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Tedrica

Pan de Corteza

Panes Europeos Tradicionales

Panes Integrales

Panes de Cereales
Panes Italianos

Panes para Acompanamiento
Panes Precocidos

Panes Saborizados

Pan de Molde

Panes para Sandwich
Masa Brioche

Panes Dulces

Panaderia Colombiana I
Panaderia Colombiana II

Examen Final

TEMA

Introduccién Pasteleria
Masa quebrada I

Masa quebrada II

Masa quebrada III

Masa de Doble Coccién I
Masa de Doble Coccion II
Batidos Livianos I
Batidos Livianos II
Batidos Pesados I
Batidos Pesados II
Evaluacion Tedrica Practica
Hojaldre 1

Hojaldre II

Masa Hojaldrada-leudada
Merengue y Jarabes

Aparatos Liquidos

subir
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REPOSTERIA

CLASE No.

Galleteria I

subir

TEMA

Chocolate I
Chocolate II
Mousse de
Chocolate
Mousses II
(Frutas)
Bavaroise

Petit Fours
Postres al Plato I
Postres al Plato II
Heladeria
Decoracioén I
Decoracién II
Decoracién III
Decoracién IV

Examen Final



