lﬁﬁf\@fm de elaboraciones especificas para el
cabado y presentacion de postres

Modalidad: curso e-Learning Duracién: 12 horas

Categorias: Hosteleria y turismo

OBJETIVOS

Aplicar procedimientos de supervision de procesos de elaboracion, presentacidon vy
conservacién de todo tipo de productos de pasteleria, controlando los resultados
intermedios y finales derivados de los mismos.

CONTENIDOS

1. Fuentes de informacién y bibliografia.

2. Clasificacién, descripcién y aplicaciones.

3. Fases de los procesos, riesgos en la ejecucion y control de resultados.

4. Realizacién de operaciones necesarias para la obtenciéon de elaboraciones especificas,
aplicando las respectivas técnicas y procedimientos de ejecucién y control.

5. Justificacién y realizacidon de posibles variaciones.
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