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Elaboraciones basicas de productos de pasteleria (UF0820)

Duracién: 90 horas
Precio: euros

Modalidad: e-learning

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 acceso a una plataforma de teleformacion de Ultima generacién con un extenso
material sobre los aspectos tedricos del Curso que debera estudiar para la realizaciéon de pruebas objetivas tipo
test. Para el aprobado se exigira 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 teleformacion 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 donde 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.

Titulacion:

Al finalizar el curso obtendras un certificado de realizacion y aprovechamiento del curso segin el siguiente
modelo:
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diploma

ha realizado con aprovechamiento el curso:

Medicina Estética. Tratamientos Corporales

r'

Caodigo AF/ Grupo 3061/1, de 60 horas de duracion, realizado desde el
dia 07/11/2019 al dia 30/12/2019, en el que se impariid el programa
que se especifica al dorso.

IiI'I

Director del Centro Interesado/a

o

Prequisitos previos:

No hay requisitos previos ni profesionales ni formativos

Salidas profesionales:

Esta formacién esta encaminada a obtener una mejor cualificacion y competencia profesional.

Programa del curso:

UNIDAD DIDACTICA 1. Masas y Pastas de muiltiples aplicaciones

1.1. Organizacion y secuenciacion de fases para la obtencion de las diversas masas y pastas.

1.2. Preparacion del material necesario (moldes, latas, utensilios y herramientas).

1.3- Masas hojaldraras. Fundamentos del proceso de hojaldrado. Tipos de hojaldre. Principales elaboraciones de
masas hojaldradas.

1.4. Masas batidas o esponjadas. Procesos de elaboracién. Principales elaboraciones con masas batidas.

1.5. Masas escaldadas. Fundamento y proceso de elaboracion de las masas escaldadas. Principales elaboraciones.
1.6. Masas azucaradas. Proceso general de elaboraciones de masas azucaradas. Principales elaboraciones con
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masas azucaradas.

1.7. Refrigeracion de productos de pasteleria.

1.8. Conservacién y almacenamiento.

UNIDAD DIDACTICA 2. Rellenos y cremas.

2.1. Rellenos y cremas. Formulario y variaciones.

2.2. Preparacion de rellenos y cremas, seleccionando herramientas y materias primas necesarias:

2.2.1. Cremas con nata

2.2.2. Cremas con fruta

2.2.3. Cremas con base de caramelo

2.2.4. Trufas y pralinés.

2.3. Fases y procesos de la elaboracion de rellenos y cremas, asi como las posibles variaciones en éstas.

2.4. Aplicaciones y destinos finales de los rellenos y cremas.

2.5. Conservacion y almacenamiento.

UNIDAD DIDACTICA 3. Jarabes, bafios de cobertura y mermeladas.

3.1. Preparacion de jarabes, bafios de cobertura y mermeladas, seleccionando herramientas y materias primas
necesarias.

3.2. Fases y procesos de la elaboracion de todo tipo de jarabes, bafios de cobertura y mermeladas.

3.3. Aplicaciones y destinos finales de los jarabes, bafios de cobertura y mermeladas.

3.4. Conservacion y almacenamiento.

UNIDAD DIDACTICAA4. Pastas, mignardises y petit fours.

4.1. Formularios.

4.2. Elaboracion de pastas, mignardises y petit fours, seleccionando los Utiles y las materias primas necesarias.
4.3. Fases y procesos de la elaboracion de pastas, mignardises y petit fours, asi como las posibles variaciones en
éstas.

4.4. Aplicaciones y destinos finales de las pastas, mignardises y petit fours.

4.5. Conservacién y almacenamiento.

UNIDAD DIDACTICA 5. Salsas y coulis.

5.1. Formulario y variaciones.

5.2. Preparacion de salsas y coulis, seleccionando Utiles y las materias primas necesarias.

5.3. Identificacién y conocimiento de las técnicas de elaboracion de coulis y salsas, asi como las posibles variaciones
en éstas.

5.4. Aplicaciones y posibilidades de uso de los coulis y las salsas.

5.5. Conservacion y almacenamiento.

UNIDAD DIDACTICA 6. Sorbetes y helados.

6.1. Formularios de sorbetes y helados de frutas y helados de base lactea.

6.2. Preparacion de sorbetes y helados, conociendo la distinta maquinaria, los Utiles y las materias primas necesarias
en su elaboracion.

6.3. Técnicas de elaboracion de los distintos tipos de sorbetes y helados, asi como, las posibles variaciones en éstas.
6.4. Aplicaciones de los helados y sorbetes.

6.5. Conservacion y almacenamiento.

7. Postres en restauracion.
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7.1. Postres bésicos: postres de base lactea, a base de frutas y fritos o de sartén.

7.2. Semifrios: Bavarois y mousses.

7.3. Postres en restauracion: formulacion y creacion de postres.

7.4. Preparacion de postres, conociendo la distinta maquinaria, los (tiles y las materias primas necesarias en su
elaboracion.

7.5. Técnicas y fases para la elaboracion de los distintos postres, asi como, las posibles variaciones en éstas.
7.6. Creacion y disefio de postres, combinando las distintas elaboraciones basicas aprendidas.
7.7. Conservacion y almacenamiento.

UNIDAD DIDACTICA 8. Tartas.

8.1. Tartas. Montaje y composicion.

8.2. Elaboracién de tartas clésicas, tales como:

8.2.1. Tarta alsaciana

8.2.2. Tartas de fruta

8.2.3. Tartas con crema de mantequilla

8.2.4. Tartas de yema

8.2.5. Tartas de nata

8.2.6. Tartas de trufa

8.2.7. Tarta de queso

8.2.8. Tarta de Santiago

8.2.9. Brazos de gitano

8.2.10. Tartas con base de hojaldre (milhojas o bandas de frutas).

8.3. Tartas con base de semifrios 0 mousses.

8.4. Aplicacion de las tartas en los servicios de restauracion.

UNIDAD DIDACTICA 9. Pasteleria salada.

9.1. Clasificacién de los diferentes grupos:

9.1.1. Del pan (pizzas, empanadas, canapés, bocadillos y sandwiches).

9.1.2. De la pasta quebrada salada (Quiches y tartaletas).

9.1.3. De hojaldre (vol-au-vent, saladitos, sacristanes y empanadillas).

9.2. Formulas y procesos de elaboracion.

9.3. Preparacion de rellenos, conociendo la distinta maquinaria, los Utiles y las materias primas necesarias en su
elaboracion (verduras, pescados, carnes, condimentos y especias)
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