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Gufa del Curso
UFO0821 Presentacion y Decoracién de Productos

de Reposteria y Pasteleria

Modalidad de realizacion del curso: A distancia y Online

Titulacién: Diploma acreditativo con las horas del curso

OBJETIVOS

En el dmbito del mundo de la hosteleria y turismo es necesario conocer los diferentes campos
en las operaciones bdsicas de pasteleria, dentro del drea profesional restauracién. Asi, con el
presente curso se pretende aportar los conocimientos necesarios para la presentacion y

decoracién de productos de reposteria y pasteleria.

CONTENIDOS

UNIDAD FORMATIVA 1. PRESENTACION Y DECORACION DE
PRODUCTOS DE REPOSTERIA Y PASTELERIA

UNIDAD DIDACTICA 1. ACABADO Y PRESENTACION DE PASTELERIA

Normas y combinaciones organolépticas bésicas: los sentidos
Clasificacién y tipos de acabados y presentaciones de pasteleria
Esquemas, fases y riesgos en la ejecucion

Decoraciones sencillas: bafios, escarchados y borduras, entre otras
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Técnicas bésicas de acabado y presentacién de pasteleria



UNIDAD DIDACTICA 2. DECORACION DE PRODUCTOS DE
REPOSTERIA

10.
11.
12.
13.
14.
15.

16.

17.

O 0 N o UobhWw

Decoracién de productos de reposteria. Normas y combinaciones bésicas. Control y
valoracién de resultados

|dentificacién de necesidades basicas de conservacion segtiin momento de uso o
consumo y naturaleza de la elaboracion

Experimentacion y evaluacién de posibles combinaciones

Tendencias en la presentacion de elaboraciones

Decoraciones de chocolate

Pasos mas importantes para trabajar la cobertura:

- Fundir la cobertura

- Atemperar la cobertura

- Medicién de la temperatura durante el templado

- Temperatura del obrador, del relleno y de los moldes

- Enfriamiento del chocolate

- Acondicionamiento

Posibles problemas y como evitarlos

Composicion basica de las coberturas

Algunos trabajos con chocolate (piezas de chocolate, bomboneria, motivos
decorativos)

Pintado a pistola: elaboracién de la pintura, tipos de compresores, condiciones previas
para pintar, modo de preparar la pintura y pintado

Conservacion y almacenamiento

UNIDAD DIDACTICA 3. DECORACIONES CON CARAMELO Y FRUTAS
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Materias primas para la obtencién del caramelo:
- Azlcar

- Glucosa

- Acido tartdrico

- Gel de silice y colorantes

El aztcar: puntos y aplicaciones
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Utensilios para elaborar y trabajar el caramelo

Coccidn del aztcar

. Algunos trabajos (flores, hojas, lazos o piezas sopladas)
10.
11.
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Conservacion y almacenamiento

Decoraciones con frutas

|dentificacidn y seleccién de las frutas mds apropiadas para la decoracion de productos
de pasteleria

Utensilios para la talla y manipulacién de frutas

Posibles problemas y como evitarlos

Conservacion y almacenamiento



C/ San Lorenzo 2 -2
29001 Mélaga

TIf: 952 215 476
Fax: 951 987 941

lormiai |

E-mail: info@academiaintegral.com.es

® 0 ®

ADEMI A

=INTEGRAL=

CENTRO DE NUEVAS TECNOLOGIAS



http://www.academiaintegral.com.es

