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I N T E N S I V O  D E  L U N E S  A  J U E V E S



Aprende las bases de la pastelería 
artesanal, desde la producción y 
elaboración hasta costos y 
equipamiento, para dar tus 
primeros pasos profesionales.

Lunes a Jueves. Valor: $280.000. 100% práctico.

N O  R E Q U I E R E  E X P E R I E N C I A
P R E V I A  D E  N I N G Ú N  T I P O .

Más información
escaneando el QR

I N C L U Y E

• Insumos.
• Recetario con fichas técnicas.
• Pechera y gorro.
• Degustación y análisis de 

productos elaborados.
• Certificado de par ticipación 

avalado por Escuela 
Internacional Ar tebianca.



C O N T E N I D O S

• Teoría de técnicas aplicadas
de pastelería y costos 
de producción.

Her ramientas 
pa ra emprender

Hab i l idades 
p rác t icas 
pa ra p roduc i r  
con ca l idad.

Cer t i ficado.

• Higiene y manipulación
de alimentos.

• Equipos para producción.

E L A B O R A N

• Pastelería clásica chilena.
• Galletas y alfajores. 
• Masas batidas.

• Tar tas y pie.
• Masas choux y 

cremas de rellenos.
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