Postres de cocina

Sku: CT1975

Horas: 14

Formato: HTML

CONTENIDOS

1. Clasificacion y descripcion de las elaboraciones mas importantes. 2. Preparacion de
postres de cocina y helados significativos. 3. Justificacion y realizacion de posibles
variaciones. 4. Fases y caracterizacion de la produccién de postres y del servicio de los
mismos en restauracion. 5. Reposteria a base de masas: 5.1. Clasificacidon y descripcion de
las elaboraciones mas importantes. 5.2. Esquemas de elaboracion de tartas y pasteles
caracteristicos. 5.3. Principales tartas. 6. Postres a base de semifrios y helados. 6.1. 555y
equipos bésicos. 6.2. Clasificacion. 6.3. Proceso de elaboracion. 6.4. Principales materias
primas de los helados. 6.5. Procesos de elaboracién en los helados. 6.6. Clasificacion de los
helados: 6.7. Realizacion de operaciones necesarias para la obtencién de elaboraciones
especificas. aplicando las respectivas técnicas y procedimientos de ejecucion y control. 6.8.
Postres en cocina a base de pasteleria salada. lacteos y huevos: 6.9. Aplicaciéon de Normas
de seguridad e higiene alimentaria. de prevencion de riesgos laborales y de proteccion
ambiental.
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