Curso .
Pasteleria
Plant Based

Modalidad: Presencial

Educacion Continua
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Innovacion dulce con
Ingredientes vegetales

Es un curso que introduce al
participante al mundo de la pasteleria
plant-based y tiene como objetivo
brindar los conocimientos, habilidades y
técnicas necesarias para preparar
recetas deliciosas, nutritivas y
atractivas, basado en el intercambio de
productos animales por productos
vegetales.

Cada semana cuenta con 2 sesiones. La
1era sesion es Demostrativa, y en la 2da

sesion se realiza la practica.

Dirigido a:

Pasteleros que buscan ampliar su repertorio y ofrecer opciones plant-based a sus clientes.

Apasionados de la pasteleria que desean aprender a preparar recetas plant-based para consumo propio o
para compartir con familiares y amigos.

Personas con interés en adoptar una alimentacion basada en vegetales que buscan aprender recetas de
pasteleria de manera deliciosa y nutritiva sin utilizar productos de origen animal.
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Nuestra

SEIGELEI Componentes fundamentales de la pasteleria vegana
01 + Mix de harinas sin gluten

+ Sustitutos de huevo y crema de leche
+ cremas veganas y merengue vegetal
+ Brownie vegano

SEIGELZEIN Masas batidas y cremosas

o 2 + Masas batidas aireadas: Bizcocho de Vainilla
+ Confitura de frutos rojos
+ Frosting cremado
+ Armado de torta y decoracion completa

SEIGELEN Aplicando los componentes de la pasteleria plant based

O 3 + Elaboracion de "queso" crema de Anacardos: Coémo activar un nucleo de frutos seco
+ "Quesos" curados
+ Cheesecake Crudivegano de aguaymantos
+ Masa base de frutos secos y datiles

-1 ELEN Final: Postre al plato: Tarta de Duraznos con crema de almendras y praliné.

04 + Elementos del plato:Tarta, ganache de chocolate, gelee de albaricoques, praliné de almendras
+ Masa quebrada Brisé
+ Ganache batida de chocolate



Programas de +
Educaciéon Continua |

Datos Generales

Inicio
31 de agosto

Horario
Lunes y Miércoles

de 8:00 pm a 10:30 pm

ey Duracion
= 8 sesiones

“<2 Modalidad
0295 Presencial

= Inversion

&=+ Precio regular: -5/6-606-
+ Promocion (50% dscto): S$/3.000*

() Promocién con cupos limitados

Nota importante:

+ Le Cordon Bleu Pert 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 sélo se realizan hasta 10 dias antes del inicio de
clases. Caso contrario debera asumir la penalizacién correspondiente. El pago
realizado no esta sujeto a devolucion 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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Fotos referenciales.



