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SOMOS EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education inicia su actividad hace más de 20 años. Con la premisa de
revolucionar el sector de la educación online, esta escuela de formación crece con el objetivo de dar la
oportunidad a sus estudiandes de experimentar un crecimiento personal y profesional con formación
eminetemente práctica.

Nuestra visión es ser una institución educativa online reconocida en territorio nacional e internacional
por ofrecer una educación competente y acorde con la realidad profesional en busca del reciclaje
profesional.  Abogamos  por  el  aprendizaje  significativo  para  la  vida  real  como  pilar  de  nuestra
metodología,  estrategia  que  pretende  que  los  nuevos  conocimientos  se  incorporen  de  forma
sustantiva en la estructura cognitiva de los estudiantes.
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RANKINGS DE EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education ha conseguido el reconocimiento de diferentes rankings a
nivel nacional e internacional, gracias por su apuesta de democratizar la educación y apostar por la
innovación educativa para lograr la excelencia.

Para la elaboración de estos rankings, se emplean indicadores como la reputación online y offline, la
calidad  de  la  institución,  la  responsabilidad  social,  la  innovación  educativa  o  el  perfil  de  los
profesionales.
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ALIANZAS Y ACREDITACIONES
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BY EDUCA EDTECH

Euroinnova es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group , que está compuesto por un conjunto de
experimentadas y reconocidas instituciones educativas de formación online. Todas las entidades que
lo  forman  comparten  la  misión  de  democratizar  el  acceso  a  la  educación  y  apuestan  por  la
transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnológico y por la investigación
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RAZONES POR LAS QUE ELEGIR EUROINNOVA
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MÉTODOS DE PAGO
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Curso Online de Repostería: Elaboración y Decoración

DURACIÓN
90 horas

MODALIDAD
ONLINE

ACOMPAÑAMIENTO
PERSONALIZADO

Titulación
TITULACIÓN expedida por EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION, miembro de la AEEN
(Asociación Española de Escuelas de Negocios) y reconocido con la excelencia académica en educación
online por QS World University Rankings
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Descripción
Si trabaja en un sector relacionado con la hostelería y quiere aprender las técnicas de repostería más
actuales aprendiendo sobre su elaboración y decoración este es su momento, con el Curso Online de
Repostería: Elaboración y Decoración podrá adquirir los conocimientos oportunos para desempeñar
esta labor con éxito. En la actualidad, en el mundo de la restauración, es muy importante conocer
cómo desarrollar los procesos de preelaboración, preparación, presentación y conservación de toda
clase de alimentos y definir ofertas gastronómicas, sea cual sea la naturaleza de estos ya que todos los
alimentos deben tener unas mínimas cualidades de calidad y seguridad. Realizando este Curso Online
de Repostería: Elaboración y Decoración conocerá los aspectos fundamentales sobre la repostería,
aprendiendo a realizar postres de calidad y con una presentación inmejorable.

Objetivos

Analizar, poner a punto y realizar el proceso de ejecución y conservación de elaboraciones
básicas de múltiples aplicaciones que resulten aptas para la elaboración posterior de
preparaciones básicas de repostería y postres elementales.
Analizar, poner a punto y aplicar las técnicas básicas de repostería y, en su caso, de conservación,
para obtener postres elementales.
Analizar, poner a punto y realizar el proceso de regeneración que precisan las preparaciones
básicas de repostería y postres elementales para su uso o consumo posterior.
Analizar y efectuar operaciones de acabado de preparaciones básicas de repostería y postres
elementales de acuerdo con su definición, estado y tipo de servicio, para responder a una
óptima comercialización.

A quién va dirigido
El Curso Online de Repostería: Elaboración y Decoración está dirigido a todas aquellas personas que se
dedican al mundo de la hostelería, que pretendan obtener conocimientos relacionados con las técnicas
culinarias en consonancia con las elaboraciones de repostería y postres elementales.

Para qué te prepara
Este Curso Online de Repostería: Elaboración y Decoración le prepara para conocer a fondo el ámbito
de la repostería, desde la adquisición de materias primas y maquinaria a la decoración de los postres
realizados, prestando atención a las características básicas que conlleva realizar repostería.
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Salidas laborales
Hostelería / Pastelerías / Repostería / Elaboración de postres / Decoración de postres.
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TEMARIO

UNIDAD DIDÁCTICA 1. MAQUINARIA, BATERÍA, UTILLAJE Y HERRAMIENTAS PROPIAS DE REPOSTERÍA

Características de la maquinaria utilizada.1.
Batería, distintos moldes y sus características.2.
Utillaje y herramientas.3.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. MATERIAS PRIMAS

Harina: distintas clases y usos.1.
Mantequilla y otras grasas.2.
Distintos tipos de azúcar y otros edulcorantes.3.
Cacao y derivados: distintos tipos de cobertura de chocolate.4.
Distintos tipo de fruta y productos derivados (mermeladas, confituras, frutas confitadas, pulpas,5.
etc.)
Almendras y otros frutos secos.6.
Huevos y ovoproductos.7.
Gelatinas, especias,…8.
Distintas clases de “mix”9.
Productos de decoración.10.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. PREPARACIONES BÁSICAS DE MÚLTIPLES APLICACIONES PROPIAS DE
REPOSTERÍA

Materias primas empleadas en repostería.1.
Principales preparaciones básicas. Composición y elaboración. Factores a tener en cuenta en su2.
elaboración y conservación. Utilización.
Preparaciones básicas de múltiples aplicaciones a base de: azúcar, cremas, frutas, chocolate,3.
almendras, masas y otras: composición, factores a tener en cuenta en su elaboración,
conservación y utilización.
Preparaciones básicas elaboradas a nivel industrial.4.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. TÉCNICAS DE COCINADO EMPLEADAS EN LA ELABORACIÓN DE
PREPARACIONES DE MÚLTIPLES APLICACIONES DE REPOSTERÍA Y POSTRES ELEMENTALES

Asar al horno1.
Freír en aceite2.
Saltear en aceite y en mantequilla.3.
Hervir y cocer al vapor.4.

UNIDAD DIDÁCTICA 5. POSTRES ELEMENTALES

Importancia del postre en la comida. Distintas clasificaciones1.
Aplicación de las respectivas técnicas y procedimientos de ejecución y control para la obtención2.
de los postres elementales más representativos de repostería.
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UNIDAD DIDÁCTICA 6. REGENERACIÓN DE PRODUCTOS UTILIZADOS EN REPOSTERÍA

Regeneración: Definición.1.
Clases de técnicas y procesos.2.
Identificación de equipos asociados.3.
Fases de los procesos, riesgos en la ejecución y control de resultados.4.
Realización de operaciones necesarias para la regeneración.5.
Postres y otros productos preparados. Distintas clases.6.

UNIDAD DIDÁCTICA 7. PRESENTACIÓN Y DECORACIÓN DE POSTRES ELEMENTALES

Técnicas a utilizar en función de la clase de postre.1.
Utilización de manga, cornets, “biberones” y otros utensilios.2.
Cremas, chocolates y otros productos y preparaciones empleados en decoración.3.
Importancia de la vajilla.4.
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¿Te ha parecido interesante esta información?

Si aún tienes dudas, nuestro equipo de asesoramiento
académico estará encantado de resolverlas.

Pregúntanos sobre nuestro método de formación, nuestros
profesores, las becas o incluso simplemente conócenos.

Solicita información sin compromiso

¡Encuéntranos aquí!

Edificio Educa Edtech

Camino de la Torrecilla N.º 30 EDIFICIO EDUCA EDTECH,
C.P. 18.200, Maracena (Granada)

900 831 200

formacion@euroinnova.com

www.euroinnova.edu.es

Horario atención al cliente

Lunes a viernes: 9:00 a 20:00h Horario España

¡Síguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!
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