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OBJETIVO GENERAL

1. CONOCER LAS TECNICAS BASICAS DE
PASTELERIA ESPANOLA, TRATAMIENTO Y
PROCESO DE ELABORACION DEL CHOCOLATE.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

2. ADQUIRIR EL VOCABULARIO TECNICO
NECESARIO PARA COMPRENDER LAS FICHAS Y
METODOS DE ELABORACION EN EL TALLER DE
PASTELERIA.

3. IDENTIFICAR LOS DISTINTOS PRODUCTOS
BASES EN CUANTO A LOS DIFERENTES TIPOS Y
EL TRATAMIENTO IDEAL PARA CADA UNO DE
ELLOS.

4. DESARROLLAR MEDIANTE LA PRACTICA LAS
HABILIDADES PARA OBTENER UN MEJOR
RESULTADO EN EL APROVECHAMIENTO Y
UTILIZACION DE LOS MATERIALES.

5. ADQUIRIR LOS CONOCIMIENTOS NECESARIOS
PARA COMPRAR EL PRODUCTO NECESARIO CON
LA MEJOR RELACION CALIDAD PRECIO EN EL
MERCADO.

Copyright © - cubacocinarecetas.com 2010



INDICE

CONTENIDO PAGINA
Técnicas basicas de pasteleria 4
El azlcar 8
Masas en la pasteleria 11
Batidos ligeros 12
Batidos pesados 19
Masa quebrada o Sablée 27
Cremas 30
Merengues 39
Masas escaldadas 43
Mazapanes 46
Turrones 49
Tartas y Otros 52
Semi-frios 56
Pastas de te 58
Tejas y Rollos 60
Pasteleria salada 64
Calendario de especialidades 67
El chocolate 68

Copyright © - cubacocinarecetas.com 2010




	Contiene 80 páginas o folios
	OBJETIVOS ESPECÍFICOS

