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Duracién: 60 horas
Precio: 375 euros.

Modalidad: A distancia

Objetivos:

- Desarrollar los procesos de elaboracion de postres de cocina, aplicando las técnicas inherentes a cada
proceso. - Disefiar y realizar decoraciones para los postres de cocina y montar expositores aplicando las
técnicas gréficas y de decoracion adecuadas. - Efectuar operaciones de acabado y decoracion de postres de
cocina de acuerdo con su definicién, estado o, en su caso, tipo de servicio, para responder a una Optima
comercializacién. - Practicar posibles variaciones en las elaboraciones de postres de cocina, ensayando
modificaciones en cuanto a la forma y corte de los géneros, motivos de decoracion, alternativa de ingredientes,
combinacion de sabores y formas de acabado.

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 deberéa 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.
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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:

Organizacion de las tareas para las elaboraciones de postres en restauracion
Postres en restauracion. Descripcion, caracterizacion, clasificaciones y aplicaciones.
Documentacion asociada a los procesos productivos de postres. Descripcion e interpretacion.

Fases y caracterizacién de la produccion de postres y del servicio de los mismos en restauracion.

Elaboracion de postres a base de frutas

Postres a base de frutas. Descripcion, 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, platané flambé y otros.
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Procedimientos de ejecucidn de postres a base de frutas.

Aplicacion de normas de seguridad e higiene alimentarias, de prevencién de riesgos laborales y de
proteccién ambiental.

Elaboracion de postres a base de lacteos y huevos

Postres a base de lacteos. Descripcion, analisis, caracteristicas, aplicaciones y conservacion caracteristicas
generales.

Principales postres a base de lacteos

Arroz con leche y arroz emperatriz.

Flanes y pudding.

Natillas.

Crema catalana.

Soufflé de crema.

Tortillas: Tortilla al rén, toritilla Alaska, tortilla soufflé.

Procedimientos de ejecucidn de postres a base de lacteos.

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

Elaboracion de postres fritos o de sartén.

Postres fritos o de sartén. Descripcion, analisis, tipos, caracteristicas, aplicaciones y conservacion.

Principales postres fritos 0 de sartén: torrijas, leche frita, crépes y tortitas americanas.
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Procedimientos de ejecucion de postres fritos o de sartén.

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

Elaboracion de semifrios

Semifrios. Descripcion, aplicaciones y conservacion.
Principales tipos de semifrios

Bavarois: de crema, frutas o licores.

Carlotas.

Espumas o mousses: mousse de chocolate (base de crema inglesa o pasta bomba), mousse de chocolate
cruda o mousse de frutas.

Tartas con base de mousse.
Organizacion 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 prevencién de riesgos laborales y de
proteccién ambiental.

Las Tartas

Las tartas. Descripcion, andlisis, caracteristicas, aplicaciones y conservacién caracteristicas generales.
Principales tartas.

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

Tartas de yema.
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Tartas con base de nata: Tarta de trufa, tarta de San Marcos, tarta Selva Negra y otras.

Tarta de queso.

Brazos de gitano.

Tartas con hombre 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 proteccion
ambiental.

Presentacion de postres emplatados a partir de elaboraciones de pasteleria y reposteria.

Decoracion y presentacion de postres emplatados. Normas y combinaciones basicas.

Experimentacion y evaluacion de posibles combinaciones.

Procedimientos de ejecucion de las decoraciones y acabados de productos de postres emplatados.

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

Participacion en la mejora de la calidad en postres de cocina.

Aseguramiento de la calidad.

APPCC (Andlisis de peligros y puntos de control criticos).

Certificacion de los sistemas de calidad.

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