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Da rienda suelta a tu creatividad y aprende 

recetas, trucos y técnicas para convertirte en el/la 

mejor monitor/a de repostería creativa 

En este Curso de Monitor/a de Repostería Creativa, realizarás una 

exploración detallada de los principios y técnicas 

fundamentales necesarios para guiar y enseñar de manera 

efectiva en el fascinante mundo de la repostería creativa.  

A lo largo del Curso, se abordarán aspectos esenciales relacionados 

con la planificación y desarrollo de clases, así como la transmisión de 

conocimientos clave en este campo artístico y culinario. 

Aprenderás las habilidades necesarias para no solo identificar, sino 

también comprender a fondo los elementos clave que definen la 

repostería creativa. Desde la selección de ingredientes y técnicas 

decorativas hasta la presentación final, desarrollarás un 

entendimiento integral que te permitirá guiar a otros en la creación 

de postres innovadores. 

Además, te especializarás en áreas fundamentales como la 

planificación efectiva de lecciones, la comunicación clara de 

conceptos y la adaptabilidad a diferentes niveles de habilidad. Este 

enfoque pedagógico te permitirá no solo impartir conocimientos 

técnicos, sino también inspirar la creatividad y originalidad en los/as 

participantes. 

Al finalizar este curso, habrás adquirido las competencias y el 

conocimiento esencial necesario para asumir con confianza el 

papel de Monitor/a de Repostería Creativa.  

Estarás preparado/a para transmitir de manera efectiva las técnicas y 

principios de este arte culinario, inspirando a otros a explorar su 

creatividad en el mundo de la repostería.  
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Objetivos del curso

• Adquirirás habilidades prácticas sólidas en la preparación de 

postres innovadores. Desde la selección y manipulación de 

ingredientes hasta la presentación final, te convertirás en un 

experto/a en el arte de la repostería creativa. 

• Desarrollarás tu creatividad, animándote a diseñar y crear tus 

propias recetas y presentaciones únicas.  

• Obtendrás una comprensión profunda de los conceptos 

fundamentales de la repostería creativa. Desde medidas y 

equivalencias hasta terminología, técnicas de preparación y 

conservación de ingredientes, tendrás un dominio completo de 

los principios pasteleros. 

• Te prepararás para planificar y llevar a cabo clases efectivas de 

repostería creativa. Se te enseñará a adaptarte a diferentes 

niveles de habilidad, comunicar de manera clara y evaluar el 

progreso de los/as participantes, brindándote las habilidades 

necesarias para transmitir tus conocimientos. 

• Desarrollarás un aprecio por la calidad de los ingredientes y 

comprenderás la importancia de una presentación 

cuidada. Reconocerás que, en la repostería creativa, la estética 

es tan crucial como el sabor, y aprenderás a respetar y aplicar 

estos principios en tu propia práctica. 
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Temario
1. UNIDAD 1. ¿QUÉ ES LA REPOSTERÍA CREATIVA? 

2. UNIDAD 2. CONSEJOS PARA PREPARAR UNA CLASE DE 

REPOSTERÍA CREATIVA 

3. UNIDAD 3. MEDIDAS Y EQUIVALENCIAS 

4. UNIDAD 4. TERMINOLOGÍA BÁSICA 

5. UNIDAD 5. MATERIAS PRIMAS DE PASTELERÍA Y SU 

CONSERVACIÓN 

6. UNIDAD 6. CREMAS, RELLENOS Y SALSAS EN PASTELERÍA 

7. UNIDAD 7. ELABORACIÓN DE GALLETAS, COOKIES Y CUPCAKES 
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A quién va dirigido
El Curso de Monitor/a en Repostería Creativa está diseñado para 

abarcar a un público diverso que comparte un interés común en el 

ámbito de la repostería creativa. 

Se dirige especialmente a personas que quieran trabajar como 

facilitadoras de talleres de repostería creativa, ya sea para un 

público juvenil, infantil o incluso para audiencias adultas. 

Si tu aspiración es introducirte en la labor de enseñar las delicias de 

la repostería de manera creativa y novedosa, este curso te 

proporcionará las habilidades y conocimientos necesarios para 

destacar en este campo. 

Este Curso no excluye a aquellos que se aventuran por primera vez en 

el rol de monitor/a de talleres de cocina o repostería. Es la opción 

ideal si estás dando tus primeros pasos en la enseñanza y buscas una 

formación de calidad que te guíe de manera práctica a través de los 

fundamentos esenciales. 

Independientemente de tu nivel de experiencia previa, este Curso 

te brindará las herramientas necesarias para desarrollar habilidades 

pedagógicas sólidas y para transmitir con confianza los secretos de 

la repostería creativa. 
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Me apasiona la cocina y la educación. Aplico el método 

Montessori en el aula y he decidido hacer el curso para poder 

introducir a los peques en la cocina de una forma divertida. 

Me ha encantado el curso.

Paula Lope

Tengo desde hace años una tienda de repostería, he realizado 

este curso para poder realizar talleres de repostería por las 

tardes y es todo éxito. ¡Felicidades por esta formación! 

Sabrina Fernán
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