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INTENSIVO DE LUNES A JUEVES




Iniciate en la panaderia con una
formacion practica en elaboracion
de panes, procesos productivos,
costos y equipamiento,
desarrollando las bases para
emprender profesionalmente.

NO REQUIERE EXPERIENCIA

PREVIA DE

Insumos.

Recetario con fichas técnicas.
Pechera.

Degustacién y analisis de
productos elaborados.
Certificado de participacién
avalado por Escuela
Internacional Artebianca.

NINGUN TIPO.




CONTENIDOS

e Teoria de técnicas aplicadas e Higiene y manipulacion
de panaderia y costos de alimentos.
de produccion. * Equipos para produccion.

ELABORAN

e Panaderia clasica chilena. e Panes soft.
e Panes de alta hidratacion. e Panes artesanales.

@ Certificado.

G Herramientas
B para emprender.

Habilidades
4 practicas
% para producir

con calidad.




ESCUELA INTERNACIONAL

RTEBIANCA

PANADERIA PASTELERIA GASTRONOMIA

+56 9 4277 0662
+56 9 4021 1606

contacto@artebianca.cl

@ K ¢

www.artebianca.cl

@artebianca.cl

Avenida lrarrézabal

@

Metro

Puble Almeyqg
Chile-Espana

Josg Domingo Caias

Avenida José Pedro Alessandri

336 Exequiel Fernandez



