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PASTELERIA TRADICIONAL

CONTENIDO

l.-Pasteleria Tradicional
.1.- Introduccion a la Pasteleria.

.1.1.-Mise en place.
.1.1.1.-La medicion.

.1.2.-Ingredientes e insumos basicos de pasteleria.
1.1.2.1.-Harinas.
.1.2.2.-Agentes leudantes.
.1.2.3.- Azlcares,
.1.2.4.-Grasas 0 Agentes humectantes.
|.1.2.5.-Agentes espesantes.
.1.2.6.-Agentes gelificantes.
.1.2.7.-Saborizantes.

.1.3.-Implementos basicos de pasteleria.
|.1.4.-Técnicas basicas de pasteleria.

I.2.-Masas basicas de pasteleria.
.2.1.-Confeccion y coccion en pasteleria. Puntos criticos. Glosario de
términos.
.2.2.-Batidos livianos.
|.2.3.-Batidos pesados.
|.2.4.-Masas quebradas y galleteria.
.2.5.-Pasta Choux.
.2.6.-Masas liquidas.
.2.7.-Masas laminadas no hojaldradas.
.2.8.-Masa de hojaldre.

I.3.-Otras preparaciones basicas de pasteleria.
|.3.1.-Merengues.
|.3.2.-Mousse y Bavaroise.
.3.3.-Suflés.
|.3.4.-Postres Cremosos. PAGINA 1




chef PASTELERIA TRADICIONAL
Y campus

culinary institute

CONTENIDO

El estudiante estara en capacidad de:

1) Conocer e identificar los ingredientes, utensilios y herramientas
necesarias para trabajar en pasteleria.

2) Comprender el tratamiento adecuado de los insumos y utensilios, asi
como dominar y poner en funcionamiento todos los implementos y

maquinas al servicio de la pasteleria.

3) Estudiar la reaccion de los ingredientes entre si, asi como sus cambios
cuando son sometidos a diferentes temperaturas.

4) Conocer, dominar, e identificar la utilidad de las diferentes técnicas de
pasteleria.

5) Ejecutar correctamente las diferentes técnicas, cremas, masas y otras
preparaciones basicas de la pasteleria.

6) Asegurar la inocuidad y la calidad de los productos de pasteleria.
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PASTELERIA PROFESIONAL

CONTENIDO

Il.-Pasteleria Profesional

11.1.- El azdcar cocida. Del almibar al caramelo.
1.1.1.-Confecciones y decoraciones con azucar cocida.

11.2.- El Chocolate.
1.2.1.-El temperado del chocolate y sus aplicaciones.
11.2.3.-Confecciones y decoraciones con chocolate.

I1.3.- Técnicas de decoracidn de pasteles.
1.3.1.-El uso de la manga pasteleray su aplicacion en la decoracion.

11.4.- Postres clasicos y tradicionales alrededor del mundo.
1.4.1.-El uso de la manga pasteleray su aplicacion en la decoracion.

11.5.- Ejecucidn de:
1.5.1.-Postres clasicos con aplicacion y combinacion de técnicas modernas
(Deconstruccion).

11.6.- Ejecucion de postres para hoteles y restaurantes.
1.6.1.-Postres en serie. Estaciones de trabajo, trabajo en equipo, agilidad
en la ejecucion.
1.6.2.-Elaboracion de buffet o0 mesas de dulces.
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chef PASTELERIA PROFESIONAL
Y campus

culinary institute

CONTENIDO

El estudiante estara en capacidad de:

1) Conocer, dominar, aplicar e identificar la utilidad de las diferentes
técnicas avanzadas de pasteleria para lograr productos vanguardistas y
con excelente acabado.

2) Perfeccionar y optimizar la utilizacion correcta de las materias primas
buscando el mejor rendimiento de las mismas.

3) Conocer el costo de las materias primas y su incidencia en el producto
final.

4) Lograr la ejecucion de técnicas avanzadas en producciones de gran
volumen.

5) Planificar, organizar y dirigir el funcionamiento del area gastronomia
enfocado hacia la pasteleria en restaurantes, hoteles y afines.

PAGINA 4



PANIFICACION ARTESANAL

CONTENIDO

I1l.-Panificacion Artesanal
I11.1.- El Pan en la Historia del Hombre.

I11.2.- Ingredientes para la elaboracién del Pan y sus caracteristicas
I11.2.1.-Ingredientes Basicos
I11.2.1.1.-Harinas.
I11.2.1.2.-Levaduras.
I11.2.1.3.-Agua.
11.2.1.4.-Sal.

111.3.- Ingredientes Enriquecedores
I11.3.1.-Ingredientes Basicos
111.3.1.1.-Az0car.
I11.3.1.2.-Materia grasa.
I11.3.1.3.-Leche.
11.3.1.4.-Huevo.

I11.3.- Ingredientes Enriquecedores
I111.4.1.-Ingredientes Basicos
I11.4.1.1.-Oxidantes : Acido ascérbico
111.4.1.2.-Método Esponja.
11.4.1.3.-Método de Panificacion Retardada.
111.4.1.4.-Autolisis.
11.4.1.5.-Método Indirecto: Utilizacion de Masas Madres 'y Pre-
Fermentos.
I11.4.1.6.-Tipos de Masas Madres:
e Masa Madre Natural Liquida.
e Masa Madre Natural Dura

I11.4.1.7 -Tipos de Pre Fermentos:
e Poolish
® Biga
e Pie Francés
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PANIFICACION ARTESANAL

CONTENIDO

111.5.- Elaboraciéon de Masas Laminadas: el Hojaldre aplicado a la
panaderia.

111.6.- Vocabulario basico.
111.7.- Equipo y Maquinarias
111.8.- Recetas de Panes y Bollerias (dulces y salados)

En este Mddulo de Formacion en Panificacion Artesanal el estudiante
aprendera los fundamentos esenciales para la elaboracion del Pan, asi como
a trabajar las técnicas, importancia de los ingredientes y levaduras,
temperaturas, formulacion de recetas, usos de masa madre, amasados y
horneados, asi como recetas de panes universales (estacionales y de
diferentes paises del mundo). Para ser panadero se requiere amor al pan, a
los olores implicitos en su proceso de elaboracion, asi como tiempo y
paciencia: jhay que dejar que el pan crezca!

OBJETIVOS:

El estudiante estara en capacidad de:ldentificar las materias primas y sus
calidades para ser utilizadas en la industria del pan, considerando normas
establecidas.Analizar las cualidades y caracteristicas organolépticas de las
materias primas e insumos, segin normas técnicas establecidas.Elaborar
diferentes tipos de masas y panes, aplicando técnicas de mezclado, amasado,
fermentacion y horneado, y su procesos establecidos conforme a normas de
higiene y seguridad del trabajo.Aprender a formular sus propias recetas para
la elaboracion del pan
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