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VENTAJAS Y BENEFICIOS

@ Modalidad 100 % Presencial. @ Certificado con valor oficial.

© Uniforme gratis. © Diploma. .~ UNIFORME
@ Docentes con experiencia. © carta de presentacién. CERTIFICACION

@ Talleres equipados. © Uniforme GRATIS.
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® Curricula actualizada. Incluye Insumos™
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PASTELERIA . O,

Y PANADERIA CERTIFCADO

MODULAR

1° UNIDAD - PASTELERIA COMERCIAL

© Cremas bdsicas (crema pastelera, crema inglesa, diplomata, ganache, crema chantilly,
zabaione, crema de leche.

®@ Cremas adireadas: merengues italiano suizo francés.
© Masas arenadas suaves: alfajores de maicena, de chocolate, niditos de amor.

© Masas arenadas dulces: rosquitas de anis, empanada de bodda, polvorones de castafas y
manjar.

®@ Masas batidas livianas: bizcochuelo, pionono, chifén.

® Masas batidas pesadas: queques, torta de chocolate, torta helada.

® Masas quebradas: variedad de empanadas, pastel de acelga, quiche.
©@ Masas quebradas: tartas y tartaletas (variedad de pies)

© Masa hojaldre, pasta filo casero.

® Masas fritas: churros, donas y picaron.

2° UNIDAD - ACOMPANAMIENTOS Y RELLENOS DE PASTELERIA

© Salsa para helados: salsa de caramelo salsa de cappuccino salsa de chocolate, salsa
de chocolate blanco, salsa de avellanas, compota de durazno.

© Compota de durazno, coulis de fresa; coulis de maracuyd, salsa de mango, coulis de
arandanos, salsa de naranja.

@ Helados: base de helados, helado arandanos, chocolate, helado oreo, ltcuma,
©@ Jarabes de frutas para raspadillas: maracuyd, de fresas, zarzamora.
©® Cremoladas: maracumango, brutos del bosque, maiz morado.

(] [b)lulce de leche: de chocolate blanco, citrico, cappuccino, coco, fudge casero, manjar
anco.,

©@ Cremas horneadas: crema volteada, cream blulee, tocino al cielo, leche asada.

3°UNIDAD - PANADERIA

© Clase introductoria géneros de panes masa madre y pre-fermentos biga poolish técnicas
de panes precocidos y congelados.

© Masa crocantes pan ciabatta cldasico pan baguette.
© Masa crocantes pan frances pan carioca.

©@ Masa suave pan yema.

©@ Masa suave pan caracol pan coliza.

® Masa dulce pan caramandunga.

© Masa dulce pan wawa pan chapla mollete.

©@ Masa suave pan de aceituna pan de aji masa hojaldrada croissant panes embolsados y
preservantes pan hamburguesa pan chancay pan molde.
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4’UNIDAD - PANADERIA CREATIVA

© Pan roceta, ciabatta de jamon y queso.
® Cinammon rolls, pan con chicharrén.

@ Pan brioche, pan pizza.

© Pan media luna y pan de manteca.

© Pan de aji, pan de aceituna.

© Pan pita y pan arabe masa suave pan chirimoya, bizcocho encimado.

4 @ Croissant bicolor croissant mixto.
’, © Masa hojaldre hojaldrado de chocolate y brocheta hojaldrada.
‘9

5° UNIDAD - DECORACION DE TORTAS Y CHOCOLATERIA

® Manejo de puntos, mangueados y usos de boquillas #30 #104 #70 #12
#M, varios.

© Figuras de animales en chantilly, oso, perro y cisne, tigre, ledn.

@ Figuras de rosas diversos en crema chantilly.

XD © Elaboracion de bizcochuelo de vainilla, demostracion de bafio correcto
dt?,crema con espatulas y peines decorativas, y torta payasa en alto
relieve.

© Cubiertas en jaleas diverso manjar blanco y fudge.

© Torta de gelatinaen 2d y 3d.

® Chocolateria: bombones, rellenos, aplicaciones, filigranas.

® Proyecto en fondant, masa eldstica.

® Técnicas decorativas, flores pétalo a pétalo con masa eldstica.

6’ UNIDAD - PASTELERIA FINA Y DE VANGUARDIA

©@ Macarrons y crema de limén ganache de café confitura de fresa.
© Cheesecake de fresas y cheesecake de oreo.,
© Bruselina de lucuma y cheesecake al horno.

@ " ‘
Y Pasta choux y sus variedades. Il.
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g .!-g'. . Torta opera. .
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vy oY Tiramisu de café charlotte de mango.

SEE, 9

Torta selva negra y torta moka.
© Mousse de maracuya bavarois de fresa. E
Zabaione de chocolate y semifrio de pisco sour.
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