El curso de Técnico en Pasteleria y Reposteria engloba todas las partes
esenciales para hacer elaboraciones de maxima calidad. Estudiaras las materias
primas y elaboraciones especificas de pasteleria: masas, pastas, pan, pasteleria
salada, cremas, rellenos, almibares, confituras...

—e ;Qué seras capaz de hacer al finalizar el curso?

Al acabar este curso, sabras elaborar delicatesen de reposteria, dominando
las materias primas, cremas, rellenos, salsas. .. tanto de pasteleria dulce como
salada. También conoceras las herramientas y utensilios necesarios de ultima

tecnologia.
—= ;A quién va dirigido este curso?

Este curso va dirigido a todos aquellos que quieran dominar el arte de la
pasteleria y la reposteria en toda su dimensién, adaptado a las ultimas

tendencias.

PLAN DE ESTUDIOS

— Instalaciones, equipos y maquinaria de pasteleria
— Materias primas de reposteria

— Masas y pastas

— Pany pasteleria salada

= Cremas, rellenos y salsas

— Almibares, confituras y mermeladas

—— Banos
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MODALIDAD:

* Presencial
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* Online 100%

S

Comienzo:
08/11/2021
Fin de curso:
18/02/2022
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