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Asignatura 17612 PANIFICACION Y PASTELERIA INDUSTRIAL
Grupo 1

A/ TEORIA

Tema 1: INTRODUCCION. CONCEPTOS GENERALES

Tema 2: HARINAS

Tema 3: OTROS COMONENTES PRINCIPALES. AGUA Y SAL
Tema 4: COMPONENTES OCASIONALES: AZUCARES, PRODUCTOS LACTEOS, OVOPRODUCTOS, GRASAS,
CHOCOLATE, OTROS

Tema 5: ADITIVOS Y MEJORANTES

Tema 6: AGENTES FERMENTADORES

Tema 7: AMASADO

Tema 8: LAMINACION, TROQUELADO, MOLDEO Y EXTRUSION
Tema 9: FERMENTACION

Tema 10: COCCION

Tema 11: CONSERVACION DE PRODUCTOS HORNEADOS
Tema 12: USO DEL FRIO EN PANADERIA-PASTELERIA

Tema 13: ELABORACIONES BASICAS

B/ PRACTICA
Se llevan a cabo practicas de laboratorio o taller, cuyo indice es el siguiente:

. Realizacion de un alveograma. Efecto de los oxidantes

. Efecto de las grasas empleadas en la fabricacion de hojaldres

. Efecto de los diferentes productos lacteos y ovoproductos empleados en la elaboracion de cremas pasteleras
. Efecto del impulsor y tipo de horno en la elaboracién de bizcochos

. Elaboracion de pan. Efecto del vapor en el horno y del uso de masa madre

. Realizacion de un reofermentograma. Efecto de diferentes enzimas

. Tratamiento de bolleria congelada

- Conocer las diversas materias primas que intervienen en los procesos de panificacion, pasteleria y galleteria, sus
distintas presentaciones, caracteristicas con influencia en los procesos, condiciones y sistemas de almacenamiento y
control de calidad. - Conocer los procesos de produccion del pan, pasteles y galletas, factores que influyen en ellos y
cémo controlarlos y tipo de maquinaria. - Conocer las alteraciones mas frecuentes en este tipo de productos y cémo
evitarlas.

Tema 1: Introduccién. Conceptos generales. Tema 2: Harinas. Tema 3: Otros componentes principales. Agua y sal.
Tema 4: Componentes ocasionales: azUcares, productos lacteos, ovoproductos, grasas, chocolate, otros. Tema 5:
Aditivos y mejorantes. Tema 6: Agentes fermentadores. Tema 7: Amasado. Tema 8: Laminacion, troquelado,
moldeo y extrusién. Tema 9: Fermentacién. Tema 10: Coccién. Tema 11: Conservacién de productos horneados
Tema 12: Uso del frio en panaderia-pasteleria. Tema 13: Elaboraciones basicas.
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Se llevan a cabo practicas de laboratorio o taller (3 créditos), cuyo indice es el siguiente:
. Elaboracion de barras de pan (efecto de la fermentacion y el horneado)
. Elaboracion de pan con distinta hidratacion (pan candeal, fabiola y chapata)
. Elaboracion de productos hojaldrados (influencia de la laminacién y grasas empleadas)
. Elaboracion de productos hojaldrados fermentados
. Elaboracion de bizcochos (efecto de la formulacién y uso de impulsores)

. Decoracién de productos de pasteleria (técnicas y materias primas)
. Elaboracion de cremas
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La evaluacion se realiza mediante un examen escrito. Las practicas se evaluaran mediante preguntas relacionadas
con ellas en el examen escrito.
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