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Duracién: 30 horas
Precio: euros

Modalidad: e-learning

Metodologia:

El Curso sera desarrollado con una metodologia a Distancia/on line. El sistema de ensefianza a distancia esta
organizado de tal forma que el alumno pueda compatibilizar el estudio con sus ocupaciones laborales o
profesionales, también se realiza en esta modalidad para permitir el acceso al curso a aquellos alumnos que
viven en zonas rurales lejos de los lugares habituales donde suelen realizarse los cursos y que tienen interés en
continuar formandose. En este sistema de ensefianza el alumno tiene que seguir un aprendizaje sistematico y un
ritmo de estudio, adaptado a sus circunstancias personales de tiempo

El alumno dispondra de un acceso a una plataforma de teleformacion de Ultima generacién con un extenso
material sobre los aspectos tedricos del Curso que debera estudiar para la realizaciéon de pruebas objetivas tipo
test. Para el aprobado se exigira un minimo de 75% del total de las respuestas acertadas.

El Alumno tendra siempre que quiera a su disposicion la atencion de los profesionales tutores del curso. Asi
como consultas telefénicas y a través de la plataforma de teleformacion si el curso es on line. Entre el material
entregado en este curso se adjunta un documento llamado Guia del Alumno donde aparece un horario de
tutorias telefonicas y una direccion de e-mail donde podra enviar sus consultas, dudas y ejercicios El alumno
cuenta con un periodo maximo de tiempo para la finalizacion del curso, que dependera del tipo de curso elegido
y de las horas del mismo.

Prequisitos previos:

No hay requisitos previos ni profesionales ni formativos

Salidas profesionales:

Esta formacién esta encaminada a obtener una mejor cualificacién y competencia profesional.
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Profesorado:

Nuestro Centro fundado en 1996 dispone de 1000 m2 dedicados a formacion y de 7 campus virtuales.

Tenemos una extensa plantilla de profesores especializados en las diferentes areas formativas con amplia
experiencia docentes: Médicos, Diplomados/as en enfermeria, Licenciados/as en psicologia, Licencidos/as en
odontologia, Licenciados/as en Veterinaria, Especialistas en Administracion de empresas, Economistas,
Ingenieros en informatica, Educadodores/as sociales etc...

El alumno podra contactar con los profesores y formular todo tipo de dudas y consultas de las siguientes formas:

-Por el aula virtual, si su curso es on line
-Por e-mail
-Por teléfono

Medios y materiales docentes

-Temario desarrollado.
-Pruebas objetivas de autoevaluacion y evaluacion.

-Consultas y Tutorias personalizadas a través de teléfono, correo, fax, Internet y de la Plataforma propia de
Teleformacion de la que dispone el Centro.

Titulacion:

Al finalizar el curso obtendras un certificado de realizacion y aprovechamiento del curso segin el siguiente
modelo:

icaformacion.com || TIf: 986266380

C/ Portela 12, Bajo, Interior, 36205 Vigo pagina 3/5 © ICA FORMACION 2025



Presentacion y decoracion de productos de reposteria 'y
pasteleria (UF0821)

DIPLOMA CERTIFICADO
La Directora del Centro ICA Centifica
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Programa del curso:

UNIDAD DIDACTICA 1. 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.

1.3. Esquemas, fases y riesgos en la ejecucion.

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

1.5. Técnicas basicas de acabado y presentacion de pasteleria.
UNIDAD DIDACTICA 2. Decoracién de productos de reposteria.

Codigo AF/ Grupo 344011, de 60 horas de duracion, realizado desde ol i 151122021 8l aia 301122021,
dorso.

2.1. Decoracién de productos de reposteria. Normas y combinaciones béasicas. Control y valoracién de resultados.
2.2. Identificacion de necesidades basicas de conservacion segin momento de uso o consumo y naturaleza de la

elaboracion.

2.3. Experimentacion y evaluacién de posibles combinaciones.
2.4. Tendencias en la presentacién de elaboraciones.

2.5. Decoraciones de chocolate.

2.6. Pasos mas importantes para trabajar la cobertura:
2.6.1. Fundir la cobertura

2.6.2. Atemperar la cobertura

2.6.3. Medicion de la temperatura durante el templado
2.6.4. Temperatura del obrador, del relleno y de los moldes
2.6.5. Enfriamiento del chocolate

2.6.6. Acondicionamiento.

2.7. Posibles problemas y como evitarlos.
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2.8. Composicion béasica de las coberturas.

2.9. Algunos trabajos con chocolate (piezas de chocolate, bomboneria, motivos decorativos).
2.10. Pintado a pistola: elaboracion de la pintura, tipos de compresores, condiciones previas para pintar, modo de
preparar la pintura y pintado.

2.11. Conservacion y almacenamiento.

UNIDAD DIDACTICA 3. Decoraciones con caramelo y frutas.

3.1. Materias primas para la obtencién del caramelo:

3.1.1. Az(car

3.1.2. Glucosa

3.1.3. Acido tartarico

3.1.4. Gel de silice y colorantes.

3.2. El azucar: puntos y aplicaciones

3.3. Utensilios para elaborar y trabajar el caramelo.

3.4. Coccidn del azucar.

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

3.6. Conservacion y almacenamiento.

3.7. Decoraciones con frutas.

3.8. Identificacion y seleccién de las frutas mas apropiadas para la decoracion de productos de pasteleria.
3.9. Utensilios para la talla y manipulacion de frutas.

3.10. Posibles problemas y como evitarlos.

3.11. Conservacion y almacenamiento.
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