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INTRODUCCION

Bienvenidos al curso de Productos de Pasteleria y Reposteria. Este curso esta disefiado para
proporcionar a los participantes una comprension profunda y préactica de los fundamentos,
técnicas y habilidades necesarias para crear una amplia variedad de productos de pasteleria y
reposteria. Desde deliciosos pasteles hasta exquisitas galletas y panes, exploraremos los
secretos detrds de estas delicias dulces y saladas. Durante este curso, exploraremos los
ingredientes clave, las técnicas de preparacion, las herramientas necesarias y los conceptos
bésicos de la presentacion para garantizar que cada producto que elaboren sea de la mas alta
calidad y sabor.

OBJETIVO GENERAL

Adquirir los conocimientos y habilidades necesarias para para la realizacion de elaboraciones de
pasteleria y reposteria con las garantias de calidad exigida por el mercado.
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CONTENIDO FORMATIVO

HOTRO0034 Productos de pasteleriay reposteria 40 horas

UA1 Productos y elaboraciones de pasteleria y reposteria 22,5

e Introduccion y objetivos

e Comprensidn acerca del analisis de los productos de pasteleria
dulce y reposteria

o Asimilacién de las cualidades organolépticas

o Comprension de las formas y los colores en las
elaboraciones

o Comprension del papel de la pasteleria y reposteria en
el ambito de los movimientos gastronémicos

e Comprension acerca de pasteleria y reposteria de la zona

o ldentificacién de las diferencias entre los conceptos
pasteleria y reposteria

o ldentificacion de las elaboraciones significativas
regionales

e Comprension acerca de las principales elaboraciones de
pasteleria y reposteria

o Asimilacién de los analisis comparativos

o Elaboraciones significativas. Batidos, amasado,
tamizado, engrasado, uso de manga pastelera y
cornete, estirado de rodillo, hojaldre, bizcocho, pasta
choux, bolleria

o Elaboracion de masas, cremas y rellenos
o Elaboracion de semifrios
o Elaboracion de Pasteleria salada
e Comprension acerca de las tendencias de la pasteleria actual

o Integracion de las nuevas tecnologias en el tratamiento
del chocolate y del azucar

o Compresién acerca de la pasteleria industrial

o Integracién de la pasteleria y sus nuevas férmulas de

produccion
Cuestionario de autoevaluacion 0,5
Actividad entregable 1 1

Tiempo total de la unidad de aprendizaje 24
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HOTR0034 Productos de pasteleria y reposteria 40 horas

UA2 Elaboraciones de pasteleria y reposteria 14
e Introduccion y objetivos

e Realizacion de ejercicios de elaboraciones de pastelerias y
reposteria

o Realizacién de practicas sobre la pasteleria 'y su
entorno, técnicas basicas, elaboracién de masas,
cremas y rellenos

o Realizacién de practicas relacionadas con la
elaboracién de semifrios

o Realizacién de précticas relacionadas con pastas de
manga, secas, savarines y pasteleria salada

Cuestionario de autoevaluacién 0,5
Actividad entregable 2 0,5
Tiempo total de la unidad de aprendizaje 15

Prueba final de evaluacién 1




