Curso Profesional

Elaboracion y presentacion
de postres de cocina
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& Duracién (O carga Lectiva & Practicas

80 a 300
horas

El curso de Elaboracién y Presentaciéon de Postres de Cocina esta
disefiado para aquellos apasionados por la reposteria y la alta cocina, que
desean especializarse en la creacidon de postres gourmet. Durante esta
formacién, los alumnos aprenderan técnicas avanzadas de elaboracién,
decoracidny presentacion de postres, combinando tradicién y vanguardia
para crear experiencias gastrondmicas Unicas. Ademas, contaran con
la posibilidad de realizar practicas en reconocidos establecimientos del
sector, fortaleciendo su perfil profesional y ampliando sus oportunidades
laborales.
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A quién va

dirigido?

Personas interesadas en la pasteleria y reposteria,
que desean especializarse en la elaboracién y
presentacién de postres de alta gama.

Profesionales del sector culinario que buscan
perfeccionar sus habilidades en la creacidén de
postres elaborados, desde tartas clasicas hasta
postres modernos y creativos.

Emprendedores que desean iniciar un negocio
propio en el sector de la reposteria gourmet o
catering especializado.

Personas que desean trabajar en hoteles,
restaurantes de lujo, pastelerias gourmet o servicios
de catering, con un enfoque en la reposteria de alta
calidad.

Creadores de contenido gastrondmico que
buscan ampliar sus conocimientos y técnicas en la
presentacién de postres.
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Salidas

Pastelero/a en Pastelerias Gourmet: Crea postres
exclusivos y personalizados para clientes exigentes.

Chef de Postres en Restaurantes de Lujo: Disefa y
ejecuta postres de autor en establecimientos de
alta cocina.

Pastelero/a en Hoteles de Prestigio: Forma parte del
equipo de reposteria de hoteles de alta categoria.

Instructor/a de Reposteria:: Comparte tus
conocimientos y técnicas en centros de formacion
o escuelas de cocina.

Creador/a de Contenido Gastronémico: Desarrolla
recetas, guias y videos para redes sociales y
plataformas especializadas.

Pastelero/a en Catering de Eventos Especiales:
Ofrece servicios personalizados para eventos
exclusivos.

Emprendimiento en Pasteleria: Crea tu propia marca
de postres o servicio de catering de alta gama.

Consultor/a de Pasteleria: Asesora a negocios del
sector en el disefio de postres, presentacion y
tendencias gastronémicas.
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cQuUé

Ofrecemos?

Formacion completa y practica, combinando
teoria con ejercicios aplicados al mundo real.

Practicas en empresas del sector, con
oportunidades de entre 80 y 300 horas para ganar
experiencia real.

Tutorias personalizadas, con flexibilidad horaria
para que aprendas a tu ritmo.

Acceso a bolsa de empleo durante un anio,
conectandote con oportunidades laborales.

Modalidad adaptada a ti: elige entre presencial,
semipresencial u online.

Material de estudio completo, en formato fisico
y digital, con acceso exclusivo a nuestro campus
virtual.

Diploma al finalizar el curso, aumentando tus
posibilidades de empleo.
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UNIDAD DIDACTICA 1. ORGANIZACION DE LAS
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TAREAS PARA LAS ELABORACIONES DE POSTRES EN

RESTAURACION

» Postres enrestauracion. Descripcidn, caracterizacion,
clasificaciones y aplicaciones.
* Documentacion asociada a los procesos productivos
de postres. Descripcidén e interpretacion.
» Fases y caracterizacion de la produccion de postres
y del servicio de los mismos en restauracion.

UNIDAD DIDACTICA 2. I§LABORACI()N DE POSTRES A
BASE DE FRUTAS Y DE LACTEOS Y HUEVOS

» Postres a base de frutas. Descripcién, 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,
Platano flambé y otros.
* Procedimientos de ejecucion de postres a base de
frutas.
* Aplicacibn de normas de seguridad e higiene
alimentaria, de prevencion de riesgos laborales y de
protecciéon ambiental.
* Postres a base de lacteos. Descripcién, analisis,
caracteristicas, aplicaciones 'y conservacion
caracteristicas generales.
* Principales postres a base de lacteos: Arroz con leche
y arroz emperatriz.
* Flanes y pudding.
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Natillas.
Crema catalana.

Soufflé de crema.

Tortillas: Tortilla al ron, tortilla Alaska, tortilla soufflé.
Procedimientos de ejecucién de postres a base de
lacteos.

Aplicacibn de normas de seguridad e higiene
alimentaria, de prevencion de riesgos laborales y de
proteccién ambiental.

UNIDAD DIDACTIQA 3. ELABQRACIC)N DE POSTES
FRITOS O DE SARTEN Y SEMIFRIOS

Postres fritos o de sartén. Descripcidn, analisis, tipos,
caracteristicas, aplicaciones y conservacion.
Principales postres fritos o de sartén: Procedimientos
de ejecucién de postres fritos o de sartén.
Aplicacibn de normas de seguridad e higiene
alimentaria, de prevencion de riesgos laborales y de
proteccién ambiental.

Semifrios. Descripcidn, aplicaciones y conservacion.
Principales tipos de semifrios:

Bavarois: de crema, frutas o licores.

Carlotas.

Espumas o mousses:

Mouse de chocolate: base de crema inglesa o pasta
bomba, Mouse de chocolate cruda o Mouse de frutas.
Tartas con base de Mouse.

Organizacién y secuenciacién de fases para la
obtencién de semifrios.

Procedimientos de ejecucion para la obtencién de
semifrios.

Aplicaciones de normas de seguridad e higiene
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alimentaria, de prevencion de riesgos laborales y de
protecciéon ambiental.

UNIDAD DIDACTICA 4. LAS TARTAS
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« Las tartas. Descripcién, analisis, caracteristicas,

aplicaciones y conservacion
» caracteristicas generales.
* Principales Tartas:
« Tartas con crema de mantequilla: Tarta de moka, tarta
de chocolate y otras.
+ Tartas de Yema.
« Tartas con base de nata.
« Tarta de Queso.
» Brazos de gitano.

« Tartas con nombre propio: Sacher, Opera, Santiago y

otras.
* Procedimientos de ejecucidn de las tartas.
* Aplicacibn de normas de seguridad e higiene
alimentaria, de prevencion de riesgos laborales y de
protecciéon ambiental.

UNIDAD DIDACTICA 5. PRESENTACION DE POSTRES

EMPLATADOS A PARTIR DE ELABORACIONES DE

PASTELERIA Y REPOSTERIA

» Decoracién y presentacién de postres emplatados.
Normas y combinaciones basicas.
* Experimentacion y evaluacibn de posibles
combinaciones.
* Procedimientos de ejecucidn de las decoraciones y
acabados de productos de postres emplatados.
* Aplicacibn de normas de seguridad e higiene
alimentaria, de prevencion de riesgos laborales y de
protecciéon ambiental.
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UNIDAD DIDACTICA 6. PARTICIPACION EN LA MEJORA

DE LA CALIDAD EN PRODUCTOS DE HELADERIA

» Aseguramiento de la calidad.

« APYPCC (analisis de peligros y puntos de control
criticos).

« Certificacién de los sistemas de calidad.

» Actividades de prevenciény control de los insumos y
procesos para tratar de evitar resultados defectuosos
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