
DIPLOMADO EN

PASTELERÍA 

FRANCESA
Duración: 50 horas 
Modalidad: Presencial Bogotá 
Sede: Norte
Fecha: 23 de Agosto de 2025
Horario: Sábados de 7.00 am a 3:00pm

www.politecnicointernacional.edu.co

http://www.politecnicointernacional.edu.co/


OBJETIVO
Conocer el apasionante arte de la pastelería, a través de diferentes procesos de 
elaboración y montaje de postres al plato.

COMPETENCIAS ADQUIRIDAS
Aprenderás a identificar los sabores y texturas de la repostería francesa como:
batidos pesados y livianos, masas quebradas, hojaldradas, mousse, bavarois, entre otros.
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PERFIL CHEF

Veronica APonte

Chef Profesional y Pastelero con 10 años de experiencia en el arte de la cocina y la pastelería. 6 
años de experiencia como docente de gastronomía y pastelería

Experiencia en:

➢ Observar el mise en place, antes de iniciar un servicio.
➢ Manejo de modelos, herramientas y técnicas en pedagogía.
➢ Manipulación de alimentos.
➢ Diseño y planeación de menús según el tipo poblacional requerida
➢ Elaboración de recetas
➢ Cocina caliente y fría
➢ Elaboración de pasa bocas de sal y dulce
➢ Logística de eventos
➢ Atención al cliente Externo e Interno
➢ Apoyo en la zona de bebidas
➢ Auxiliar en clases de cocina
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Masas Quebradas
✓ Tarta de chocolate y caramelo,
✓ Tarta Bourdelau
✓ Quiché lorraine

Holjandres y Bolleria
✓ Croissant Bicolor
✓ Danesas
✓ Mil hojas de vainilla
✓ Brioche tradicional

Batidos Pesados
✓ Brownie
✓ Húmedo de moras
✓ Financier de almendras y Nueces
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CONTENIDOS 

DEL DIPLOMADO
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CONTENIDOS 

DEL DIPLOMADO
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Batidos Livianos y Pate Choux

✓ Tiramisu
✓ Postre de pistacho y frutas
✓ Profiteroles, París brest, Eclair

Petit Fours

✓ Macarrons
✓ Bombones

Entremet y Petit Gateau

✓ Entremet Durazno y caramelo
✓ Entremet pera y chocolate
✓ Petit Gateau frutos rojos
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BENEFICIOS DE ESTUDIAR 

CON NOSOTROS

● Clases 100% Practicas
● Certificado Digital

FORMAS DE PAGO

CESANTÍASTARJETA 

DÉBITO

TARJETA 

CRÉDITO

FINANCIACIÓN 

CON 

ENTIDADES 

BANCARIAS

CONTADO
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● Uniforme Por Pronto Pago
● Ingredientes, Degustación
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¡Gracias por su 

atención!

¿Alguna inquietud?

Contactenos

312 3239104 - 300 5414742
www.politecnicointernacional.edu.co
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