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PROGRAMA FORMATIVO

ELABORACION DE PRODUCTOS DE BOLLERIA

> Modalidad: Distancia
» Duracion: 80 horas
» Obijetivos:

- Saber elaborar piezas de bolleria comun y hojaldrada.

- Aprender las formulaciones de los distintos tipos de bolleria.
- Familiarizarse con el proceso de elaboracién y los entornos de trabajo.

Cadigo: 4924

- ldentificar los defectos mas frecuentes en la elaboraciéon de bolleria y aplicar una solucién.
- Conocer los multiples factores que intervienen en la calidad final de las piezas.

- Saber adaptar el proceso productivo a diferentes condiciones de trabajo.
- Conocer los beneficios de los procesos manuales y mecanicos.

- ldentificar las fases y fundamentos de la refrigeracion y ultracongelacion aplicada a la

bolleria.

» Contenidos:

Caracterizacion de los tipos de masas y productos de bolleria

Clasificaciéon de los productos de bolleria segun la Reglamentacién técnico-sanitaria.

Masas especiales.

Formulacién.

Preparacion de la esponja.

Caracteristicas de las masas de bolleria.

Productos finales de bolleria.

Determinaciones basicas de los productos de bolleria.

Operaciones de elaboracién de productos de bolleria
Operaciones previas.

Dosificacién o pesado de ingredientes.
Amasado.

Reposo en masa o en bloque.

Obtencion de piezas individuales.

Proceso de hojaldrado manual o mecanico.
Entablado manual o mecanico.

Proceso de fermentacion.

Corte o grefado manual o mecanico.
Tratamiento térmico de las masas de bolleria.

FORMACION CONTINUA

Pagina 1 de 2



MLC

For i n

mac
PROGRAMA FORMATIVO

Deshornado y enfriado de las piezas.

Anomalias.

Variantes tecnolégicas en los procesos de elaboracién de masas de bolleria para colectivos
especiales.

Aplicaciones técnicas del frio en bolleria

Masa de bolleria precocida, congelada o refrigerada.
Fermentacion 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 utilizacion del frio en bolleria.
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