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Reposteria

Area: HOSTELERIA Y TURISMO Curso Bonificable
Modalidad: Teleformacién Contactar
Duracidén: 80 h Recomendar
Precio: 24.00€ Matricularme

OBJETIVOS

- Ubicar la actividad repostera dentro del contexto de trabajo como empresa independiente o como departamento, identificando los
distintos tipos existentes, asi como las categorias de los profesionales que en ella trabajan.

#HHEH#H

- Conocer e identificar las condiciones idoneas de los locales de reposteria que se deben respetar en el trabajo diario de los
obradores.

#HH#H

- Conocer y manejar las maquinas, utensilios, y demds instrumentos presentes en las empresas o departamentos de pasteleria,
evitando riesgos de accidentes durante su uso.

HHAHH
- Saber las caracteristicas de las materias primas, y su uso mas frecuente en pasteleria tradicional.
HHHH

- Distinguir cada tipo de masa culinaria, y saber su comportamiento, y caracteristicas organolépticas, para usarla en la preparacién
mas idénea.

#H#H

- Preparar todos aquellos materiales, que sirven como preparaciones auxiliares en la mayoria de las recetas de reposteria,
usandolas con criterio y de manera coherente.

CONTENIDOS

1. La empresa o departamento de pasteleria
- Descripcién

- Los profesionales pasteleros

- Condiciones del local

- Desarrollo del trabajo

- Maquinaria necesaria para la actividad

- Utensilios

2. Materias primas
- En seco, deshidratadas, liofilizadas
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- Materias liquidas, grasas y otras

3. Las masas

- Masas fermentadas

- Masas batidas

- Masa quebrada (pasta brisa)
- Hojaldre

- Masas para freir

- Mousses

- Pastas

4. Preparaciones auxiliares
- Cremas

- Rellenos

- Bafios

- Adornos

- Manipulacién del azdcar

METODOLOGIA

o Total libertad de horarios para realizar el curso desde cualquier ordenador con conexion a Internet, sin importar el sitio
desde el que lo haga. Puede comenzar la sesién en el momento del dia que le sea mds conveniente y dedicar el tiempo de
estudio que estime mas oportuno.

e En todo momento contard con un el asesoramiento de un tutor personalizado que le guiara en su proceso de aprendizaje,
ayuddandole a conseguir los objetivos establecidos.

e Hacer para aprender, el alumno no debe ser pasivo respecto al material suministrado sino que debe participar, elaborando
soluciones para los ejercicios propuestos e interactuando, de forma controlada, con el resto de usuarios.

e El aprendizaje se realiza de una manera amena y distendida. Para ello el tutor se comunica con su alumno y lo motiva a
participar activamente en su proceso formativo. Le facilita resimenes tedricos de los contenidos y, va controlando su progreso
a través de diversos ejercicios como por ejemplo: test de autoevaluacién, casos practicos, busqueda de informacién en Internet
o0 participacion en debates junto al resto de comparieros.

e Los contenidos del curso se actualizan para que siempre respondan a las necesidades reales del mercado. El
departamento multimedia incorpora graficos, imagenes, videos, sonidos y elementos interactivos que complementan el
aprendizaje del alumno ayudandole a finalizar el curso con éxito.

REQUISITOS

Los requisitos técnicos minimos son:

e Navegador Microsoft Internet Explorer 5.5 o superior, con plugin de Flash, cookies y JavaScript habilitados.
No se garantiza su éptimo funcionamiento en otros navegadores como Firefox, Netscape, Mozilla, etc.

e Resolucion de pantalla de 800x600 y 16 bits de color o superior.

e Procesador Pentium Il a 300 Mhz o superior.

e 32 Mbytes de RAM o superior.
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