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PROGRAMA FORMATIU

Denominacid de I'especialitat: POSTRES DE RESTAURANT CLASSICS
Familia Professional: HOSTALERIA | TURISME.

Area Professional: HOTR_RESTAURACIO.

Nivell de qualificacid professional: Nivell 2

Objectiu general

Conéixer les postres de restaurant que han marcat tendéncia en la historia de la restauracio, tant
a nivell internacional com autdctones.

Relacio de moduls de formacid

Madul 1: Elaboracid i tast de receptes classigues internacionals: coulant, tiramisd, cheescake, pannacotta, crépes
suzette, entre altres. Hores: 11

Madul 2: Elaboracio i tast de receptes classiques locals: flam amb nata, crema catalana, arrds amb llet, entre altres
Hores:9

Modalitats d'imparticid
Presencial

Duracid de la formacio

Duracio total 20h

MODUL DE FORMACIO 1: DENOMINACIO Elaboracié i tast de receptes classiques internacionals:
coulant, tiramisu, cheescake, pannacotta, crépes suzette, etc.

OBJECTIU

Interpretar les receptes i els procediments per elaborar les postres proposades.

DURADA
11 hores

RESULTATS D’APRENENTATGE
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Coneixements/ Capacitats cognitives i practiques

e Seleccid de les materies primeres en funcio del resultat perseguit en el producte final:
o Especificacions técniques de formulacié i manipulacié
o Mesures preventives o correctores, si cal, durant el procés d’execucio
o Us d’equips i estris especifics per a cada producte
o Tipus, caracteristiques i funcionament dels equips
o Posada a punt, manteniment i neteja dels equips
e Execucié de les fases productives segons les especificacions de les receptes
e Muntatge de les receptes

Habilitats de gestid, personals i socials

e Valoracié de la importancia del seguiment de les indicacions establertes en les receptes, per a
I’'obtencid dels resultats indicats.

e Conscienciacio de la importancia de la supervisié en I'Gs d’equips i mitjans energétics
establerts per al procés amb responsabilitat, evitant consums, costos i desgastos
innecessaris.

e Efectivitat en la neteja personal dels estris i equips utilitzats en el procés d’elaboracid.

e Demostracio d’una actitud responsable davant el compliment de la normativa
higienicosanitaria.

MODUL DE FORMACIO 2: DENOMINACIO Elaboracid i tast de receptes classiques locals: flam amb
nata, crema catalana, arros amb llet,etc

OBIJECTIU

Interpretar les receptes i els procediments per elaborar les postres proposades

DURADA
9 hores

RESULTATS D’APRENENTATGE

Coneixements/ Capacitats cognitives i practiques

e Seleccid de les matéries primeres en funcio del resultat perseguit en el producte final:
o Especificacions técniques de formulacié i manipulacié
o Mesures preventives o correctores, si cal, durant el procés d’execucié
o Us d’equips i estris especifics per a cada producte
o Tipus, caracteristiques i funcionament dels equips
o Posada a punt, manteniment i neteja dels equips
e Execucid de les fases productives segons les especificacions de les receptes
e Muntatge de les receptes
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Habilitats de gestio, personals i socials

e Valoracié de la importancia del seguiment de les indicacions establertes en les receptes, per a
I’obtencid dels resultats indicats.

e Conscienciacio de la importancia de la supervisié en I'Gs d’equips i mitjans energétics
establerts per al procés amb responsabilitat, evitant consums, costos i desgastos
innecessaris.

o Efectivitat en la neteja personal dels estris i equips utilitzats en el procés d’elaboracio.

e Demostracié d’una actitud responsable davant el compliment de la normativa
higienicosanitaria.
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