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FICHA TÉCNICA DEL CURSO

Nombre del curso: Materias primas de uso común en pastelería
Duración: 20h
Modalidad:  Online

 Objetivo

Argumentar la importancia de mantener y cuidar instalaciones y equipos, y sacar el
máximo rendimiento de las materias primas utilizadas en el proceso, evitando costes y
desgastes innecesarios Identificar y disponer los géneros, útiles y herramientas
necesarios para la realización de diferentes preelaboraciones de múltiples
aplicaciones.

 Contenido

1. Harina: Tipos de uso común en pastelería: harina fuerte, harina floja, harina de media
fuerza, entre otros. Definición. Descripción de las cualidades organolépticas y aplicaciones.

2. Grasas: Tipos de uso común en pastelería: grasas vegetales, animales, hidrogenadas,
entre otros. Definición. Descripción de las cualidades organolépticas y aplicaciones.

3. Huevos y ovo productos: Tipos de uso común en pastelería: yema líquida, clara líquida,
huevo líquido, entre otros. Definición. Descripción de las cualidades organolépticas y
aplicaciones.

4. Azúcar: Tipos de uso común en pastelería: azúcar de caña, azúcar de remolacha,
edulcorantes, entre otros. Definición. Descripción de las cualidades organolépticas y
aplicaciones.

5. Lácteos: Tipos de uso común en pastelería: leche de vaca, leche de cabra, nata, leche en
polvo, entre otros. Definición. Descripción de las cualidades organolépticas y aplicaciones.

6. Otros productos de uso en pastelería.
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