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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 reposteria creativa

En este Curso de Monitor/a de Reposteria Creativa, realizards una
exploracion detallada de los principios y técnicas
fundamentales necesarios para guiar y enseiar de manera

efectiva en el fascinante mundo de |a reposteria creativa.

A'lo largo del Curso, se abordaran aspectos esenciales relacionados
con la planificacion y desarrollo de clases, asi como la transmision de

conocimientos clave en este campo artistico y culinario.

Aprenderas las habilidades necesarias para no solo identificar, sino

también comprender a fondo los elementos clave que definen la

reposteria creativa. Desde la seleccion de ingredientes y técnicas

decorativas hasta la presentacion final, desarrollaras un 2
entendimiento integral que te permitird guiar a otros en la creacion

de postres innovadores.

Ademas, te especializaras en areas fundamentales como la
planificacion efectiva de lecciones, la comunicacion clara de
conceptosy la adaptabilidad a diferentes niveles de habilidad. Este
enfoque pedagdgico te permitira no solo impartir conocimientos
técnicos, sino también inspirar la creatividad y originalidad en los/as

participantes.

Al finalizar este curso, habras adquirido las competencias y el
conocimiento esencial necesario para asumir con confianza el

papel de Monitor/a de Reposteria Creativa.

Estards 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 reposteria.




Objetivos d«

Adquiriras habilidades practicas sélidas en |la preparaciéon de
postres innovadores. Desde la seleccion y manipulacion de
ingredientes hasta la presentacion final, te convertiras en un

experto/a en el arte de la reposteria creativa.

Desarrollaras tu creatividad, animandote a disefar y crear tus

propias recetas y presentaciones unicas.

Obtendras una comprension profunda de los conceptos
fundamentales de la reposteria creativa. Desde medidasy
equivalencias hasta terminologia, técnicas de preparaciony
conservacion de ingredientes, tendrds un dominio completo de

los principios pasteleros.

Te prepararas para planificar y llevar a cabo clases efectivas de
reposteria creativa. Se te ensefard a adaptarte a diferentes
niveles de habilidad, comunicar de manera clara y evaluar el
progreso de los/as participantes, brindandote las habilidades

necesarias para transmitir tus conocimientos.

Desarrollaras un aprecio por la calidad de los ingredientes y
comprenderas la importancia de una presentacion
cuidada. Reconocerds que, en la reposteria creativa, la estética

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

estos principios en tu propia practica.




Temar

UNIDAD 1. ;QUE ES LA REPOSTERIA CREATIVA?

UNIDAD 2. CONSEJOS PARA PREPARAR UNA CLASE DE
REPOSTERIA CREATIVA

UNIDAD 3. MEDIDAS Y EQUIVALENCIAS
UNIDAD 4. TERMINOLOGIA BASICA

UNIDAD 5. MATERIAS PRIMAS DE PASTELERIA Y SU
CONSERVACION

UNIDAD 6. CREMAS, RELLENOS Y SALSAS EN PASTELERIA

UNIDAD 7. ELABORACION DE GALLETAS, COOKIES Y CUPCAKES




A quién va c

El Curso de Monitor/a en Reposteria Creativa estd disefiado para
abarcar a un publico diverso que comparte un interés comun en el

ambito de la reposteria creativa.

Se dirige especialmente a personas que quieran trabajar como
facilitadoras de talleres de reposteria creativa, ya sea para un

publico juvenil, infantil o incluso para audiencias adultas.

Si tu aspiracion es introducirte en la labor de ensenar las delicias de
la reposteria de manera creativa y novedosa, este curso te
proporcionara 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 reposteria. Es la opcién
ideal si estds dando tus primeros pasos en la ensefianza y buscas una
formacion de calidad que te guie de manera practica a través de los

fundamentos esenciales.

Independientemente de tu nivel de experiencia previa, este Curso
te brindara las herramientas necesarias para desarrollar habilidades

pedagodgicas sélidas y para transmitir con confianza los secretos de

la reposteria creativa.
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MATERIAL DEL ALUMNADD

Experta/o en TDAH, Trastornos del Aprendizaje y Trastornos de la
conducta



COMO FUNCIONA ESTE CURSO
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Desde el principio tendras acceso a todos los
materiales. No hay tiempos minimos ni
maximos de conexién, puedes avanzar a tu
ritmo y en el horario que tu elijas.

MATERIALES DE ESTUDIO

En cada Médulo encontraras el Material del
Alumno/a, el Material Complementario, el
Test y una Actividad Practica. El contenido
incluye diferentes recursos didacticos
(material didactico, videos, herramientas,
dinamicas, etc.) que facilitaran tu
aprendizaje.

¥ )= TUTOR/A PERSONAL
= ~*\AV En todo momento tendrés a tu lado un/a

tutor/a que te acompafara en todo este
proceso formativo para que puedas
preguntar todas tus dudas y ayudarte en
todo lo necesites. Podras comunicarte con tu
tutor/a desde el propio Campus Virtual o
email.

Qué incluye este curso

Est
St

a accion formativa tiene las siguientes caracteristicas:

ACCESO MULTIPLATAFORMA

Aprende desde tu Pc, tablet o smartphone

ACTIVIDADES PRACTICAS (OPTATIVAS)

Para que pongas en practica lo aprendido

EXAMENES TIPO TEST (OBLIGATORIOS)

Pruebas aqgiles y objetivas para evaluarte

MATERIAL COMPLEMENTARIO DESCARGABLE

ontenido para ampliar tu informacion
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PRACTICO Y 100% ONLINE

Nuestra metodologia es flexible, priactica y

totalmente online. Podras estudiar dénde y
cuando quieras, con acceso al Campus
Virtual disponible 24 horas. Tenemos un
enfoque totalmente practico para que
puedas aplicar lo aprendido en tu dia a dia.

EVALUACION

J Para superar esta accion formativa tendras
que aprobar los Test asociados a cada
médulo y el Test Final. De forma opcional
podras realizar el Trabajo Final de Curso

(TFC) y las Actividades Practicas (voluntarias)
de cada médulo que te permitirdn desarrollar
tus conocimientos y llevarios a |la practica.

DIPLOMA ACREDITATIVO

Al finalizar este Curso podras descargarte de
forma inmediata tu diploma acreditativo.
Este diploma tiene plena validez curricular y
profesional y, sin duda, te servird para seguir
avanzando profesionalmente.

APUNTES EN FORMATO PDF

EJERCICIOS Y SUPUESTOS PRACTICOS

Para qQue pongas en practica lo aprendido

FORMACION ESPECIALIZADA

Desarrolla conocimientos especifice

TUTOR/A PERSONAL

Para resolver todas tus

aas




4 CURSOS

Con cualquiera de
los 2 puedes elegir

2 EXPERTOS

Con cualquiera de
los 2 puedes elegir

AGENCIA DE COLOCACION

Nos esforzamos para que alcances tus metas, por eso al inscribirte en cualquiera de nuestros cursos,
obtendras acceso GRATUITO a nuestra Agencia de Colocacién, una herramienta que te respaldara para
fortalecer tu perfil profesional y lograr el empleo que deseas.

CURRICULUM BRILLANTE

Perfecciona tu CV y aprende a
elaborar una carta de presentacién
que te haga destacar entre los/as
demas candidatos/as

BUSQUEDA DE EMPLEO EFECTIVA

Descubre como utilizar portales de
empleo de una manera agil y eficaz.
Tu trabajo ideal esta a un clic de
distancia.
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SISTEMA

ENTREVISTAS QUE IMPACTAN

Domina las claves para
entrevistas exitosas y asegura tu
lugar en la empresa de tus
suenos.

ASESORAMIENTO
PERSONALIZADO

Te guiaremos paso a paso en el
camino hacia tu nuevo empleo,
para que puedas dar un impulso
a tu trayectoria profesional.

NACIONAL DE EMPLEO

Agencia de Colocacion Autorizada: 1200000122




Me apasiona la cocina y la educacion. 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.

\ & & 8 & Paula L

Tengo desde hace afios una tienda de reposteria, he realizado
este curso para poder realizar talleres de reposteria por las

tardes y es todo éxito. jFelicidades por esta formacion!

\ & & & & 1 Sabrina Fe

Formacion de calidad

Somos un centro comprometido con la calidad de todas las acciones formativas que ofrecemos. Por eso,
contamos con el sello de calidad 1SO, el reconocimiento de Emagister y el Premio Excelencia Educativa.

l’e Y

§ rechi \; PREMIOS EXCELENCIA Iso IS0 9001 U
\\l\é éé, EDUCATIVA NIZS Gestién de galidad u‘;m
> & Gestion de Calidad: CA-853922

:Quieres conocernos mas?
iMira las resefnas de nuestro alumnado!

Resenas Google
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Valoracion de 4,9 en resenas de Google



98190 53 42 | 604 03 54 11

info@institutosiac.es




