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Tercer 
Semestre

•  Masas laminadas II
•  Masas fermentadas
•  Panadería
•  Merengues y masas merengadas
•  Petit fours y pate a choux
•  Chocolatería
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Cuarto 
Semestre

•  Fundamentos de la nutrición 
•  Elaboración y decoración de tortas
•  Pastelería boliviana I
•  Pastelería boliviana II
•  Postres helados
•  Postres al plato
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EHT
Informes

Primer 
Semestre

•  Principios básicos del profesional en pastelería
•  Higiene y manipulación de alimentos  
•  Refrigeración y conservación de alimentos I
•  Postres con base de frutas
•  Postres con base a cremas
•  Masas quebradas
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Segundo 
Semestre

•  Historia y desarrollo de sociedades
•  Masas batidas livianas
•  Masas batidas pesadas
•  Aymara I
•  Aymara II 
•  Masas laminadas I
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