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Aprende pasteleria
comercial con
técnica y sabor
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Aprende pasteleria comercial desde la
practica en este curso presencial de 8
sesiones, donde combinaras
demostracion y aplicacion directa en
cocina. Guiado por un chef experto,
elaboraras clasicos dulces y salados
como pie de limén, quiche lorraine,
alfajores y mas. Ideal para quienes
desean desarrollar o reforzar sus
habilidades en pasteleria con enfoque
técnico y resultados aplicables a negocio
O consumo personal.
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Nuestra Propuesta

Cakes y Cookies Pies y Tartas
+ Carrot cake + Pie de limon criollo
+ Chocolate chip cookie + Tarta de fresas

| Semana3:

Pasteleria Salada Clasicos peruanos
+ Empanadas criollas + Alfajor criollo

+ Quiche Lorraine + Guargueros
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Datos Generales

0% Inicio
=== 24 de junio

Horario
Miércoles y viernes
8:00 p.m. a 10:30 p.m.

% Duracion
= 8 sesiones

Modalidad
Presencial

El curso estd compuesto por sesiones demostrati-
vas donde un chef mostrara las preparaciones que
se deberan realizar en clase, y luego por sesiones
practicas donde el alumno repetira lo aprendido en
demostracion.
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Inversion
6:59 S/ 2,499.00

Nota importante:

+ Le Cordon Bleu Peru se reserva el derecho de reprogramar o cancelar los cursos
que no cuenten con el nimero minimo de inscritos establecidos por la institucion.

+ Los tramites de retiro o cambio solo se realizan hasta 10 dias antes del inicio de
clases. Caso contrario debera asumir la penalizacion correspondiente. El pago
realizado no esta sujeto a devolucién ni transferencia, el retiro no modifica el
monto comprometido a pagar. El retiro es sélo académico y no econémico.

+ Las horas académicas son de 50 minutos cada una.
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