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Presencial/Elearning Costo O Diploma y Certificado
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gol Objetivo general

Desarrollar habilidades para la preparacidon de masas basicas y
elaboraciones complementarias en reposteria mediante un enfoque
practico y sincrénico.

@ Objetivos especificos

* |dentificar los ingredientes y técnicas basicas en la preparacion
de masas. Aplicar técnicas adecuadas para la elaboracién de
productos de reposteria. Evaluar la calidad de los productos
elaborados.
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ONLINE ONLINE EN VIVO PRESENCIAL
Clases asincronicas, Clases remotas en vivo, Asiste fisicamente a las
entregandote la libertad donde profesory clases, en nuestras
de estudiar en el alumnos se conectan e salas o en las propias
momento y lugar que tu interactdan en tiempo dependencias del
decidas. real, en una fecha y cliente.

horario establecido
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wAumenta Tus Habilidades

Temario del curso:

Médulo 1 Contenidos:

Introduccién A La Preparacién De Masas Criterios de evaluacién de productos de
Contenidos: reposteria.

Conceptos basicos de reposteria. Andlisis y mejora de técnicas utilizadas.
Diferentes tipos de masas y su aplicacion. Presentacién final de un producto elaborado.
Herramientas esenciales para la preparacién Actividad practica: Evaluacion en grupo de
de masas. productos elaborados y retroalimentacion.

Actividad practica: Demostracién en vivo de la
preparacién de una masa quebrada.

Médulo 2

Técnicas De Elaboraciéon De Masas Basicas
Contenidos:

Tipos de masas bésicas: quebrada, hojaldre y
choux.

Proceso de amasado y reposo.

Errores comunes y como evitarlos.

Actividad practica: Practica guiada de
elaboracién de masa choux.

Médulo 3

Elaboraciones Complementarias En
Reposteria

Contenidos:

Cremas y rellenos basicos.

Decoraciéon y presentacién de productos.
Adaptacién de recetas clasicas.
Actividad préctica: Taller sincrénico de
decoraciéon de cupcakes.

Médulo 4
Evaluacién Y Mejora De Preparaciones
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wAumenta Tus Habilidades

Datos del Organismo Capacitador:

Nombre Empresa OTEC: Capacitaciones GoCursos SPA

Rut: 77919346-2

Giro: Servicio de Capacitaciones

Direccidn Irarrazaval 690 Nufioa Santiago de Chile
Cuenta Bancaria Cuenta Corriente 95466877 Banco Santander
Email: contacto@gocursos.cl

% info@gocursos.cl | (B www.gocursos.cl | §lrarrazaval #688 A Nurioa



http://www.tcpdf.org

