Lunes a viernes / 5 dias consecutivos

Mi primera pasteleria es un programa hecho para quienes
buscan emprender y tener un negocio en el rubro de
pasteleria. Con este intensivo conoceras procesos Y
herramientas que permitan identificar lineamientos para
iniciar en el mundo de la pasteleria artesanal. Determinar
costos asociados a la inversion inicial y productiva de
proyecto.

Conocer y aplicar operaciones basicas de produccion,
respetando  normativa  sanitaria  vigente.  Conocer
equipamiento y determinar como elegir el adecuado segin
necesidades productivas. Desarrollar variedad de productos
de pasteleria, determinando costos y rendimiento de
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