PROGRAMA FORMATIU

Denominacio de 'especialitat: POSTRES DE RESTAURANT VANGUARDISTES
Familia Professional: HOSTALERIA | TURISME.

Area Professional: HOTR_RESTAURACIO.

Nivell de qualificacio professional: Niwvell 2

Objectiu general

Reinterpretar les receptes de la pastiseria de restaurant amb noves técnigues culinaries, per
crear productes que siguin experiéncies gustatives.

Relacio de moduls de formacio
Modul 1: Teoria de les técnigues de creacid de postres de restaurant | emplatat Hores: &
Maodul 2: Combinacid i tast d’ingredients. Teoria dels sabors Hores: 12

Méodul 3: Practica i tast d'elaboracions de pastisseria de restaurant de vanguarda: escumes, aires, gelatines,
esferificacions i altres técniques avancades. Hores: 20

Modalitats d’'imparticid
Presencial
Duracio de la formacio

Duracio total 40h

MODUL DE FORMACIO 1: DENOMINACIO 1- Teoria de les técniques de creacié de postres de
restaurant i emplatat

OBJECTIU
Identificar les principals técniques per a la creacid i de postres de restaurant o postres emplatats.

DURADA
8 hores

RESULTATS D’APRENENTATGE

Coneixements/ Capacitats cognitives i practiques

e Seleccié de les técniques adequades per a la creacid de postres de restaurant: glassejats,
fondant, atemperat de xocolata
e Seleccid de técniques de presentacio de postres de restaurant
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Habilitats de gestid, personals i socials

e Valoracid de la importancia de la creativitat a I’'hora de dissenyar nous postres.
e Interessar per la combinacié de métodes tradicionals i técniques innovadores en |'elaboracié

de postres.
MODUL DE FORMACIO 2: DENOMINACIO Combinacié i tast d’ingredients. Teoria dels sabors
OBIJECTIU
Utilitzar combinacié d’ingredients de diferents sabors, textures i caracteristiques per a la creacié noves
postres.
DURADA
12 hores

RESULTATS D’APRENENTATGE

Coneixements/ Capacitats cognitives i practiques

e Seleccio de matéries primeres en funcié de les seves propietats i del resultat que es vol
aconseguir.

e Especificacidé d’Us de diferents matéries primeres

e Especificacid de sabors dels ingredients i les seves combinacions

Habilitats de gestid, personals i socials

e Consciencia de la importancia del coneixement técnic dels ingredients a ’hora de combinar-ne
los I'elaboracié de noves postres.

e Interes en la cercail’experimentacié de nous sabors en I’elaboracié de noves postres.

MODUL DE FORMACIO 3: DENOMINACIO Practica i tast d’elaboracions de pastisseria de restaurant
de vanguarda: escumes, aires, gelatines, esferificacions i altres técniques
avangades

OBJECTIU

Dissenyar, elaborar i conservar postres de restaurant vanguardistes, aplicant noves tecniques i
magquinaria, i combinant productes diferents.

DURADA
20 hores

RESULTATS D’APRENENTATGE

Coneixements/ Capacitats cognitives i practiques

e Seleccié de mateéries primeres en funcid de les seves propietats i del resultat que es vol

aconseguir.
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e  Utilitzacid d’equips, estris i maquinaria especifics per a cada técnica
e Disseny de postres de restaurant combinant diferents productes i técniques
e  Execucio de les fases de produccio de les postres:
oElaboracié de masses i pastes
oExecucio d’elaboracions complementaries
oDecoracions
oMuntatge
e  Criteris de conservacié

Habilitats de gestid, personals i socials

e Valoracio de la importancia de la creativitat i de la combinacié de métodes tradicionals i de
tecniques innovadores.

e Demostracié d’una actitud responsable en el compliment de la normativa higienico-sanitaria.

e Efectivitat en la neteja dels estris i equips utilitzats.
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