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ESPECIALISTA EN REPOSTERIA

DESTINATARIOS

El Programa est4d especialmente disefiado para aquellas
personas que estén interesadas en adquirir conocimientos
sobre Reposteria y que quieran asegurarse un recorrido
ascendente en esta area, con una especial elevacion y
consolidacion de competencias.

Permite conocer la identificacion y caracteristicas de la harina,
la identificacién y caracteristicas de las esencias y colorantes,
las cremas, los rellenos y los almibares, los merengues,
confituras y mermeladas, la caracterizacion y clasificacion de
productos pasteleros-reposteros, las masas, las frutas, los
helados, biscuits y sorbetes, los diferentes tipos de pan y la
decoracion y presentacion de elaboraciones, entre otros
aspectos relacionados. Ademas, al final de cada unidad
didactica el alumnado encontrard ejercicios de autoevaluacion
para poder evaluar el nivel y los conocimientos adquiridos en
cada apartado, y que él/ella mismo/a podra corregir a través del
solucionario adjunto.

El alumno recibira acceso a un curso inicial donde encontrara
informacion sobre la metodologia de aprendizaje, la titulacién
gue recibird, el funcionamiento del Campus Virtual, qué hacer
una vez el alumno haya finalizado e informacion sobre Grupo
Esneca Formacion. Ademas, el alumno dispondra de un
servicio de clases en directo.
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INTERNATIONAL EDUCATION

CERTIFICACION OBTENIDA

Una vez finalizados los estudios y superadas las pruebas de evaluacion, el alumno recibira
un diploma que certifica el “ESPECIALISTA EN REPOSTERIA”, de la ESCUELA ORIGEN
INTERNATIONAL EDUCATION, avalada por nuestra condicion de socios de la CECAP,
méxima institucién espafiola en formacion y de calidad.

Los diplomas, ademas, llevan el sello de Notario Europeo, que da fe de la validez,
contenidos y autenticidad del titulo a nivel nacional e internacional.
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CONTENIDO FORMATIVO

UNIDAD DIDACTICA 1. IDENTIFICACION Y CARACTERISTICAS DE LA
HARINA

1. Identificacion y caracteristicas de la harina
2. Identificacion y caracteristicas de la azucar
3. Clasificacion y comercializacion del azucar
4. Aplicacién en la produccion de productos pasteleros y pasteleria

UNIDAD DIDACTICA 2. IDENTIFICACION Y CARACTERISTICAS DE LAS
ESENCIAS Y COLORANTES

1. Gasificantes, conservantes y productos analogos
2. Clasificacién y variedades de uso habitual, cualidades organolépticas
3. Aplicaciones en la produccién en productos pasteleros y de panaderia

UNIDAD DIDACTICA 3. CREMAS, RELLENOS, Y ALMIBARES

1. Caracteristicas y clasificacion de cremas y rellenos
2. Tipos y clasificacién de almibares o jarabes

UNIDAD DIDACTICA 4. MERENGUES, CONFITURAS Y MERMELADAS
1. Caracteristicas y clasificacion de merengues, confituras y mermeladas

UNIDAD DIDACTICA 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 Il

5. Proceso o técnica, pasteleria en ejecucion IV

UNIDAD DIDACTICA 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, pasteleria en ejecucion |

3. Proceso o técnica, pasteleria en ejecucion Il

4. Proceso o técnica, pasteleria en ejecucion Ill

UNIDAD DIDACTICA 7. CARACTERIZACION Y CLASIFICACION DE
PRODUCTOS PASTELEROS-REPOSTEROS. MASAS FERMENTADAS

1. Caracterizacion y clasificacion de productos pastelero-reposteros, cuya base son
masas fermentadas

2. Proceso o técnica, pasteleria en ejecucion |

3. Proceso o técnica, pasteleria en ejecucion Il

4. Proceso o técnica, pasteleria en ejecucion Ili

5. Proceso o técnica, pasteleria en ejecucion 1V



UNIDAD DIDACTICA 8. CARACTERIZACION Y CLASIFICACION DE
PRODUCTOS PASTELEROS-REPOSTEROS. FRUTAS

1.
2.

Proceso o técnica, pasteleria en ejecucion. Desarrollo de ejemplos |
Proceso o técnica, pasteleria en ejecucion. Desarrollo de ejemplos Il

UNIDAD DIDACTICA 9. CARACTERIZACION Y CLASIFICACION DE
PRODUCTOS PASTELEROS-REPOSTEROS. HELADOS, BISCUITS, Y
SORBETES

1.
2.
3.

Caracterizacion y clasificacion de helados, biscuits, y sorbetes
Proceso o técnica, pasteleria en ejecucion |
Proceso o técnica, pasteleria en ejecucion |l

UNIDAD DIDACTICA 10. CARACTERIZACION Y CLASIFICACION DE
PRODUCTOS PASTELEROS-REPOSTEROS. DIFERENTES TIPOS DE PAN

1.
2.

3
4.
5.
6.

Caracterizacion y clasificacion de productos de panaderia: Diferentes tipos de pan
Panificacion en su ejecucion, indicando sus especificidades, fases mas importantes
y resultados |

. Panificacion en su ejecucion, indicando sus especificidades, fases mas importantes

y resultados I

Panificacion en su ejecucion, indicando sus especificidades, fases mas importantes
y resultados Il

Panificacion en su ejecucion, indicando sus especificidades, fases mas importantes
y resultados IV

Panificacion en su ejecucion, indicando sus especificidades, fases mas importantes
y resultados V

UNIDAD DIDACTICA 11. DECORACION Y PRESENTACION DE
ELABORACIONES PASTELERAS Y DE REPOSTERIA.

1.
2.
3.

Normas y combinaciones definidas. Principios basicos de color y formas |
Normas y combinaciones definidas. Principios basicos de color y formas I
Normas y combinaciones definidas. Principios basicos de color y formas Il

UNIDAD DIDACTICA 12. ESCAPARATISMO Y EXPOSITORES DE
PRODUCTOS DE PASTELERIA

1.
2.
3.

4.
5.

Principios basicos. Necesidades de instalaciones y elementos. Ejemplificaciones y
disefios |

Principios basicos. Necesidades de instalaciones y elementos. Ejemplificaciones y
disefios Il

Proceso o técnica, pasteleria en ejecucion Il

Proceso o técnica, pasteleria en ejecucion Il

Proceso o técnica, pasteleria en ejecucion IV

UNIDAD DIDACTICA 13. PROCESOS DE PANIFICACION INDUSTRIAL

1.

2.

3.

Esquemas de los procesos y caracterizacion de los resultados. Analisis comparativo
con los procesos artesanales |

Esquemas de los procesos y caracterizacion de los resultados. Analisis comparativo
con los procesos artesanales Il

Esquemas de los procesos y caracterizacion de los resultados. Analisis comparativo
con los procesos artesanales Il

. Esquemas de los procesos y caracterizacion de los resultados. Analisis comparativo

con los procesos artesanales 1V



UNIDAD DIDACTICA 14. EVOLUCION HISTORICA DEL PAN Y DE LA
PASTELERIA.

1. Evolucidn histérica del pan y de la pasteleria. Tendencias actuales. |
2. Evolucion historica del pan y de la pasteleria. Tendencias actuales. Il
3. Evolucion historica del pan y de la pasteleria. Tendencias actuales. 111
4. Evolucion histoérica del pan y de la pasteleria. Tendencias actuales. 1V
5. Evolucion historica del pan y de la pasteleria. Tendencias actuales. V

UNIDAD DIDACTICA 15. SISTEMAS Y METODOS DE CONSERVACION,
ENVASADO,ROTULADO, Y ETIQUETADO, PARA ELABORACIONES
OBTENIDAS EN EL AMBITO DE UNA COCINA U OBRADOR.

1. Sistemas y métodos de conservacion, 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 Il

UNIDAD DIDACTICA 16. PROCESOS DE PRODUCCION CULINARIA.
DESCRIPCION DE POSIBLES PLANIFICACIONES DEL TRABAJO.

1. Procesos de produccion culinaria |
2. Procesos de produccién culinaria Il
3. Procesos de produccién culinaria Il
4. Procesos de produccion culinaria IV

DESARROLLO Y ELABORACION DE RECETAS DE PASTELERIA

1. Recetas de pasteleria |
2. Recetas de pasteleria Il
3. Recetas de pasteleria lll

DESARROLLO Y ELABORACION DE RECETAS DE PANADERIA

1. Recetas de panaderia |
2. Recetas de panaderia ll
3. Recetas de panaderia lll

MANUALES

Manual de Pasteleria y Panaderia



