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PASTELERIA PARA ESTE CURSO
DESARROLLAME UN PROGRAMA
DE ESTUDIO DETALLADO

Impartido por: Capacitaciones GoCursos Spa

Modalidad Reunién con Relator Incluye °°°°°°*°"
Presencial/Elearning Costo O Diploma y Certificado. « « « «
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2 Objetivo general

El objetivo general de este curso es proporcionar a los participantes las
habilidades necesarias para manejar y operar una pasteleria de manera
eficiente, asegurando la calidad del producto y la satisfaccién del cliente.

@ Objetivos especificos

e Entender los principios basicos de la pasteleria.

e Desarrollar habilidades practicas en la preparacidon de productos
de pasteleria.

e Aplicar técnicas de gestidn para optimizar la operacion de una
pasteleria.
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ONLINE ONLINE EN VIVO PRESENCIAL
Clases asincronicas, Clases remotas en vivo, Asiste fisicamente a las
entregandote la libertad donde profesor y clases, en nuestras
de estudiar en el alumnos se conectan e salas o en las propias
momento y lugar que ti  interactlan en tiempo dependencias del
decidas. real, en una fecha y cliente.

horario establecido
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wAumenta Tus Habilidades

Temario del curso:

Modulo 1: Introducciéon A La Pasteleria

- Principios basicos de la pasteleria Modulo 5: Postres Individuales
- Tipos de ingredientes usados - Variedades de mousse
- Normas de higiene y seguridad - Preparacién de tartaletas
- Ejercicio practico: Identificacidon de - Técnicas de montaje de postres
ingredientes - Decoracién con frutas

- Ejercicio practico: Creacién de postres
Modulo 2: Técnicas Basicas individuales

- Uso adecuado de herramientas

- Técnicas de batido y amasado

- Métodos de coccién

- Conservacion de productos

- Ejercicio practico: Preparacién de masas
basicas

Modulo 3: Pasteles Y Tartas

- Preparacion de bizcochos

- Técnicas de relleno y cubierto

- Decoracién basica

- Tipos de tartas

- Ejercicio practico: Elaboracién de un pastel
decorado

Modulo 4: Panaderia Dulce

- Preparacién de croissants

- Técnicas para brioches

- Elaboracién de bolleria variada

- Métodos de fermentacién

- Ejercicio practico: Horneado de panes dulces
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wAumenta Tus Habilidades

Datos del Organismo Capacitador:

Nombre Empresa OTEC: Capacitaciones GoCursos SPA

Rut: 77919346-2

Giro: Servicio de Capacitaciones

Direccidn Irarrazaval 690 Nufioa Santiago de Chile
Cuenta Bancaria Cuenta Corriente 95466877 Banco Santander
Email: contacto@gocursos.cl
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