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Curso préctico de pasteleria

Duracioén: 100 horas
Precio: consultar euros.

Modalidad: e-learning

Objetivos:

El objetivo es aprender a caracterizar las elaboraciones de pasteleria y/o reposteria en funcion de su
composicién, produccion, servicio y resultados finales que se obtienen, asi como también caracterizar los
diferentes tipos de guarnicion/decoracion aplicables a la pasteleria reposteria en funcion de los géneros que la
componen, formas y esquemas de presentacion, y tipos de servicio que se ofrecen. - Especificar el nivel de
calidad y caracteristicas organolépticas de los géneros que se deben utilizar en unidades de produccién de
elaboraciones pasteleras en funcion del servicio que se realiza, condiciones de caducidad y temperatura de
consumo - Tener en cuenta la oferta de productos de pasteleria y reposteria en funcion de la oferta de materia
prima, tipos de establecimientos, servicio y presentacion predeterminados. Valorar los resultados finales
obtenidos en funcién de los estdndares de calidad predeterminados. Realizar variaciones en las elaboraciones
de productos de pasteleria y reposteria, de acuerdo con su posible oferta comercial

Metodologia:

El Curso sera desarrollado con una metodologia a Distancia/on line. El sistema de ensefianza a distancia esta
organizado de tal forma que el alumno pueda compatibilizar el estudio con sus ocupaciones laborales o
profesionales, también se realiza en esta modalidad para permitir el acceso al curso a aquellos alumnos que
viven en zonas rurales lejos de los lugares habituales donde suelen realizarse los cursos y que tienen interés en
continuar formandose. En este sistema de ensefianza el alumno tiene que seguir un aprendizaje sistematico y un
ritmo de estudio, adaptado a sus circunstancias personales de tiempo

El alumno dispondra de un extenso material sobre los aspectos tedricos del Curso que debera estudiar para la
realizacion de pruebas objetivas tipo test. Para el aprobado se exigird un minimo de 75% del total de las
respuestas acertadas.

El Alumno tendra siempre que quiera a su disposicion la atencion de los profesionales tutores del curso. Asi
como consultas telefénicas y a través de la plataforma de teleformacién si el curso es on line. Entre el material
entregado en este curso se adjunta un documento llamado Guia del Alumno donde aparece un horario de
tutorias telefonicas y una direccion de e-mail dénde podra enviar sus consultas, dudas y ejercicios El alumno
cuenta con un periodo maximo de tiempo para la finalizacion del curso, que dependera del tipo de curso elegido
y de las horas del mismo.

Icaformacion.com || TIf: 986 266 380

C/ Portela 12 int ( Calvario ) Vigo C.P. pagina 2/5 © icaformacién2025
36205




Curso practico de pasteleria

T
L

Profesorado:

Nuestro Centro fundado en 1996 dispone de 1000 m2 dedicados a formacion y de 7 campus virtuales.

Tenemos una extensa plantilla de profesores especializados en las diferentes areas formativas con amplia
experiencia docentes: Médicos, Diplomados/as en enfermeria, Licenciados/as en psicologia, Licencidos/as en
odontologia, Licenciados/as en Veterinaria, Especialistas en Administracion de empresas, Economistas,
Ingenieros en informatica, Educadodores/as sociales etc...

El alumno podra contactar con los profesores y formular todo tipo de dudas y consultas de las siguientes formas:

-Por el aula virtual, si su curso es on line
-Por e-mail
-Por teléfono

Medios y materiales docentes

-Temario desarrollado.
-Pruebas objetivas de autoevaluacion y evaluacion.

-Consultas y Tutorias personalizadas a través de teléfono, correo, fax, Internet y de la Plataforma propia de
Teleformacion de la que dispone el Centro.
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Titulacioén:

Una vez finalizado el curso, el alumno recibird por correo o mensajeria la titulacion que acredita el haber
superado con éxito todas las pruebas de conocimientos propuestas en el mismo.

Programa del curso:

TEMA 1. IDENTIFICACION Y CARACTERISTICAS DE LA HARINA 1. Identificacion y caracteristicas de la harina
2. Identificacion y caracteristicas de la azucar 3. Clasificacién y comercializacion del azucar 4. Aplicacién en la
produccién de productos pasteleros y pasteleria TEMA 2. IDENTIFICACION Y CARACTERISTICAS DE LAS
ESENCIAS Y COLORANTES 1. Gasificantes, conservantes y productos anélogos 2. Clasificacion y variedades de
uso habitual, cualidades organolépticas 3. Aplicaciones en la produccion en productos pasteleros y de panaderia
TEMA 3. CREMAS, RELLENOS, Y ALMIBARES 1. Caracteristicas y clasificacion de cremas y rellenos 2. Tipos y
clasificacion de almibares o jarabes TEMA 4. MERENGUES, CONFITURAS Y MERMELADAS 1. Caracteristicas y
clasificacion de merengues, confituras y mermeladas TEMA 5. CARACTERIZACION Y CLASIFICACION DE
PRODUCTOS PASTELEROS-REPOSTEROS. MASAS ESPONJOSAS 1. Caracterizacion y clasificacion de
productos pastelero-reposteros, cuya base son masas esponjosas 2. Proceso o técnica, pasteleria en ejecucion |
3. Proceso o técnica, pasteleria en ejecucion Il 4. Proceso o técnica, pasteleria en ejecucion lll 5. Proceso o
técnica, pasteleria en ejecucion IV TEMA 6. CARACTERIZACION Y CLASIFICACION DE PRODUCTOS
PASTELEROS-REPOSTEROS. MASAS ESTIRADAS 1. Caracterizacion y clasificacion de productos
pastelero-reposteros, cuya base son masas estiradas 2. Proceso o técnica, pastelena en ejecucion | 3. Proceso o
técnica, pasteleria en ejecucion Il 4. Proceso o técnica, pasteleria en ejecucion Ill TEMA 7. CARACTERIZACION Y
CLASIFICACION DE PRODUCTOS PASTELEROS-REPOSTEROS. MASAS FERMENTADAS 1. Caracterizacion
y clasificacion de productos pastelero-reposteros, cuya base son masas TEMA 11. DECORACION Y
PRESENTACION DE ELABORACIONES PASTELERAS Y DE REPOSTERIA. 1. Normas y combinaciones
definidas. Principios basicos de color y formas | 2. Normas y combinaciones definidas. Principios basicos de color
y formas Il 2. Normas y combinaciones definidas. Principios basicos de color y formas Ill TEMA 12.
ESCAPARATISMO Y EXPOSITORES DE PRODUCTOS DE PASTELERIA 1. Principios basicos. Necesidades de
instalaciones y elementos. Ejemplificaciones y disefios | 2. Principios basicos. Necesidades de instalaciones y
elementos. Ejemplificaciones y disefios Il 3. Proceso o técnica, pasteleria en ejecucion Il 4. Proceso o técnica,
pasteleria en ejecucion Il 5. Proceso o técnica, pasteleria en ejecucion IV TEMA 13. PROCESOS DE
PANIFICACION INDUSTRIAL 1. Esquemas de los procesos y caracterizacion de los resultados. Analisis
comparativo con los procesos artesanales | 2. Esquemas de los procesos y caracterizacion de los resultados.
Analisis comparativo con los procesos artesanales Il 3. Esquemas de los procesos y caracterizacion de los
resultados. Analisis comparativo con los procesos artesanales 1l 4. Esquemas de los procesos y caracterizacion
de los resultados. Analisis comparativo con los procesos artesanales IV TEMA 14. EVOLUCION HISTORICA DEL
PAN Y DE LA PASTELERIA. 1. Evolucién histérica del pan y de la pasteleria. Tendencias actuales. | 2. Evolucién
histérica del pan y de la pasteleria. Tendencias actuales. 1l 3. Evolucion histérica del pan y de la pasteleria.
Tendencias actuales. Il 4. Evolucién histérica del pan y de la pasteleria. Tendencias actuales. IV 5. Evolucion
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histérica del pan y de la pasteleria. Tendencias actuales. V TEMA 15. SISTEMAS Y METODOS DE
www.cursosmultimedia.es comercial@cursosmultimedia.es Tel.: 961691976 28 fermentadas 2. Proceso o técnica,
pasteleria en ejecucion | 3. Proceso o técnica, pasteleria en ejecucion Il 4. Proceso o técnica, pasteleria en
ejecucion Il 5. Proceso o técnica, pasteleria en ejecucion IV TEMA 8. CARACTERIZACION Y CLASIFICACION
DE PRODUCTOS PASTELEROS-REPOSTEROS. FRUTAS 1. Proceso o técnica, pasteleria en ejecucion.
Desarrollo de ejemplos | 2. Proceso o técnica, pasteleria en ejecucion. Desarrollo de ejemplos [ TEMA 9.
CARACTERIZACION Y CLASIFICACION DE PRODUCTOS PASTELEROS-REPOSTEROS. HELADOS,
BISCUITS, Y SORBETES 1. Caracterizacion y clasificacion de helados, biscuits, y sorbetes 2. Proceso o técnica,
pasteleria en ejecucion | 3. Proceso o técnica, pasteleria en ejecucion Il TEMA 10. CARACTERIZACION Y
CLASIFICACION DE PRODUCTOS PASTELEROS-REPOSTEROS. DIFERENTES TIPOS DE PAN 1.
Caracterizacion y clasificacion de productos de panaderia: Diferentes tipos de pan 2. Panificacién en su ejecucién,
indicando sus especificidades, fases mas importantes y resultados | 3. Panificacién en su ejecucion, indicando sus
especificidades, fases mas importantes y resultados Il 4. Panificacién en su ejecucidn, indicando sus
especificidades, fases mas importantes y resultados Il 5. Panificacién en su ejecucion, indicando sus
especificidades, fases mas importantes y resultados IV 6. Panificacion en su ejecucion, indicando sus
especificidades, fases mas importantes y resultados V CONSERVACION, ENVASADO, ROTULADO, Y
ETIQUETADO, PARA ELABORACIONES OBTENIDAS EN EL AMBITO DE UNA COCINA U OBRADOR. 1.
Sistemas y métodos de conservacién, envasado, rotulado y etiquetado | 2. Sistemas y métodos de conservacion,
envasado, rotulado y etiquetado Il 3. Sistemas y métodos de conservacion, envasado, rotulado y etiquetado l1I
TEMA 16. PROCESOS DE PRODUCCION CULINARIA. DESCRIPCION DE POSIBLES PLANIFICACIONES DEL
TRABAJO. 1. Procesos de produccion culinaria | 2. Procesos de produccion culinaria Il 3. Procesos de produccion
culinaria lll 4. Procesos de produccién culinaria IV DESARROLLO Y ELABORACION DE RECETAS DE
PASTELERIA 1. Recetas de pasteleria | 2. Recetas de pasteleria Il 3. Recetas de pasteleria Il DESARROLLO Y
ELABORACION DE RECETAS DE PANADERIA 1. Recetas de panaderia | 2. Recetas de panaderia Il 3. Recetas
de panaderia Il MANUALES Manual de Pasteleria y Panaderia
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