5 meses / 20 sesiones / 80 horas totales




El participante aprendera las técnicas correctas para preparar
e diversas recetas a partir de la practica en cocina y la asesoria de
chefs especializados.

En este taller aprenderas:

e Las principales tendencias de la reposteria internacional

e La técnica adecuada para elaborar bombones de chocolate con un acabado profesional

e Las técnicas basicas para elaborar reposteria de vanguardia

e La elaboracion adecuada de Petit Fours considerando sus caracteristicas de tamafo y presentacion
e Las bases para elaborar postres frios tanto en su presentacion individual como en fuente.

Soy candidato a este programa si:
e Tengo gusto por la reposteria .
e Sin conocimientos previos




2%°

TEMARIO

MODULO 1

Pasteleria y reposteria fina internacional

MODULO 2

Chocolateria y bomboneria

MODULO 3

Reposteria de vanguardia

MODULO 4

Petit fours

MODULO 5

Reposteria fria






