-PROGRAMA
INTENSIVO DE PASTELERIA. - $840.000.-
Objetivos:

Programa sabados intensivos de pasteleria, dirigido a amantes del rubro y quienes busquen
conocer 'y adquirir diferentes técnicas comenzando por técnicas bdsicas de pasteleria hasta
finalizar con el desarrollo de productos de chocolateria y masas escaldadas con variedad de
cremas de relleno y técnicas de decoracion.

Con una duracion de 9 sesiones ademds de elaborar variedad de productos, podran identificar
los insumos bdsicos, asi como aplicar los procesos de elaboracion para lograr productos
optimos.

Por otra parte, de forma transversal determinaran rendimiento y costos asociados, siguiendo
siempre operaciones de higiene y sequridad alimentaria.

Opcion de realizar practica de (1 mes). (No obligatoria).
Duracidn:

9 sesiones de 10 horas pedagdgicas. (2 sabados al mes).
Horario:

9:15a17:30

Inicio:

Sébado 14 marzo 2020

CONTENIDOS

e Materias indispensables en pasteleria y métodos de elaboracién en pasteleria.

e Higiene en la manipulacion de alimentos

e Estandarizacion de productos

e Prevencion de riesgos laborales

e Equipamiento

e Masas quebradas

e Merengues

e Pasteleria Chilena

e Productos de Bolleria hojaldrada.

e Masas batidas

e Masas escaldadas

e Chocolateria




CONTENIDOS

CONTENIDOS

OBIJETIVOS

Materias primas basicas de y

procesos en la produccién
de panaderia.

Identificar materias primas basicas utilizadas en
pasteleria, reconocer sus caracteristicas y funcionalidad
en la elaboracidn de productos de pasteleria.
Identificar técnicas de elaboracién en pasteleria.
Determinar puntos criticos de control (PCC) en la
elaboracion de productos de pasteleria.

Higiene en la manipulacion
de alimentos

Identificar los principales agentes contaminantes
bioldgicos, quimicos y fisicos asociados a las
Enfermedades de Transmisién Alimentaria (ETA).
Identificar y describir las caracteristicas que determinan
la calidad alimentaria de los productos.

Comprender y aplicar principios del proceso de
higienizacién en pasteleria.

Prevencion de riesgos
laborales

Aplicar normas de seguridad laboral, manejando
protocolos basicos en caso de accidentes, emergencias
o catastrofes naturales.

Estandarizacion de
productos

Estandarizar productos.
Calcular rendimiento de las diferentes preparaciones.
Determinar PCC

Equipamiento

Conocer equipamiento mayor y menor de una
pasteleria.

Reconocer el correcto uso y funcionamiento del
equipamiento de una pasteleria.

Masas quebradas

Elaborar productos en base a masas quebradas,
aplicando técnicas de elaboracién y determinando
temperaturas y tiempos de horneo segln corresponda.

v' Masa murbe, sucree, sablee y brisee

v' Galletas vy alfajores

v' Pieytartas

Masas batidas con y sin
materia grasa.

Elaborar productos en base a masas batidas, aplicando
técnicas de elaboracion y hornero segun corresponda.
Desarrollar variedad de productos utilizando cremas de
rellenos y realizando decoraciones.

v' Variedad de queques.

v' Tortasy rellenos.

Masas escaldadas

Elaborar variedad de masas escaldadas en base a masa
choux vy realizar cremas de relleno, siguiendo
operaciones basicas de produccién en los talleres
practicos, aplicando técnicas de pasteleriay BPM.

v’ Profiteroles.

v Eclairs.

v" Rosca.




v" Mini Croquembuche.

Pasteleria chilena

Elaborar productos clasicos de pasteleria chilena,
aplicando técnicas de elaboracidn, siguiendo
operaciones basicas de produccién en los talleres
practicos, aplicando técnicas de pasteleriay BPM.

v’ Chilenitos.

v" Empolvados.

v' Merenguitos.

v Turrén de vino.

v’ Calzones rotos.

Productos de Bolleria.

Elaborar productos de bolleria, con y sin fermentacion.
Identificar técnicas para la elaboracién de empastes
segun corresponda.

v Berlines, conejitos.

v' Trenzas.

v Facturas.

v' Rejillas.

v Croissant.

Merengues y sus
aplicaciones.

Desarrollar variedad de productos en base a merengues.
Aplicar técnicas para un correcto secado.
Desarrollar técnicas de decoracion.

v’ Discos de merengues

v' Merengones

v Torta de merengue

Chocolateria

Identificas tipos de chocolates.
Desarrollar técnicas de templado.
Conocer temperaturas de trabajo.

v Filigrana.

v Decoraciones.

v Pintado de moldes.

v' Bombones.




