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Objetivo del programa

El participante sera capaz de identificar los ingredientes y técnicas para la
elaboracion del pastel de red velvet, a aplicar correctamente el uso de

cada uno de ellos para la elaboracion del batido y las técnicas de
decoracion.

Temario

1.Elaboracion de batido.
2.Armado de pastel.
3.Desarrollo de la técnica de decoracion.
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Perfil de Ingreso

Personas con conocimientos generales en la elaboracion de panaderia y/o
pasteleria que deseen aprender a elaborar nuevas técnicas de panificacion
(Mayores de 18 aiios)

Perfil de Egreso

El participante conocera, aplicara y podra desarrollar las técnicas y
conocimientos aprendidos en clase.

Ponentes

Imparten el programa: &@

Juan Antonio Torres Reyes
David Eustacio Vega

Duracion

Fechas: 19 de eneroy 26 de enero
5 horas
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Métodos de pago

Online / Ventanilla pago referenciado/ Transferencia

Proceso de Inscripcion

S =

Registro de Realiza el pago Entrega comprobante
inscripcion correspondiente de pago
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