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La Reposteria

y mucho mas
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PASTELERTA BASICA

TEMARIO
- Higiene y manipulacién de alimentos.
- Use de implementos basices de pasteleria
- Preparacién y difevencias enbve las clases de batidos.
0 Genovesa.
0 Tves leches.
o Pionone / Cake Rell.
o Jewtas Mavmoleada.
o Jouta de Zanaheria.
o Jorta de Nananja con Amapela.
o Cupcakes.
- Howeads.
* Decoracién con quageas.

-’Pwpamciéw%dewmdéwwwganadwdechuwfm&
’Pwpw.amw%dewmwwwwmmchmmﬂ%
Cubierta y decoracién wwﬁendant(ﬁ!b'm,chm%tgwm' ).

INTENSIDAD
15Horas 3 sesiones de 5 horas cada una.

C0s10
$490.000- Incluye ingredientes para todas las preparaciones

y recetas.

NOTA TMPORTANTE:

El curso es personalizado en el horario que el asistente desee.
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TORTAS ESPECIALES

CURSO RED VELVET
TEMARIO

- Jeuta.
- Fuosting de Guese crema.

« Galletas.

INTENSIDAD 6 Horas 2sesiones de 3 horas.

costo  $370.000

- Incluye ingredientes para todas las preparaciones y recetas.

CURSO ARCOIR1S

TEMARTO
. Manejo de colerantes para masas tinturadas.
Cupcakes multicolov.
 Preparacién de ganache de chocslate blanco:
" Decsracisn Arcsinis

INTENSIDAD 6 Horas - 2 sesionde 3 horas.

C0os10 $370.000 Incluye ingredientes para todas

las preparaciones y recetas.
NOTA TMPORTANTE:

El curso es personalizado en el horario que asistente desee.
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TORTAS ESPECIALES

CURSO DE TORTAS ENVINADAS
TEMARIO

© Pweparacién de mezclas y howes.
© Prepamacién de:
0 Ponqué de Novia.
O TJeuta envsinada blanca.
O Jouta de navidad.
Decoracién especial.

Manejo y decovacién con fondant.

INTENSIDAD

12 Horas 2 sesiones de 6 horas cada una.
Cos610

$470.000 |ncluye ingredientes para todas las preparaciones
y recetas.

CURSO TECNICA NUMBER AND LETTER CAKE

TEMARIO

’PwpmadéwmmSaMw

INTENSIDAD

. E:l e Pl de [lﬁ ! ap‘- ! h/ll . .
Ce’vte/%me!ﬂeadeﬂebm&, mlmws&%emm.
Decoracidn de la técnica numbev and letten cake.

12 Horas 3 sesiones de 4 horas cada una.

C0sT0

$450.000- Incluye ingredientes para todas las preparaciones

y recetas.
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PASTELERIA AVANZADA
TEMARIO

. ngwne%mampufamwdeahm/mte&
-+ Jécnicas y foumulas pana la creacién de vecetas.
- Preparacién de mexclas y howes.
© Manejo de esencias y colorantes.

- Preparacién de:
Tves leches.
Pioncne / Cake Rel.
Jouta Doble chocolate
Jouta de Zanahoria.

Jouta de Naranjo con Amapola.

Torta Red, Veluset.

Joutas envinadas.

Jonta hadicional nasideia.
Cupeakes.
Howeado.
Preparacién y decoracién con ganache de chocolate.
Preparacién y decoracién con cvema chantilly.
Decoracién con grageas.

o Cubiert y decoracién mﬁemw(ﬁm@,mm%gm ).

O OO O 0 OO O 0O 000 0

e}

INTENSIDAD

25 Horas 5 sesiones de 5 horas cada una.

C0s5T0

$1.360.000 Incluye ingredientes para todas las preparaciones
y recetas.
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TALLER DE DECORACION

TEMARIO
OPCION 1
. Esvecialidad 1 cubiod
OPCION 2
- Dificultad media en 2 cubierta
OPCION 3
- Preparacién de 4 cubiertas e inducciéw ligera en cada una.
OPCION 4
. Tlpepwgww.
CUB1ERTAS
-Ganache de chocolate
- Fondant

‘Crema de mantequilla
‘Glaseados

‘Drip cake
-Merengue italiano

INTENSIDAD
6 Horas 1 sesion de 6 horas.
C0510
$380.000 Incluye ingredientes para todas las preparaciones y recetas.

NOTA TMPORTANTE:
El curso es personalizado en el horario que el asistente desee.
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CURS0 DE REPOSTERIA INERNACIONAL

TEMARIO

»  Cookies Neoyorquinas. (Norte América).
* Creaciones con pasta cvoux. (Fuancia).

o Puofiteroles.
o Eclairs.
o Repemfxw.
» Bocadilles queijadinha. (Buasil).

* Bawvas de naanja 4 nue. (&paim/).
* Baklava. (Junquia, Medic oriente).

* Kapolesn. (Fuancia).

INTENSIDAD

12 Horas 3 sesiones de 4 horas cada una.

C0osT0

$480.000 Incluye ingredientes para todas las preparaciones

y recetas.

CURS0 DE MERENGUES Y MACARRONS

TEMARIO

* Jips y difefencias en las clases de merengues.
" Mevengue Suize.

* Merengue Jtalians.

* Macawons.

INTENSIDAD
8 Horas 2sesiones de 4 horas cada una.

C0osT10
$490.000 Incluye ingredientes para todas las preparaciones

y recetas.
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CURS0 DE DECORACION
TORTAS NUEVAS TENDENCIAS

TEMARIO

« Duip cake.

. Sugav sheet.

. Fault line.

. Xaked cake.

o Preparacién cvema de mantequilla.

* Preparacién de glasseadss.

* Preparacién y dispssicién de cvema vegetal.
" Preparacién de lamina Sugav Sheet.

INTENSIDAD
12 Horas 3 sesiones de 4 horas.

C0sT0

$480.000 Incluye ingredientes para todas las preparaciones
y recetas.

NOTA TMPORTANTE:
El curso es personalizado en el horario que el asistente desee.
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La Reposteria

y mucho mas

DEJANOUARRTUNCREATIVIDAD
que hagas deliciosas creaciones.
Mmmw&nmmw&pm

pa&tel@uw weposterio ‘c’f mas.
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