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 PASTELERIA
" PROFESIONAL (PP)

TECNICO MEDIO

Plan de Estudios Rr.M. 18472014
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Num.
+ Principios bésicos del profesional en pasteleria

+ Higiene y manipulacion de alimentos .
« Refrigeracién y conservacion de alimentos | Prlme

Postres con base de frutas Semes r e

+ Postres con base a cremas
* Masas quebradas
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+ Historia y desarrollo de sociedades
* Masas batidas livianas

SegUﬂdO + Masas batidas pesadas
Semeslre - Aymara |

* Aymara |
* Masas laminadas |

Num.
138 - Masas laminadas Il

14 - Masas fermentadas

15 - Panaderia Terc
16 + Merengues y masas merengadas Semes fe

17 - Petit fours y pate a choux
18 - Chocolateria

Num.
19 < Fundamentos de la nutricion

Cuarto 20 - Elaboracion y decoracion de tortas

21 - Pasteleria boliviana |

SemeStfe 22 + Pasteleria boliviana Il

23 * Postres helados
24 - Postres al plato
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Avenida Sanchez Lima N° 2099 esquina Aspiazu- Telf./Fax: 2 424154 - 2 424184
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