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Guia del Curso
UF1362 Realizacién de decoraciones de reposteria

y expositores

Modalidad de realizacion del curso: A distancia y Online

Titulacién: Diploma acreditativo con las horas del curso

OBJETIVOS

En el dmbito de la hosteleria y turismo, es necesario conocer los diferentes campos de la
direccion y produccién en cocina, dentro del drea profesional de la restauracion. Asi, con el
presente curso se pretende aportar los conocimientos necesarios para la realizacién de

decoraciones de reposteria y expositores.

CONTENIDOS

UNIDAD FORMATIVA 1. REALIZACION DE DECORACIONES DE
REPOSTERIA Y EXPOSITORES

UNIDAD DIDACTICA 1. DECORACION Y EXPOSICION DE
ELABORACIONES DE REPOSTERIA

1. Normas y combinaciones basicas
2. Control y valoracién de resultados
3. Necesidades de acabado segtin tipo de elaboracién

4. Modalidad de comercializacién y tipo de servicio



10.
. El dibujo aplicado a la reposteria:
12.
13.
14.
15.
16.

17.
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Normas y combinaciones organolépticas basicas
Realizacién de motivos decorativos

Teoria y valoracion del color en reposteria:

- Contraste y armonia

- Sabor

- Color y sensaciones

- Instrumentos

- Utiles

- Materiales de uso mas generalizado

Disefio de bocetos y modelos gréficos aplicando las técnicas correspondientes
Realizacion de operaciones necesarias para la decoracién y presentacién de helados y
otros postres de cocina de acuerdo con su definicién y estandares de calidad
predeterminados. Justificacién de posibles variaciones

Experimentacién y evaluacién de resultados

UNIDAD DIDACTICA 2. PRESENTACION DE POSTRES EMPLATADOS A
PARTIR DE ELABORACIONES DE PASTELERIA Y REPOSTERIA
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Decoracién y presentacion de postres emplatados

Normas y combinaciones bésicas

Experimentacion y evaluacién de posibles combinaciones

Procedimientos de ejecucién de las decoraciones y acabados de productos de postres

emplatados

UNIDAD DIDACTICA 3. DECORACION Y EXPOSICION DE HELADOS

A T o

Modalidad de comercializacién y tipo de servicio

Realizacién de motivos decorativos

Teorifa y valoracién del color en heladeria

Contraste y armonia

Sabor, color y sensaciones

Realizacion de operaciones necesarias para la decoracién y presentacién de helados de

acuerdo con su definicién y estdndares de calidad predeterminados. Justificacién de



posibles variaciones

UNIDAD DIDACTICA 4. CUBIERTAS

Definicién

Tipos:

- Chocolate

- Preparados a base de frutas y otras
- Glaseados

- Pasta de almendra

- Pasta de azucar

Ingredientes y formulacion
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Secuencia de operaciones

—
o

Consistencia y caracteristicas

—
—

. Andlisis de las anomalias y defectos mds frecuentes. Posibles correcciones

—
N

. Conservaciéon y normas de higiene

—
(%)

. Utilizacién en los distintos productos de reposteria y galleteria
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