ANEXO X
Curso: Pasteleria

Carga horaria: 48 horas

Duracion: 3 meses

Cupo: 25
Planificacion del Curso

Unidad N°1: Introduccion a la Pasteleria

Contenido:

v Seguridad y BPM (Buenas Practicas de Manufactura)
v Tecnologia de los alimentos

v Gestion del proceso en la pasteleria

v Relacion laboral y orientacion

Carga Horaria: 12 horas

Unidad N°2: Preparaciones Basicas de Pasteleria
Contenido:

4 Desarrollo de recetas

4 Creacion de un menu inicial

v Ajustes en las recetas

4 Organizacion del espacio de trabajo
4 Elaboracion de masas batidas

Carga Horaria: 12 horas

Unidad N°3: Elaboraciones de Pasteleria

Contenido:
v Interpretacion de informacion técnica
v Elaboracién de masas quebradas

Carga Horaria: 12 horas

Unidad N°4: Postres Clasicos y de Restaurante
Contenido:

v Postres clasicos y de restaurante

v Elaboracion de masas hojaldradas

Carga Horaria: 12 horas



