
	CURSO
	PASTELERO

	CÓDIGO
	
	ÁREA
	
	COSTE
	

	NUMERO DE HORAS
	50
	MODALIDAD
	Presencia (    Mixta (    Distancia (    On line (

	OBJETIVOS DEL CURSO

	· Realizar las operaciones de elaboración de pasteles, preparando las materias primas necesarias según fórmula, mezclando ingredientes, elaborando masas y cremas, horneando y añadiendo los productos complementarios de decoración, aplicando la normativa técnico-sanitaria y normas de higiene y seguridad vigentes.



	ÍNDICE DE MÓDULOS Y TEMAS

	1. Repostería. Emplazamiento y distintas áreas de trabajo.

2. Repostería básica.

3. Masas de levadura.

4. Bizcochos y masas bizcochadas.

5. Postres a base de frutas.

6. Postres varios y postres al baño maría.

7. Decoración.

8. Pasteles y piezas pequeñas.

9. Las tartas.

10. Preparaciones saladas.

11. Equipo y menaje utilizado.



	MATERIAL DIDÁCTICO A SUMINISTRAR A LOS ALUMNOS (LIBROS, CD, SOFTWARE, DVD, ETC...)

	Manual didáctico, bloc, bolígrafo, batidora, maletín y guía didáctica.

	DESCRIPCIÓN DE LA METODOLOGÍA A UTILIZAR

	Será: expositiva, demostrativa e interrogativa

Expositiva: clara, precisa y viva

Demostrativa: facilita la retención y corrección de errores

Interrogativa: planteando dudas que faciliten el autoaprendizaje y la autoevaluación


