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PASTELERIA
Modalidad:

presencial con unaduracion 12 horas

Objetivos:

Conocer las diferentes técnicas culinarias relacionadas con |la pastel eria.

Dominar los equipamientos y las materias primas necesarias de acuerdo con cada especialidad.
Familiarizarse con las particularidades propias de la heladeria, asi como las nuevas tendencias de
pasteleria.

Pasteleria salada.

Realizacion de decoraciones, figuras etc...

Contenidos:

Técnicas culinarias, equipamiento y materias primas
Cremasy rellenos

Diferentes masas

Jarabes, bafios, confituras, salsasy coulis

Pastas, mignardisesy petit fours

Sorbetes y helados

Tartas

Postres de restauracion

Postres basicosy tradicionales

Soluciones
Formativas
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Fondant y cupcakes
Pasteleria salada

Realizacion de decoraciones, figuras etc

Soluciones
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