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Postitulo
Pasteleria Profesional 2023

Sabemos que finalizar una Carrera de Formacion es un gran logro que facilita tus
primeros pasos como profesional. También somos conscientes, que una vez inserto en el
mercado laboral, vas a necesitar dar respuesta a nuevas exigencias para ser competitivo
y alcanzar un crecimiento sostenido. Invertir tiempo y esfuerzos en tu formacion
continua, sin duda te ayudara a marcar una diferencia y desarrollarte completamente
como profesional.

Desde El Obrador Escuela, hemos disefiado un nuevo Postitulo de Pasteleria para
ayudarte a concretar este desafio y sequir acompanandote con herramientas Utiles en tu
trayectoria laboral. jTe invitamos a descubrirlo!




Objetivos

El objetivo de este trayecto formativo es profundizar las técnicas especifi-

cas de pasteleria actual y conocer nuevas tendencias de disefio, productos
y herramientas del mercado.

El plan de estudios contempla diferentes areas de conocimiento que se
abordaran con complejidad técnica y estética, haciendo hincapié en el
conocimiento de las materias primas y los procesos de elaboraciony
presentacion.

Elsistema de ensefnanza integra la teoria, focalizandose en la practica cons-
tante en brigadas reducidas.

Aplicar nuevas técnicas para elaborar masas Conocer técnicas de montaje de piezas en

y cremas. cinturas, siliconas y acetatos.

Uso de sifones. Aplicacion de glaseados, brillos, pintura
de chocolate, decoraciones en chocolate y

Aprender a utilizar distintas coberturas. transfers.

Incorporar nuevas tendencias en Pasteleria. Aplicacion de colorantes y polvos (colorantes).

Calcular cantidades e incorporar distintas Trabajar con pistola en manteca de cacao y

combinaciones de texturas, sabores y colores aerografo

en la presentacion de un servicio de buffet.
Cremas en base a infusiones, alcoholes, frutas,
Elaborar decoraciones, incluyendo templado chocolates y sabores no tradicionales.
de coberturas, chip, crocantes y productos no
convencionales.
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Programay
contenidos

* Pasteleria para Eventos (Mesa Dulce/Buffet)
* Postres de Diseno

* Iniciacion a la Heladeria

« Pasteleria Vegana

« Pasteleria de Vitrina (Monoporcion/Mini-pasteleria)




Caracteristicas de la Cursada

100% clases practicas

Cursada semanal (1 clase de 5 horas)
Modalidad: presencial

Requisitos de Inscripcion

Ser pastelero profesional egresado de El Obrador Escuela u otra institucion educativa

(en cuyo ultimo caso, deberds entregar analitico, programa y titulo obtenido para
evaluar la compatibilidad de contenidos).

Informacion

Fecha de inicio: Lunes 4 de Septiembre de 2023

Fecha de finalizacion: Lunes 5 de Diciembre de 2023

Diay horario de cursada: Lunes de 9.30 a 14.30hs

Duracion: 3 Meses (12 clases)

Arancel Mensual: $57.000 - Cuotas Fijas + Matricula Bonificada
Incluye: Materia prima, equipamiento, utensilios, material de estudio.

Av. Belgrano 180, Barrio Belgrano

e S.C. de Bariloche - Rio Negro - Argentina
Tel. +54 294 443 6122
r r info@elobradorescuela.com.ar
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