
	CURSO
	PREPARACIÓN BÁSICA DE REPOSTERÍA 

	CODIGO
	
	AREA
	
	COSTE
	

	NUMERO DE HORAS
	80
	MODALIDAD
	Presencia (    Mixta (    Distancia (    On line (

	OBJETIVOS DEL CURSO

	· Confeccionar y presentar distintos productos de repostería confeccionados a base de masas o pastas y rellenos básicos, así como otros productos propios de esta especialidad.



	ÍNDICE DE MÓDULOS Y TEMAS

	1. Preparaciones básicas de repostería: Introducción. Tartaletas y tartitas. Pastitas y pastas. Parisinos. Tortitas, galletas y galletitas. Charlotitas y pastelitos. Macarrones y ausonias. Cremitas y lionesas. Merengues. Otros tipos de pasteles pequeños. Borduras y savarines. Cremas. Los Souffles. Las Salsas dulces. Las tartas: Recetas y técnicas de ejecución. Tartas o similares de renombre internacional. Brazo de Gitano, Tronco de Navidad, Trufas. Postres varios. 

2. Postres y helados. Introducción. Masas utilizadas para tartas de frutas y otros postres a base de frutas. Pasteles con frutas. Costradas de frutas. Otros postres o dulces a base de frutas. La fruta confitada. Pulpa y jugo de frutas. Postres y helados.
3. Servicios especiales “Buffet” y “Self-Service”.



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

	Manual didáctico, bloc, bolígrafo, Nintendo DS Lite con programa de cocina, 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


