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Titulo de la Actividad
Cadigo

Modalidad

Ciclo, area o familia profesional
Destinatarios

Criterios de seleccion

N° de plazas
Localidad de celebracion

Recepcion de solicitudes

Fecha limite de inscripcion

Temporizacion

Duracion / Créditos
Ponente / empresa
Coordinador/a de la actividad
Director/a de la actividad

Objetivos

PANIFICACION Y REPOSTERIA
FPE-20
CURSO

Familia Profesional de Industrias Alimentarias

Profesorado de la Familia Profesional de Industrias Alimentarias

1.- Profesorado de la Familia Profesional de Industrias

Alimentarias

2.- Profesorado de Formacion Profesional de Familias

Profesionales afines.

3.- Sorteo entre el resto de solicitudes que se llevara a cabo el dia
20 de octubre de 2004 a las 12:00 horas en el CPR de Molina de
Segura.

Maximo: 12 Minimo: 8

Murcia

CPR Molina de Segura www.cprmolina.com
(FAX 968 693396)
18 de octubre de 2004

27 de octubre de 2004, 3, 10, 17 y 24 de noviembre de 2004, 19
y 26 de enero de 2005, 2, 9 y 16 de febrero de 2005 de 16:30 a
20:30 horas.

40 horas [ 4 créditos

Por determinar

Por determinar

Eduardo Martinez Gayoso

e Conocer los procesos de elaboracién de diferentes productos
de panaderia y pasteleria.

® Asociar los defectos de los productos elaborados con las cau-
sas determinantes de su aparicion.

® Conocer los principales parametros de control en la produc-
cion.

e Adquirir destreza en el manejo de equipos de elaboracion de
productos de panaderia y pasteleria.

e Conocer las caracteristicas de las materias primas adecuadas
para cada producto elaborado.




Contenidos

e Formar en las principales técnicas de control de calidad (qui-
mica y sensorial) de las materias primas y de los productos aca-
bados.

PRESENCIAL (36 horas)

® Sesion 1: ELABORACION DE PRODUCTOS DE PANADERIA

® |ntroduccion.

® Materias primas y auxiliares.

® Formulacion.

® Materiales y equipos.

® Proceso de elaboracion.

® Parametros de control.

e Andlisis sensorial.

® Sesion 2: ELABORACION DE PRODUCTOS DE BOLLERIA

® |ntroduccion.

® Materias primas y auxiliares.

e Formulacion.

® Materiales y equipos.

® Proceso de elaboracion.

® Parametros de control.

® Andlisis sensorial.

® Sesion 3: ELABORACION DE MASAS BATIDAS (ESPONJOSAS Y
CREMQSAS)

® |ntroduccion.

® Materias primas y auxiliares.

® Formulacion.

® Materiales y equipos.

® Proceso de elaboracion

® Parametros de control.

® Analisis sensorial.

® Sesion 4: ELABORACION DE MASAS HOJALDRADAS

® |ntroduccion

® Materias primas y auxiliares
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® Formulacion

® Materiales y equipos.

® Proceso de elaboracion

® Parametros de control.

® Analisis sensorial.

® Sesion 5: ELABORACION DE MASAS QUEBRADAS Y ESCALDA-
DAS

® |ntroduccion

® Materias primas y auxiliares

e Formulacion

® Materiales y equipos.

® Proceso de elaboracion

® Parametros de control.

e Analisis sensorial.

® Sesién 6: ELABORACION DE PASTELERIA SALADA.

® |ntroduccion

® Materias primas y auxiliares

® Formulacion

® Materiales y equipos.

® Proceso de elaboracion

® Parametros de control.

® Analisis sensorial.

® Sesion 7: ELABORACION DE PASTAS SECAS Y GALLETERIA

® |ntroduccion

® Materias primas y auxiliares

® Formulacion

® Materiales y equipos.

® Proceso de elaboracion

® Parametros de control.

® Analisis sensorial.

® Sesion 8: ELABORACION DE RELLENOS Y CUBIERTAS.




® |ntroduccion

® Materias primas y auxiliares

® Formulacion

® Materiales y equipos.

® Proceso de elaboracion

® Parametros de control.

e Analisis sensorial.

* Sesion 9: ELABORACION DE PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA.

® |ntroduccion

® Materias primas y auxiliares

® Formulacion

® Materiales y equipos.

® Proceso de elaboracion

® Parametros de control.

e Andlisis sensorial.

® Sesién 10: ELABORACION DE TURRONES Y MAZAPANES.

® |ntroduccion

® Materias primas y auxiliares

® Formulacion

® Materiales y equipos.

® Proceso de elaboracion

® Parametros de control.

® Analisis sensorial.

NO PRESENCIAL (4 horas)

Con el objetivo de realizar una efectiva transferencia al aula de
los contenidos abordados en esta actividad, los asistentes debe-
ran elaborar una Unidad de Trabajo aplicable en un modulo pro-
fesional y ciclo formativo que elijan y en el que estén impartien-
do docencia en el curso 2004/2005. La entrega de la Unidad de
Trabajo sera condicion necesaria para obtener la certificacion en
la actividad.




