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ESTANDAR DE COMPETENCIAS PROFESIONALES:
Desarrollar operaciones de elaboracion y presentaciéon

de productos de pasteleria/reposteria

Coédigo: ECP0710_2

NIVEL: 2

ECP0710_2 - Actualizado o Publicado -

Hoja 1 de 2



ox SECRETARIA GENERAL DE

- MINISTERIO ol FORMACION PROFESIONAL
g Ay DE EDUCACION, FORMACION PROFESIONAL T

\Il#8 = Y DEPORTES o
alli®z NSRS NN e

Escudillado: Técnica de preparacion que consiste en repartir un género
cremoso o liquido en moldes, capsulas o directamente en chapas de horno con
ayuda de una manga pastelera o muset antes de su coccion.

Masa arenisca: Masa que tiene una textura arenosa de modo que cuando la
comemos parece desmoronarse. Se utilizan especialmente para hacer pastas y
galletas y la clave esta en no amasarlas demasiado.

Masa escaldada: Masa en la que se afade harina a una base de agua hirviendo
con sal y alguna grasa.

Pasteurizacién: Accion y efecto de Pasteurizar. Consiste en elevar la
temperatura de un alimento liquido hasta un nivel inferior al de su punto de
ebullicién durante un corto tiempo, y enfriarlo después rapidamente, para destruir
los microorganismos sin alterar la composicion y cualidades del liquido.
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