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CURSO DE POSTRES CLASICOS

SKU: N / A | Categorias: Cocina presencial

INFORMACION DEL CURSO

Horas 8

CURSO DE ESPECIALIZACION

Curso de Postres Clasicos

Horas adaptables a necesidad

Objetivo:

Capacitar a los profesionales de la restauracion en la elaboracién y presentacion de postres clasicos, dominando las técnicas
tradicionales y modernas necesarias para crear una oferta de postres que combine sabor, elegancia y autenticidad,
contribuyendo a mejorar la experiencia gastronémica de sus clientes.

Contenido:
1. Introduccion a los Postres Clasicos:

e Historiay evolucion de los postres clasicos en la gastronomia.
¢ Importancia de los postres clasicos en los menus de restaurantes.
¢ Herramientas y equipamiento necesario para su elaboracién.
2. Técnicas Basicas para Postres Clasicos:
e Elaboracién de bases: masas, bizcochos 'y crumbles.
¢ Técnicas de coccion: horneado, bafio maria y caramelizacion.
e Métodos para preparar salsas y coulis.
3. Creacion de Postres Clasicos:
e Créme Briilée: preparacién de la crema, coccién y técnica de caramelizacién.
e Tiramisu: montaje tradicional y variantes modernas.
e Tarta Tatin: elaboracion de la masa, caramelizaciéon de manzanas y montaje.
* Soufflé: preparacidn de la base, técnicas de batido y coccién perfecta.
¢ Panna Cotta: equilibrio de texturas, elaboracidn y presentacion.
4. Decoracion y Presentacion de Postres Clasicos:
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Técnicas de emplatado para postres clasicos.

Uso de elementos decorativos: frutas, hojas de menta, y salsas.

Consejos para lograr una presentacion atractiva y profesional.
5. Adaptacion de Postres Clasicos a la Cocina Moderna:

Variaciones y reinterpretaciones de postres clasicos.
e Incorporacion de ingredientes locales y de temporada.
Adaptacion de recetas para diferentes menus y conceptos gastrondmicos.

Este curso intensivo de 8 horas esta disefiado para ser altamente interactivo y practico, permitiendo a los participantes
aplicar inmediatamente lo aprendido en sus propias cocinas profesionales.

iRevive la magia de la reposteria con nuestro curso presencial de postres clasicos! Sumérgete en el arte de preparar los postres
mas emblematicos y atemporales, desde cremosos créme briilée hasta seductores tiramisus y perfectos profiteroles. Guiado por
expertos en pasteleria, aprenderas las técnicas tradicionales y los secretos de cada receta para lograr resultados deliciosos y
sofisticados. Cada clase es una experiencia envolvente que combina el placer de cocinar con la satisfaccion de disfrutar de dulces
que han encantado a generaciones.

iUnete a nosotros y transforma tus postres en verdaderas joyas culinarias que celebran la tradicién y el sabor!

Siguenos en: Instagram
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