias.

Procedimientos y equipos de carga-descarga, transporte y manipulacién internos.
Ubicacién de mercancias, aprovechamiento éptimo del espacio y sefalizacién.
Condiciones generales de conservacion, en funcién del tipo de mercancias.
Acondicionamiento y distribucién del almacén.

Calculo de los costes de almacenaje y manipulacién.

Documentacidn interna del control de almacén: Registros de entradas y salidas.
Tendencias actuales de almacenamiento.

Normativa que regula la prevencién de accidentes en el almacén.

WooNOUAEWNE
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11. Aplicacién de las TIC en la gestiéon de almacén:

12.

13.

- Aplicaciones informaticas (hojas de calculo, procesadores de texto,i bases de datos y
aplicaciones especificas de gestién).
- Transmisién de la informacién: redes de comunicacién y correo electrénico.

UNIDAD DIDACTICA 5. EXPEDICION DE MERCANCIAS.

NouswNE

Organizacién de la expedicion.

Operaciones y comprobaciones generales.

Transporte externo:

- Caracteristicas mas relevantes de cada medio de transporte.
- Criterios de seleccion del medio de transporte.

- Ubicacién y proteccién de mercancias.

Documentacién de salida.

UNIDAD DIDACTICA 6. PUESTA A PUNTO DE UTILLAJE, EQUIPOS E INSTALACIONES DE
ELABORACION DE PRODUCTOS DE PANADERIA Y BOLLERIA.

S\

b

6.
7.

Identificaciéon y reconocimiento de utillaje, maquinaria y equipos. Dispositivos de seguridad.
Limpieza de areas de trabajo, equipos y utillaje.

Mantenimiento de primer nivel de equipos e instalaciones.

Procedimientos de puesta en marcha, regulaciéon, manejo y parada de los equipos: fundamentos
y caracteristicas.

Servicios auxiliares. Tipos, caracteristicas, mantenimiento y regulacién.

Incidencias tipo en la manipulacién de los equipos y sus posibles soluciones.

Eliminaciéon de residuos de limpieza y mantenimiento.

UNIDAD FORMATIVA 2. ELABORACION DE PRODUCTOS DE PANADERIA

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

NouswNE

Clasificacion de los productos de panaderia segun la Reglamentacién técnico-sanitaria.
Tipos de masas de panaderia:

- Masas con alta, moderada o baja hidratacién.

- Masas enriguecidas: con azucar, mantequilla, fibra, otros cereales, etc.

- Masas especiales: sin gluten, con bajo contenido o sin sal.

Formulacién. Calculo de ingredientes segun la proporcién establecida en la receta base.
Sistemas de panificacién: directo, mixto, esponja y autolisis.
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Preparacion de la masa madre: tipos (natural, poolish, prefermentos liquidos). Variables a
controlar. Conservacién. Beneficios del uso de la masa madre.

Descripcién de las caracteristicas quimicas fisicas, reolégicas 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.

e wWwNE
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10.
11.

12.
13.

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 hidratacion). Variables a controlar.

Reposo en masa o en bloque. Efectos sobre las caracteristicas de las masas.

Obtencién de piezas individuales. Divisiéon, hefiido o boleado, reposos en pieza y formado.
Procesos manuales o mecdanicos. Secuencia de ejecucién y parametros de control.

Entablado manual o mecénico.

Proceso de fermentaciéon: Fundamentos. Tipos de fermentacién. Equipos. Parametros de control.

. Corte o grefiado manual o mecanico: Fundamento del proceso. Técnicas utilizadas. Tipos de

corte segln la masa empleada.

. Coccidén: Acondicionamiento previo de las piezas. Hornos, tipos y caracteristicas. Variables a

controlar. Carga manual o mecdnica. Utiles y equipos. Reacciones fisico-quimicas que tienen
lugar durante el proceso de coccidn.

Deshorneado y enfriado de las piezas. Condiciones e influencia en el producto final.

Anomalias mas frecuentes, causas y posibles correcciones en las distintas etapas del proceso de
panificacién.

Repercusidn de la mecanizacién en los procesos de panificacién.

Variantes tecnoldgicas en los procesos de elaboracion de masas de panaderia para colectivos
especiales.

UNIDAD DIDACTICA 3. APLICACIONES TECNICAS DEL FRIO EN PANADERIA.

e wNhE

Pan precocido, congelado o refrigerado.

Fermentacién controlada y aletargada.

Masa ultracongelada antes o después de la fermentacion.
Adaptacién de las férmulas y procesos a las técnicas anteriores.
Anomalias, causas y posibles correcciones.
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6. Regeneracién de masas ultracongeladas.

7.

Ventajas e inconvenientes de la utilizacién del frio en panaderia.

UNIDAD FORMATIVA 3. ELABORACION DE PRODUCTOS DE BOLLERIA

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

. Clasificaciéon de los productos de bolleria segun la Reglamentacién técnico-sanitaria.
. Masas especiales: Para celiacos (sin gluten), cardiosaludables y dietéticas (con bajo contenido o

sin sal, grasas y azUcares afladidos) y masas para diabéticos (sin azlUcares afladidos).
Formulacién. Calculo de ingredientes segun la proporcién establecida en la receta base.
Preparacion de la esponja. Variables a controlar y beneficios de su uso.

. Descripcién de las caracteristicas quimicas fisicas, reolégicas y organolépticas de las masas de

bolleria. Factores que influyen en las caracteristicas de las masas.
Productos finales de bolleria: caracteristicas, tipos, propiedades fisico-quimicas y
organolépticas.

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

productos de bolleria.

UNIDAD DIDACTICA 2. OPERACIONES DE ELABORACION DE PRODUCTOS DE BOLLERIA.

uewNE
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10.

11.
12.

Operaciones previas: Acondicionamiento del obrador, maquinaria, utillaje y materias primas.
Dosificacién o pesado de ingredientes. Procesos manuales y automatizados.

Amasado. Variables a controlar.

Reposo en masa o en bloque. Efectos sobre las caracteristicas de las masas.

Obtencidn de piezas individuales. Divisién, hefiido o boleado, reposos en pieza y formado.
Procesos manuales o mecdnicos. Secuencia de ejecucién y parametros de control.

Proceso de hojaldrado manual o mecanico. Secuencia de ejecucidon y parametros de control.
Entablado manual o mecénico.

Proceso de fermentaciéon: Fundamentos. Tipos de fermentacién. Equipos. Pardmetros de control.
Corte o grefado manual o mecanico: Fundamento del proceso. Técnicas utilizadas.

Tratamiento térmico de las masas de bolleria: Coccién o fritura: Acondicionamiento previo de
las piezas. Equipos de tratamiento térmico: hornos y freidoras. Tipos y caracteristicas. Carga
manual o mecanica, Utiles y equipos. Reacciones fisico-quimicas que tienen lugar durante el
tratamiento térmico.

Deshorneado y enfriado de las piezas. Condiciones e influencia en el producto final.

Anomalias mas frecuentes, causas y posibles correcciones en las distintas etapas del proceso de
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elaboracion de masas de bolleria.
13. Variantes tecnoldgicas en los procesos de elaboracién de masas de bolleria para colectivos

especiales.
UNIDAD DIDACTICA 3. APLICACIONES TECNICAS DEL FRIO EN BOLLERIA.

Masa de bolleria precocida, congelada o refrigerada.
Fermentacién controlada y aletargada.

Masa ultracongelada antes o después de la fermentacién.
Adaptacién de las férmulas y procesos a las técnicas anteriores.
Anomalias, causas y posibles correcciones.

Regeneracion de masas ultracongeladas.

Ventajas e inconvenientes de la utilizacién del frio en bolleria.
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