URBIOLRA

POSTRES PARA BUFFET

Area: General
Modalidad: Presencial
Duracion: 10 h
Precio: Consultar

OBJETIVOS

Generacién de nuevas propuestas de postres de calidad
destinados a los buffets para hoteles de 4*
manteniendo un coste controlado, optimizar y mejorar
rendimientos.

CONTENIDOS

§ Repaso de elaboraciones bésicas de pasteleria: Bizcochos,
Galletas, crujientes, Cremosos, ganache y Mousses.

§ Procesos creativos enfocados a postres de restaurante:

o Clasicos renovados

o Tendencias dulces en el contexto actual de la gastronomia
dulce.

§ Técnicas de vanguardia. Fundamentos y aplicaciones:

o Espumas: a base de grasa, a base de gelatina, a base de
féculas, a base de albuminas, calientes y frias.

o0 Aires: con base lacteas, frutales

o Gelificantes y espesante

o0 Vacio

5

§ Trabajar el registro gustativo de la cocina dulce.

§ Construccién de una oferta viable, atractiva y manteniendo los
costes controlados.

§ Disposicidén, proporcionalidad y volumen.

§ Técnicas de emplatado remarcando la parte visual como
elemento diferencial.

§ Food Pairing.

§ Elaboracion de la mise en place en conjunto.

§ Produccion y explicacién de las recetas y degustacién de las
elaboraciones.
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https://urbiola.campusdeformacion.com/bonificaciones_ft.php
https://urbiola.campusdeformacion.com/catalogo.php?id=86170#p_solicitud
https://urbiola.campusdeformacion.com/recomendar_curso.php?curso=86170&popup=0&url=/catalogo.php?id=86170#p_ficha_curso
https://urbiola.campusdeformacion.com/solicitud_publica_curso.php?id_curso=86170

