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3°. Curso " Especializacion en Pasteleria”

INFORMACION

El objetivo de este tercer curso de Nivel 3 en Pasteleria es la Especializacién en el mundo de la Pasteleria a los
futuros profesionales pasteler@s, mediante el programa lectivo, que la Junta Rectora y los Formadores de esta
Escuela han creido mas conveniente, con el animo de cumplir vuestras expectativas, para adquirir la base
necesaria para:

Ambito profesional: Desarrollar su actividad profesional tanto en grandes como en medianas y pequefas
empresas del sector de la hosteleria pudiendo actuar en los pequefios establecimientos, en muchas ocasiones,
como propietario y jefe de pasteleria simultdneamente. Desarrollar su actividad profesional habitualmente en
establecimientos de caracter privado, aunque también puede desarrollarla en establecimientos publicos.

Ocupaciones o puestos de trabajo relacionados:

Jefe de obrador.

Jefe de pasteleria de hotel y restaurante.

Gerente de empresas de produccién y venta de pasteleria.

Supervisar la ejecucion y preelaboracion, elaboracién, conservacion y regeneracion de toda clase de productos
de pasteleria, respetando las normas y practicas de seguridad e higiene y dirigir establecimientos de produccion
y venta de pasteleria, disefiando y comercializando sus ofertas, de forma que se consigan la calidad y los
objetivos econdmicos establecidos.

Las Acciones Formativas impartidas en la Escuela Superior de Pasteleria de este Gremio, son de caracter
PRESENCIAL, y en su totalidad las horas lectivas, seran realizadas de forma totalmente privada.

A la finalizacion de las Acciones Formativas y una vez superados con aprovechamiento todos los médulos de los
que se componen los diferentes niveles de formaciéon, se expedira un CERTIFICADO FINAL totalmente
privado (no homologado), en el que se podran recoger las notas finales de las materias impartidas durante los
Cursos.

Los alumn@s que soliciten el acceso a las acciones formativas de Nivel 3 Especializacion en Pasteleria,
deberan haber cursado nuestro 2° curso Pasteleria/Reposteria, ademas de disponer de los conocimientos en
Pasteleria necesarios para ello, reservandose la Junta Rectora la posibilidad de realizar una prueba de acceso
para aquellos solicitantes que, habiendo realizado el 2° curso, no hayan conseguido las capacidades y
conocimientos en Pasteleria necesarios para ello.

PERIODO DE FORMACION, HORAS LECTIVAS y HORARIO

El periodo de formacion estara comprendido entre septiembre y junio.

El dia exacto de inicio y finalizacion, asi como los dias festivos y vacacionales, estaran fijados en el calendario
lectivo que se facilitara a los alumnos matriculados, y se podran comunicaran personalmente via email o
telefonica a todos los inscritos con matricula formalizada.

N° de horas lectivas: 275 *(que seran aproximadas segtn festivos del afio en curso.)
Horario a elegir entre:
Lunes y Martes, en horario de mananas de 9:30 a 13:30 h

Lunes y Martes, en horario de tardes, de 15:00 a 19:00 horas.
*(Los horarios solo se realizara si se forma un grupo minimo de alumnos).

I [eMA(Curso lectivo 2026 / 2027)

350 Euros,- al mes
N° de mensualidades: 10 (de septiembre a junio) Cargos domiciliados con vencimiento del 1 al 5 de cada mes.
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LA NO ASISTENCIA A LAS CLASES y/o NO FINALIZACION DEL CURSO, NO EXIME DE LA OBLIGACION DEL
PAGO DEL CURSO NI DE LAS MENSUALIDADES.

El alumno SIEMPRE estara al corriente con sus pagos/mensualidades de no ser asi, la Junta Rectora, hara uso
del COMPROMISO FIRMADO EN EL MOMENTO DE SU MATRICULACION, anulando automaticamente el derecho a
la asistencia de las clases, procediendo a la baja del alumn@ pero no al pago de sus mensualidades. La Baja del
alumno no supondra la devolucién de las mensualidades y/o matricula ya abonadas, no a las pendientes de abonar.
Cualquier Baja (anicamente la contemplada en la Normativa de la Escuela), debera comunicarse a la mayor
brevedad en Secretaria y siempre con 15 dias de antelacion antes del inicio del nuevo mes.

NORMATIVA,-
El alumn@ que se inscribe declara, haber leido la informacién facilitada por la Escuela Superior de Pasteleria, al

respecto de la NORMATIVA que rige cualquier Accién Formativa realizada en este centro, y que se ha entregado al
alumn@ con anterioridad a su matriculacion.

* El Gremio de Maestros Confiteros y su Escuela Superior de Pasteleria, se reserva el derecho de admision en sus instalaciones,
escuela, gremio y/o cualquier espacio donde realice sus actividades, esta medida se implementa con el fin de garantizar la
seguridad y la calidad del servicio ofrecido.

A continuacién, se resumen los modulos de los que se compone este 3er.curso de Especializacion en Pasteleria.

A tener en cuenta que.

Ademas de estos médulos, los alumnos de 3.° curso tendran la oportunidad de recibir clases y masterclass
impartidas por profesionales del sector de reconocido prestigio, especializados en distintas areas de la
pasteleria, panaderia, chocolateria y restauracion.

Estas formaciones complementarias permitiran a los estudiantes conocer diferentes técnicas, estilos de trabajo y

experiencias reales del sector profesional, ampliando asi su vision y preparacion dentro de la industria
gastrondmica

*NOTA, - Estos programas podran sufrir variaciones segtn las necesidades de la Escuela. *


https://www.bing.com/ck/a?!&&p=a44930cbdbc0b179JmltdHM9MTcxMzkxNjgwMCZpZ3VpZD0zM2MxZDc0Yy1lMWVmLTZlYTEtMzY5My1jNWY2ZTBlOTZmODAmaW5zaWQ9NTc2NA&ptn=3&ver=2&hsh=3&fclid=33c1d74c-e1ef-6ea1-3693-c5f6e0e96f80&psq=reserva+del+derecho+de+admisi%c3%b3n&u=a1aHR0cHM6Ly93d3cucmVudGFiaWxpYmFyLmVzL2RlcmVjaG8tYWRtaXNpb24&ntb=1
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TEMARIO

Moédulo 1. Quimica Alimentaria y Gestion de Obrador.

Contenidos:

* Fundamentos de quimica alimentaria aplicada a la pasteleria

»  Organizacion interna del obrador

*  Procesos de produccion

*  Gestion de pedidos

*  Organizacion de horarios y turnos

» Trato con el personal y trabajo en equipo
* Busqueda y gestion de proveedores

Médulo 2. Especializacion en Bolleria Profesional.

Contenidos:

»  Organizacion y produccién en obrador de bolleria

» Diferentes formatos de piezas

»  Control de stock

* Almacenaje y regeneracion de productos
* Tipos de rellenos

*  Composicion de sabores y armonizacion de ingredientes

Moédulo 3. Confituras y Azucares Técnicos.
Contenidos:

* Azucares técnicos y su aplicacion
« Mermeladas

«  Confituras

» Pastas de frutas

« Jaleas

* Técnicas de conservacion

* Almacenaje

*  Produccion profesional
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Modulo 4. Chocolate.

Contenidos:

*  Chocolate Bean to Bar

» Elaboracién de pralinés por porcentajes
*  Produccion de tabletas Bean to Bar

*  Bombones de corte

+ Figuras de chocolate artistico

* Huevos de Pascua

* Pieza comercial de chocolate

* Desarrollo de producto chocolatero

Médulo 5. Panaderia Profesional y Fermentaciones

Contenidos:

* Introduccién a la panaderia profesional

» Tipos de harinas y sus aplicaciones

» Composicion y comportamiento de las harinas

* Masa madre: creacion, mantenimiento y conservacion

* Fermentaciones naturales y control de fermentacién

* Tipos de amasado y desarrollo del gluten

» Hidrataciones y equilibrio de masas

* Procesos de fermentacion en frio y en bloque

« Divisién, boleado y formado de piezas

» Técnicas de grefiado y acabado+ Produccion de panes artesanos y comerciales
* Control de tiempos y temperaturas en obrador

» Coccion y manejo de hornos

+ Conservacion, regeneracion y almacenaje del pan

*  Organizacion de produccion en obrador de panaderia

» Desarrollo de producto panadero y composicion de sabores



Gremio de
Maestros Confiteros

Médulo 6. Pasteleria Profesional y Produccién

Contenidos:

Organizacion y produccion en obrador de pasteleria
Conservacion y almacenaje de productos

Técnicas de montaje de tartas

Disefios y acabados en pasteleria

Pasteleria individual

Produccion de postres para catering y eventos

Organizacion de tiempos y planificacién de produccién

Regeneracion y mantenimiento de elaboraciones
Composicion de sabores y equilibrio de texturas
Decoracién y presentacion profesional
Desarrollo de producto en pasteleria

Control de calidad y acabados finales

Médulo 7. Heladeria y Postres de Restaurante

Contenidos:

Fundamentos de heladeria profesional

Formulacion y equilibrio de mixes

Azucares y sélidos en heladeria

Texturizantes y estabilizantes

Mantecacion y control de temperaturas

Sorbetes, helados de crema y helados especiales
Elaboracién de toppings y complementos

Desarrollo de helados tipo Magnum y bafios de chocolate
Tartas heladas y semifrios

Conservacion y almacenaje de productos helados
Organizacion de produccion en heladeria

Postres emplatados y de restaurante

Composicion de sabores, temperaturas y texturas
Montaje y acabado de postres de restaurante

Desarrollo de producto en heladeria y postres modernos



