CURSO PROFESIONAL DE
PASTELERIA/REPOSTERIA

INFORMACIGN Y ADMISIONES
ESCUELA SUPERIOR DE HOSTELERIA DE SEVILLA

Camino de los Descubrimientos, 2.
Isla de la Cartuja, 41092 Sevilla

www.esh.es
escuela@esh.es
Tel: 954 29 30 8l



GIUE VAS A APRENDER?

= £L FLNCIONAMIENTO DE LINA PASTELERIA PROFESIONAL, EN DBRADOR O EN RESTAURANTE
= A ELABORAR POSTRES Y PRODUCTOS DE REPOSTERIA PARA LA CARTA DE UN RESTAURANTE 0 DE UN DBRADOR, MANEJANDD LOS COSTES

= A REALIZAR PRESENTACIONES Y DECORACIONES DE POSTRES

= A DISENAR Y REALIZAR OFERTA DE PRODUCTOS DE PASTELERIA : _
= | AS MAS RECIENTES TECNICAS DE PASTELERIA Y REPOSTERIA, COMO LA GELIFICACION, EL TRABAJO CON AZUCAR, EL ACABADD

TERCIPELD, LA TECNICA ESPEJO 0 LS SEMIFRIDS
= AUSAR LOS UTENSILIOS DE LA PASTELERIA PARA LOGRAR LINA AMPLIA GAMA DE COMBINACIONES DE TEXTURAS, SABORES Y COLORES
= A TRABAJAR CON PRODUCTOS ESPECIALES DE PASTELERIA

CONTENIDDS
BLODUE I. INTRODLCCION

Manipulacidn de Alimentos (Certificado de Manipulador de Alimentos
de Mayor Riesgo)

Prevencidn de Riesqos Laborales en Pasteleria

Organigrama y desarrollo de las funciones de cocina y pastelerfa.
Relacidn con la cocina en el restaurante.

Evolucidn de |a pasteleria: nuevas técnicas, nuevas presentaciones,
nuevos productos.

BLOQLE 2. BASES DE LA PASTELERIA
TECNICAS Y DPERACIONES PRELIMINARES

Operaciones previas al trabajo de pastelerfa y reposterfa.

Manejo de maquinaria, utillaje e instalaciones de cocina y pastelera
Utillaje especitico en pastelerfa y reposterfa.

Utillaje y equipos complementarios.

Operaciones y técnicas bésicas de pastelerfa y reposterfa.
Aprovisionamiento en pasteleria y reposteria.

Almacenaje, compras y proveedores. Gontrol de costes.

PRODUCTOS BASICOS DE PASTELERIA Y REPOSTERIA

Aziicares

La leche

Productos lctens

El huevo

La harina

Agua

Sal

Aditivos, colorantes y aromatizantes
Frutas

Frutos secos

Hierbas aromaticas y especias
Café y tés

PROFESORES

BLOOUE 3. TECNOLOGIA DE PASTELERIA Y REPOSTERIA
FLABORACIONES BASICAS: CREMAS, MASAS Y PASTAS

Cremas y rellenos dulces. Posibles anomalias y conservacidn de
|as cremas o rellenos dulces.

Cremas base para rellenos salados.

Masas y pastas. Masas hojaldradas. Masas batidas o esponjadas.
Masas quebradas. Masas escaldadas. Masas fritas.

Masas fermentadas. Panaderfa

OTRAS ELABORACIONES:

Coberturas y baios. Salsas y coulis. Confituras y mermeladas.
Sorbetes y Helados. Clasificacidn de los helados.

El Chocolate. Tartas. Pasteleria salada

Pastas, mignardises y petit fours

Trabajo con azicar: coberturas, glaseado y figuras

Técnicas: espejo, terciopelo, geliticacion, otras

PASTELERIA Y REPOSTER|A PARA COLECTIVOS ESPECIALES

Colectivos especiales. Celiacos. Diabéticos. Intalerantes a la lacto-
sa. Intolerantes a la fructosa. Alérgicos al huevo.
Elaboracidn de la oferta y operativa de catering y colectividades

TECNOLOGIA ALIMENTARIA

Tecnologfa de los alimentos. Quimica de los procesos de pastelerfa
Conservacidn al vacio. Congelacidn y descongelacidn de
Ela?uraﬂinnes de pastelerfa, Equipos para aplicar las técnicas

e Irfo.
Registro alimentario y APPCC. Normativas de calidad IS0 y otras.

BLOOUE 4. CREACION Y PRESENTACION DE POSTRES Y
PRODUCTOS DE PASTELERIA

CARTAS Y MENLS

Ingenieria de menus. El proceso creativo: creacidn y presentacidn
de platos. Disefio de cartas. Control de costes y rendimientaos.

Contards con un equipo de profesores altamente cualificados en Fichas técnicas y escandallos

pasteleria, ya que todos ellos son profesionales en activo de |a DECORACION Y PRESENTACIONES

Escuela de Hosteleria de Sevilla y de |a Taberna del Alabardero.
Pastelerfa artistica. Normas y combinaciones bésicas en decora-

cidn. Evolucidn de la decoracidn. Conservacidn en funcidn de la
elaboracidn.

PRECID DEL CURSD:

Pago tnico: 1.905 £

Pago fraccionado:
Matricula: 810€

3 recibos: 363 £ cada recibo
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SEVILLA




