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Presentacion y Decoracion de Productos de Reposteria y
Pasteleria (30 horas)

$‘A
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Categoria: Hosteleria, turismo y juegos de azar

Product Tags: cursos de formacidn, hosteleria y turismo

Pagina del curso:
https://www.ensenanzadual.com/cursos/presentacion-y-decoracion-de-productos-de

-reposteria-y-pasteleria-uf0821/

Objetivo

Con el Curso de Presentacion y decoracion de productos de reposteria y
pasteleria de 30 horas adquiriras los conocimientos necesarios para cambiar de
carrera o actualizar tus competencias profesionales, no lo dudes mas y solicita
informacién sobre este curso.

Descripcion ) )
UD1. Acabado y presentacion de pasteleria

1.1 Normas y combinaciones organolépticas basicas: los sentidos.
1.2 Clasificacion y tipos de acabados y presentaciones de pasteleria.

| Page1/3 |


https://www.ensenanzadual.com/?post_type=product&#038;p=18353
https://www.ensenanzadual.com/categoria-curso/hosteleria-turismo-y-juegos-de-azar/
https://www.ensenanzadual.com/etiqueta-curso/cursos-de-formacion/
https://www.ensenanzadual.com/etiqueta-curso/hosteleria-y-turismo/
https://www.ensenanzadual.com/cursos/presentacion-y-decoracion-de-productos-de-reposteria-y-pasteleria-uf0821/
https://www.ensenanzadual.com/cursos/presentacion-y-decoracion-de-productos-de-reposteria-y-pasteleria-uf0821/

- Enseflanza Dual
Fecha de exportacién: Wed Sep 16 9:27:46 2026 / +0000 GMT

1.3 Esquemas, fases y riesgos en la ejecucién.

1.4 Decoraciones sencillas: banos, escarchados y borduras, entre otras.

1.5 Técnicas basicas de acabado y presentacion de pasteleria.

UD2. Decoracion de productos de reposteria

2.1 Decoracion de productos de reposteria. Normas y combinaciones basicas.
Control y valoracién de resultados.

2.2 ldentificacion de necesidades basicas de conservacion segin momento de uso
0 consumo Yy naturaleza de la elaboracion.

2.3 Experimentacion y evaluacién de posibles combinaciones.

2.4 Tendencias en la presentacion de elaboraciones.

2.5 Decoraciones de chocolate.

2.6 Pasos mas importantes para trabajar la cobertura.

2.7 Posibles problemas y como evitarlos.

2.8 Composicion basica de las coberturas.

2.9 Algunos trabajos con chocolate (piezas de chocolate, bomboneria, motivos
decorativos).

2.10 Pintado a pistola: elaboracidn de la pintura, tipos de compresores, condiciones
previas para pintar, modo de preparar la pintura y pintado.

2.11 Conservacién y almacenamiento.

UD3. Decoraciones con caramelo y frutas

3.1 Materias primas para la obtencién del caramelo.

3.2 El azlcar: puntos y aplicaciones.

3.3 Utensilios para elaborar y trabajar el caramelo.

3.4 Coccion del azucar.

3.5 Algunos trabajos (flores, hojas, lazos o piezas sopladas).

3.6 Conservacién y almacenamiento.

3.7 Decoraciones con frutas.

3.8 Identificacion y seleccion de las frutas mas apropiadas para la decoracion de
productos de pasteleria.

3.9 Utensilios para la talla y manipulacién de frutas.

3.10 Posibles problemas y como evitarlos.
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3.11 Conservacidén y almacenamiento.

Informacidén adicional

- Online: Si

- Horas: 30

- Tipo: Profesiones
- Unidades: 3
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