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Curso Técnico en Pasteleria y Reposteria

MODULOS IMPRESOS

» Equipos e instalaciones de pasteleria y reposteria.
* Operaciones basicas en la pasteleria.

* Materias primas.

» Masas de multiples aplicaciones.
* Cremas rellenas y almibares.

* Merengues, coberturas, mermeladas y jaleas.

» Organizacion de las tareas para la elaboracién de postres en restauracion.

* Ofertas de postres.

» Helados.

* Postres frios.

* Bomboneria.

* Elaboraciones con fondant, cupcakes y polly pops cakes.

* Postres de plato.

MODULOS ONLINE ADICIONALES CUALIFICACION PROFESIONAL
REPOSTERIA

Manipulacién de alimentos e higiene personal.

* Riesgos asociados a los alimentos.

Practicas correctas de higiene.

Sistemas de autocontrol.
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Condiciones de los locales, instalaciones y equipos.
Limpieza y desinfeccion. Control de plagas.

Residuos en la industria alimentaria.

Organizacion de las empresas de restauracion.
Caracterizacioén y disefio de las ofertas gastrondmicas.

Nutricion y dietética asociadas a las ofertas gastronémicas.

El proceso de aprovisionamiento.
Gestion y control de la calidad en restauracion.
Calculo de los costes globales de la oferta.

*Podra obtenerla si se presenta a un proceso de Acreditacion de competencias.

4h Contenido audiovisual:
o Videos de recetas tradicionales
- Pastas de té o pastas secas.
- Carrot Cake.
- Suefio de chocolate y frutos rojos, Layer cake.
- Cupcakes.
- Postres en plato.
- Postres en vaso, lemon curd.
- Postes en vaso, Cheesecake.
- Postes en vaso, Chocooreo.

- Cake pops y Cakesicles.
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o Videos dirigidos por Samantha Vargas, Head PastryChef del prestigioso restaurante Enigma Concept,
distribuidos en 4 tematicas:

- BLOQUE 1: Pasteleria creativa:

Sandwich de merengue de miel relleno de ganache de foie (Merengue seco planchado con miel
relleno de ganache).

Obulato con caramelo neutro en forma de Cupcake relleno de helado de magdalena.

- BLOQUE 2: Pasteleria healthy y vegana

Postre Saludable de bizcocho de zanahoria con helado de queso fresco y zanahorias
caramelizadas.

Postre vegano de chocolate de diferentes texturas.

- BLOQUE 3: Técnicas innovadoras
Siluetas de Nitrégeno.

Orejon de melocoton.

- BLOQUE 4: Decoracidn y estética
Técnicas de emplatado postres de restaurant.

Glaseado espejo de decoracién para mousses y entremets.





https://www.ceac.es/

