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INTRODUCCION

El curso esta disefiado para proporcionar conocimientos
y habilidades en la elaboracion de bases de pasteleria,
siguiendo guias de produccidon y normativas sanitarias
vigentes. Se enfoca en la mezcla de ingredientes,
operacion de equipos y utensilios, moldeado y
decoracién de productos de pasteleria.
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COMPETENCIAS
GENERALES

® Gestidon de riesgos y seguridad en el trabajo.

® Gestion ambiental y de la informacidn.

e Uso adecuado de instrumentos de mediciéony
técnicas de higienizacion.
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COMPETENCIAS
ESPECIFICAS

® Mezcla de ingredientes y homogeneizacion de la
mezcla.

® Operacidn y limpieza de equipos y utensilios.

® Moldeado y decoracién de productos de
pasteleria.
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METODOLOGIA

El curso combina teoria y practica, utilizando estudios de
caso, demostraciones en vivo y ejercicios practicos para
asegurar la comprension y aplicacion de los conceptos

ensefados.
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RECURSOS
NECESARIOS

® Equipos de medicidn y andlisis.

e Materiales de empaquetado y conservacion.

® Manuales de procedimientos técnicos y
normativas sanitarias.
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CONTENIDOS DEL CURSO

MASAS PARA PASTELERIA 3 SEMIFRIOS Y ESPECIALES
° Buenas practicas de manufactura, decreto 3075 ° Tipos de semifrios, técnicas de elaboracion, crema
° Principios basicos de la Pasteleria ingresa, merengue italiano, gelées y glaseados
° Masas quebradas y choux: Técnicas de elaboracion, Mousse y bavaroise
caracteristicas y usos Cremosos y Panacota
Preparacion de masas para: Flany creme brulee
Pies, Tartas y quiches Cheesecake y tiramisu
Galleteria

Eclairs y profiteroles. CHOCOLATERIA Y DECORACIONES
Masas merengadas ° Principios basicos de chocolateria tipos de cacao,
tipos de chocolate, técnicas de templado
2 MASAS BATIDAS Elaboracién de rellenos y trufas
° Principios basicos de elaboracion de masas batidas, Elaboracion de bombones
tipos de rellenos, cubiertas y glaseados
Batidos pesados y livianos
Técnicas de elaboracion, rellenos, cubiertas y
decoracion
Geniose y bizcochuelo
Torta de chocolate y torta de naranja
Cupcakes y muffins
Mantecada y brownie
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iEMPIEZA YA TU CURSO
Y CERTIFICATE!

FORMAS DE PAGO

1

<o

CONTADO TARJETA TARJETA FINANCIACION CESANTIAS
DEBITO CREDITO CON ENTIDADES
BANCARIAS
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iGracias por su atencion!
(Alguna inquietud?
Contactenos

313 8310 818
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