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El abor aci ones basi cas de reposteria y
postres el enent al es

Dur aci 6n: 40 hor as

# %

ﬁ Grupo Glorieta

G upo Jorieta garantiza toda la formaci on inpartida y |la gestion
de bonificaciones que realiza cono entidad organi zador a.



e Analizar, poner a punto y realizar el proceso de ejecuciony
conservaci 6n de el aboraci ones basicas de miltiples aplicaci ones
gue resulten aptas para | a el aboraci é6n posterior de preparaciones
basi cas de reposteria y postres el enental es.

e Analizar, poner a punto y aplicar |as técnicas basicas de
reposteria y, en su caso, de conservaci 6n, para obtener postres
el ement al es.

e Analizar, poner a punto y realizar el proceso de regeneraci 6n que
preci san | as preparaci ones basicas de reposteria y postres
el enental es para su uso o consuno posterior

e Analizar y efectuar operaciones de acabado de preparaci ones
basi cas de reposteria y postres el enental es de acuerdo con su
definicion, estado y tipo de servicio, para responder a una oOptina
conerci al i zaci 6n

e Definir cartas sencillas de vinos adecuadas a diferentes ofertas
gastrondém cas, que resulten atractivas para clientel as potencial es
y favorezcan | a consecuci 6n de objetivos de venta de supuestos
est abl eci m ent os.

1. Maqui naria, bateria, utillaje y herram entas propias de reposteria
1.1. I nt r oducci 6n
1. 2. Caracteristicas de la nmaquinaria utilizada
1.3. Bateria, distintos noldes y sus caracteristicas
1. 4. Uillaje y herram entas
1.5. Resumnen

2. Materias prinas

1 I nt roducci 6n

2 Hari na: distintas clases y usos

3. Mantequilla y otras grasas

4. Distintos tipos de azucar y otros edul corantes
5 Cacao y derivados: distintos tipos de cobertura de chocol ate
6 Distintos tipos de fruta y productos derivados
7 Al mendras y otros frutos secos

8. Huevos y ovoproduct os

. 9. Gel ati nas

. 10. Especi as

.11, Di stintas clases de [Imix[]

.12. Productos de decoraci 6n

.13, Resunen
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3. Preparaci ones basicas de reposteria
3. 1. I nt roducci 6n



2. Mat eri as prinmas enpl eadas en reposteria

3. Princi pal es preparaci ones basi cas. Conposici én y el aboraci on.
Factores a tener en cuenta en su el aboraci 6n y conservaci on.
Utilizacidn

3. 4. Preparaci ones a base de: azucar, cremas, frutas, chocol ate,
al mrendras, nmmsas y otras: conposicion, factores a tener en cuenta
en su el aboraci én, conservaci én y utilizacién

5. Pr epar aci ones basi cas el aboradas a nivel industria

6. Resunen

3.
3.

3.
3.
Técni cas de coci nado enpl eadas en | a el aboraci 6n de preparaci ones de
mul ti pl es aplicaciones de reposteria y postres el enental es

I nt roducci 6n

Cocer al horno

Freir en aceite

Saltear en aceite y en mantequilla

Hervir y cocer al vapor

O ras técnicas de cocci 6n
Resunen
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Postres el enent al es

5. 1. I nt roducci 6n
5. 2. | nportancia del postre en |a comda. Distintas
cl asi ficaci ones
5. 3. Aplicaci 6n de | as respectivas técnicas y procedi m entos de

ej ecucion y control para |a obtenci 6n de | os postres el enental es
mas representativos de reposteria
5. 4. Resunen

Regener aci 6n de productos utilizados en reposteria

6.1 I nt roducci 6n

6.2 Regener aci 6n: defi ni ci 6n

6.3 Cl ases de técnicas y procesos

6.4 I dentificaci 6n de equi pos asoci ados

6. 5. Fases de | os procesos, riesgos en la ejecucién y control de
resul t ados

6. 6. Real i zaci 6n de operaci ones necesarias para | a regeneraci 6n

6. 7. Postres y otros productos preparados. Distintas clases

6. 8. Resunen

Presentaci 6n y decoraci 6n de postres el enental es

7. 1. I nt r oducci 6n

7. 2. Técnicas a utilizar en funcién de |a clase de postre

7.3. Utilizaci 6n de nmanga, cornets, [lbiberonesl] y otros utensilios

7.4. Cremas, chocolates y otros productos y preparaci ones
enpl eados en decoraci 6n

7.5. I mportancia de la vajilla

7. 6. Resumnen

. Atenci6on al cliente en el servicio de vinos

8.1. I nt roducci 6n

8.2 Comuni caci 6n verbal y no verba

8.3 Perfil es psicol 6gicos de los clientes
8.4 Ti pos de demanda de i nfornaci on
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Técni cas de venta de vinos
Fi del i zaci 6n del cliente
Recl amaci ones y resol uci ones
Pr ot ecci 6n de consum dores
Resumen



ACCESO AL
CATALOGO GENERAL DE CURSCS

Para nmas i nformaci on;:

ﬁt Grupo Glorieta
965 789 115

WwWw. gr upogl ori eta.com
fconti nua@r upogl ori eta. com



http://www.grupoglorieta.com/
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