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INICIO 2 DE NOVIEMBRE 2016

Con este curso de Iniciacién a la Pasteleria Profesional el alumno
podrd adentrarse en el apasionante mundo de la pasteleria y
reposteria, trabajando sobre las bases tradicionales y artesanas
pero aplicando modernas técnicas de elaboracion y el uso de la
imaginacidén y la innovacién como elementos diferenciadores.

El curso, avalado por un equipo docente de reconocidos
profesionales y por la experiencia de mas de 23 afios dedicados a la
formacion, también permitira al alumno desarrollar habilidades
practicas en un entorno real, integrandose en el sistema de trabajo
del obrador de nuestra Escuela y de nuestro Restaurante.

CON EL AVALDE

TABERNA DEL
-

SEVILLA

DIRIGIDO A:
INTERESADOS EN
INICIARSE EN TECNICAS DE
PASTELERIA Y
REPOSTERIA

DURACION DEL CURSO:
5 SEMANAS

MODALIDAD: PRESENCIAL

HORARIO:
LUNES, MARTES Y
MIERCOLES DE 16.30 A
20.30

METODOLOGIA:
CURSO TEORICO-PRACTICO

TITULACION:
DIPLOMA ACREDITATIVO

PLAZAS LIMITADAS:
12 ALUMNOS POR EDICION

INFORMACION Y
ADMISIONES

www.esh.es

escuela@esh.es
) 954 29 30 81




¢QUE VAS A APRENDER?
A REALIZAR PREPARACIONES BASICAS PARA PRODUCCION Y CONSERVACION DE MASAS, PASTAS Y OTRAS

ELABORACIONES BASICAS DE PASTELERIA Y REPOSTERIA.

A CONOCER Y TRATAR LAS MATERIAS PRIMAS HABITUALES EN PASTELERIA Y REPOSTERIA
A REALIZAR TERMINACIONES Y DECORACIONES DE ELABORACIONES DE PASTELERIA Y REPOSTERIA
VARIADAS: CREMAS Y RELLENOS, POSTRES, HELADOS, CHOCOLATES.

CONTENIDOS TEORICO-PRACTICOS

TEMA 1 CREMAS Y RELLENOS
Crema inglesa

Crema pastelera

Cremoso de chocolate

Puding diplomatico

Crema catalana

Leche frita

TEMA 2 MASAS FRIABLES

Crumble y streusel

Tartaleta de manzana (masa sablé)
Quiche lorraine (masa a foncer)

Brisé de praline con coulant de chocolate
Sablé breton de pistacho

Hojaldre

Tarta Tatin

TEMA 3 MASAS FERMENTADAS
Croissant

Brioche

Donet

Pan chapata

Ensaimada

Pan de mantequilla

TEMA 4 MASAS BIZCOCHADAS
Sobao

Brownie

Soletilla

Sacher. Tarta Opera

Genovés. Tarta San Marcos

Plum cake

TEMA 5 TARTAS
Tarta Guadalquivir
Tarta Siciliana

Tarta Sacher

Tarta Tiramisu

Tarta Delicias Blancas
Tarta de Santiago

TEMA 6 MIGNARDISES
Mini financier
Bombones

Tejas de almendra
Gominola de citricos
Rocas

Bufiuelos de viento
Profiteroles

TEMA 7 ELABORACIONES CON
Lacteos y huevos

Jarabes, banos, coberturas y mermeladas
Pastas, mignardises y petit fours

Salsas y coulis

Sorbetes y helados

El chocolate

TEMA 8 POSTRES EN RESTAURACION
Decoracion

Presentaciones

Trabajo con azucar
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