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REPOSTERIA (20 HORAS)

Objetivo general del curso:

AL FINALIZAR EL CURSO, EL ALUMNO SERA CAPAZ DE PRESENTAR Y PREPARAR TODA CLASE
DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA, APLICANDO CON AUTONOMIA LAS TECNICAS
CORRESPONDIENTES, SIENDO CAPAZ DE REALIZAR UNA REPOSTERIA PROPIA DEL SIGLO XXI.

Descripcion de los Modulos Formativos

Médulo: ELABORACIONES BASICAS DE PRODUCTOS DE PASTELERIA
Horas: 10

Contenidos Especificos:

1.- MASAS Y PASTAS DE MULTIPLES APLICACIONES:
-MASAS HOJALDRADAS

-MASAS BATIDAS O ESPONJADAS

-MASAS ESCALDADAS Y AZUCARADAS

2.- RELLENOS Y CREMAS

-PREPARACION DE RELLENOS Y CREMAS, SELECCIONANDO HERRAMIENTAS Y MATERIAS
PRIMAS

NECESARIAS.

3.- JARABES, BANOS DE COBERTURA Y MERMELADAS
-FASES Y PROCESOS DE ELABORACION
-APLICACIONES Y DESTINOS FINALES

4.- POSTRES EN RESTAURACION:

-POSTRES BASICOS

-SEMIFRIOS

-PREPARACION DE POSTRES.

5.- TARTAS

-TARTAS CLASICAS

-TARTAS CON BASE DE SEMIFRIOS

Médulo: PRESENTACION Y DECORACION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA Y PASTELERIA
Horas: 10

Contenidos Especificos:

2.1.- ACABADO Y PRESENTACION DE PASTELERIA

-CLASIFICACION Y TIPOS DE ACABADOS Y PRESENTACIONES

-DECORACIONES SENCILLAS Y ELABORADAS

2.2.- DECORACION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA

-POSIBLES COMBINACIONES

-TENDENCIAS EN LA PRESENTACION DE LAS ELABORACIONES

-DECORACIONES CON CHOCOLATE

-COBERTURA DE CHOCOLATE

-PINTADO A PISTOLA

-CONSERVACION Y MATENIMIENTO

2.3.- DECORACIONES CON CARAMELO Y FRUTAS:

-MATERIAS PRIMAS PARA LA OBTENCION DEL CARAMELO, AZUCAR, GLUCOSA, ACIDO
TARTARICO, GEL

DE SILICE



