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CURSO DE INICIACION EN PASTELERIA
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INFORMACION DEL CURSO

Horas 8

CURSO DE ESPECIALIZACION

Curso de Iniciacion en Pasteleria

Horas adaptables a necesidad

Objetivo:

Dotar a los profesionales de la restauracion de los conocimientos y habilidades basicas en pasteleria, permitiéndoles elaborar
postres de alta calidad con técnicas fundamentales y una presentacion atractiva, contribuyendo asi a la mejora de la oferta
gastronémica en sus establecimientos.

Contenido:
1. Introduccion a la Pasteleria Profesional:

¢ Conceptos basicos de la pasteleria.
e Diferencias entre pasteleria caseray profesional.
e Herramientas y equipamiento esencial.

2. Masay Bases para Postres:

¢ Preparacién de masas basicas: masa quebrada, hojaldre y masa choux.
e Técnicas para conseguir texturas perfectas en tartas y pasteles.
e Elaboracidn de bases para postres: bizcochos, galletas y fondos.

3. Cremasy Rellenos:

e Crema pastelera, chantilly, y ganache.
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e Técnicas para emulsionary estabilizar cremas.
e Uso de rellenos en tartas, eclairs y otros postres.

4. Postres Clasicos y Modernos:

e Ejecucion de postres clasicos: tartas, éclairs y mousses.
e Introduccién a la pasteleria moderna: verrines y postres desestructurados.
¢ Presentacion y decoracion de postres.

5. Optimizacion del Trabajo en Cocina:

¢ Organizacion del trabajo en pasteleria dentro de la cocina de un restaurante.
e Planificacion y mise en place eficiente.
e Conservacion y almacenamiento de productos elaborados.

Este curso intensivo de 8 horas esta disefiado para ser altamente interactivo y practico, permitiendo a los participantes
aplicar inmediatamente lo aprendido en sus propias cocinas profesionales.

iEmbarcate en una dulce aventura con nuestro curso presencial de iniciacién en pastelerial Sumérgete en el mundo de los
postres mientras aprendes a crear tentadores pasteles, tartas y dulces desde cero. Bajo la guia de expertos pasteleros,
descubriras los secretos para dominar técnicas basicas y lograr resultados impresionantes. Con recetas que despiertan los
sentidos y practicas que desarrollan tus habilidades, este curso te transformara en el maestro de los postres perfectos.

iDéjate seducir por el arte de la reposteria y endulza tu cocina con creaciones irresistibles!

Siguenos en: Instagram
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