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INFORMACION DEL CURSO

Horas 40

CURSO DE ESPECIALIZACION

Realizacion de decoraciones de reposteria y expositores

Objetivos

Supervisar el disefio y la realizacidon de decoraciones para los productos de reposteria y montar expositores aplicando las
técnicas graficas y de decoracion establecidas Ordenar la ejecucion de las operaciones de acabado y decoracién de productos de
reposteria de acuerdo con su definicion, estado o, en su caso, tipo de servicio, para responder a una éptima comercializacion
Practicar posibles variaciones en las elaboraciones de reposteria, ensayando modificaciones en cuanto a la forma, corte de los
géneros, motivos de decoracion, alternativa de ingredientes, combinacion de sabores y formas de acabado

Contenidos

UD1. Decoracion y exposicion de elaboraciones de reposteria.
1.1. Normas y combinaciones basicas.

1.2. Control y valoracién de resultados.

1.3. Necesidades de acabado segUn tipo de elaboracidn.

1.4. Modalidad de comercializacién y tipo de servicio.

1.5. Normas y combinaciones organolépticas basicas.

1.6. Realizacion de motivos decorativos.

1.7. Teoria y valoracién del color en reposteria.
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1.8. El dibujo aplicado a la reposteria.
1.9. Disefio de bocetos y modelos gréficos aplicando las técnicas correspondientes.

1.10. Realizacion de operaciones necesarias para la decoracion y presentacion de helados y otros postres de cocina de acuerdo
con su definicidon y estandares de calidad predeterminados. Justificacion de posibles variaciones.

1.11. Experimentacion y evaluacion de resultados.

UD2. Presentacion de postres emplatados a partir de elaboraciones de pasteleria y reposteria.
2.1. Decoracion y presentacion de postres emplatados.

2.2. Normasy combinaciones basicas.

2.3. Experimentacién y evaluacion de posibles combinaciones.

2.4. Procedimientos de ejecucion de las decoraciones y acabados de productos de postres emplatados.UD3. Decoracion y
exposicion de helados.

3.1. Modalidad de comercializacion y tipo de servicio.
3.2. Realizacion de motivos decorativos.

3.3. Teoria y valoracion del color en heladeria.

3.4. Contraste y armonia.

3.5. Sabor colory sensaciones.

3.6. Realizacion de operaciones necesarias para la decoracidn y presentacién de helados de acuerdo con su definicidn y
estandares de calidad predeterminados. Justificacion de posibles variaciones.

UD4. Cubiertas.

4.1. Definicion.

4.2. Tipos.

4.3. Ingredientes y formulacion.
4.4, Secuencia de operaciones.

4.5. Consistencia y caracteristicas.
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4.6. Analisis de las anomalias y defectos mas frecuentes. Posibles correcciones.

4.7. Conservacion y normas de higiene.

4.8. Utilizacion en los distintos productos de reposteria y galleteria.

Tal vez te interese este curso: PASTELERIA CONFITERIA

0 quiza este otro: Disefio de Ofertas de Pasteleria

Siguenos en: Instagram
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