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CURSO ONLINE DE REPOSTERIA: ELABORACION Y
DECORACION

SKU: EVOL-5073-iNO-B | Categorias: HOSTELERIA, RESTAURACION Y TURISMO, Reposteria, Pasteleria y Helados

INFORMACION DEL CURSO

Horas 90

Acreditado por Universidad NO

Créditos ECTS 0

CURSO DE ESPECIALIZACION
Objetivos

Preelaborar, preparar, presentar y conservar toda clase de productos de reposteria y definir sus ofertas, aplicando con
autonomia las técnicas correspondientes, consiguiendo la calidad y objetivos econdmicos establecidos y respetando las normas
y practicas de seguridad e higiene en la manipulacion de alimentos son las competencias generales a desarrollar por los
profesionales de este ambito. Asi, con el presente curso podra adquirir los conocimientos necesarios para elaborar y presentar
postres de cocina.

Contenidos
UNIDAD DIDACTICA 1. ORGANIZACION DE LAS TAREAS PARA LAS ELABORACIONES DE POSTRES EN RESTAURACION

1. Postres en restauracion. Descripcidn, caracterizacion, clasificaciones y aplicaciones.
2. Documentacion asociada a los procesos productivos de postres. Descripcién e interpretacion.
3. Fasesy caracterizacion de la produccion de postres y del servicio de los mismos en restauracion.

UNIDAD DIDACTICA 2. ELABORACION DE POSTRES A BASE DE FRUTAS Y DE LACTEOS Y HUEVOS

Postres a base de frutas. Descripcidn, analisis, tipos, caracteristicas, aplicaciones y conservacion.

Principales postres a base de frutas:

Macedonias o ensaladas de frutas.

Compotas, frutas cocidas en almibar o similares y frutas asadas.

Tartas de frutas: pastel de manzana, fresas y otros.

Postres con nombre propio: Albaricoques Condé, Platano flambé y otros.

Procedimientos de ejecucion de postres a base de frutas.

Aplicacion de normas de seguridad e higiene alimentaria, de prevencion de riesgos laborales y de proteccién ambiental.
Postres a base de lacteos. Descripcidn, analisis, caracteristicas, aplicaciones y conservacion caracteristicas generales.
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Principales postres a base de lacteos:

Arroz con leche y arroz emperatriz.

Flanesy pudding.

Natillas.

Crema catalana.

Soufflé de crema.

Tortillas: Tortilla al ron, tortilla Alaska, tortilla soufflé.

Procedimientos de ejecucion de postres a base de lacteos.

Aplicacion de normas de seguridad e higiene alimentaria, de prevencion de riesgos laborales y de proteccion ambiental.

UNIDAD DIDACTICA 3. ELABORACION DE POSTES FRITOS O DE SARTEN Y SEMIFRIOS
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Postres fritos o de sartén. Descripcion, analisis, tipos, caracteristicas, aplicaciones y conservacion.

Principales postres fritos o de sartén:

Procedimientos de ejecucion de postres fritos o de sartén.

Aplicacion de normas de seguridad e higiene alimentaria, de prevencién de riesgos laborales y de proteccién ambiental.
Semifrios. Descripcion, aplicaciones y conservacion.

Principales tipos de semifrios:

Bavarois: de crema, frutas o licores.

Carlotas.

Espumas o mousses: Mouse de chocolate: base de crema inglesa o pasta bomba, Mouse de chocolate cruda o Mouse de
frutas.

Tartas con base de Mouse.

Organizacién y secuenciacion de fases para la obtencion de semifrios.

Procedimientos de ejecucion para la obtencion de semifrios.

Aplicaciones de normas de seguridad e higiene alimentaria, de prevencion de riesgos laborales y de proteccion ambiental.

UNIDAD DIDACTICA 4. LAS TARTAS
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Las tartas. Descripcion, analisis, caracteristicas, aplicaciones y conservacion caracteristicas generales.

Principales Tartas:

Tartas con crema de mantequilla: Tarta de moka, tarta de chocolate y otras.

Tartas de Yema.

Tartas con base de nata:

Tarta de Queso.

Brazos de gitano.

Tartas con nombre propio: Sacher, Opera, Santiago y otras.

Procedimientos de ejecucion de las tartas.

Aplicacion de normas de seguridad e higiene alimentaria, de prevencion de riesgos laborales y de protecciéon ambiental.

UNIDAD DIDACTICA 5. PRESENTACION DE POSTRES EMPLATADOS A PARTIR DE ELABORACIONES DE PASTELERIA Y
REPOSTERIA

1.
2.

Decoraciény presentacion de postres emplatados. Normas y combinaciones basicas.
Experimentacion y evaluacion de posibles combinaciones.
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3. Procedimientos de ejecucion de las decoraciones y acabados de productos de postres emplatados.
4. Aplicacion de normas de seguridad e higiene alimentaria, de prevencion de riesgos laborales y de proteccion ambiental.

UNIDAD DIDACTICA 6. PARTICIPACION EN LA MEJORA DE LA CALIDAD EN PRODUCTOS DE HELADERIA

1. Aseguramiento de la calidad.

2. APYPCC (analisis de peligros y puntos de control criticos).

3. Certificacion de los sistemas de calidad.

4. Actividades de prevencion y control de los insumos y procesos para tratar de evitar resultados defectuosos.
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