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DIRIGIDO A:

e Personas interesadas en panaderia,
pasteleria y reposteria.

e Profesionales que deseen conocer y
desarrollar nuevas técnicas.

e Personas que quieren desarrollar su
propia empresa.

OBJETIVO:

Al finalizar el programa, los
participantes seran capaces de elaborar
diferentes tipos de pan, empanadas,
pasteles y postres a nivel comercial.
Asimismo, tendran los conocimientos
solidos para emprender un negocio de
panaderia y pasteleria.




Especialistas de la Panaderia

Aprende los fundamentos del
apasionante mundo de la
panaderia, pasteleria y reposteria, y
domina las técnicas y tendencias
que han revolucionado este

emocionante rubro de la mano de
nuestros chefs especialistas.

Este programa te proporciona las
habilidades Yy destrezas
requeridas en el rubro.
Desarrolla tus creaciones e inicia
un negocio propio con una vision
totalmente innovadora.
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= CERTIFICACION
—0)

O A nombre del Instituto
Stendhal

Auxiliar tecnico en Panaderia

(Al llevar la especializacion)

=1 DURACION
== 8 meses

HH—HH TURNOS
® Turno Mahana
08:00 am - 11:00 pm

Turno Medio Dia
11:00 am - 02:00 pm

Turno Tarde
02:00 pm - 05:00 pm

Turno Noche
05:00 pm - 08:00 pm

Calle Alvarez Thomas 307
Cercado - Arequipa

GP STENDHAL

* La Informacion de Inicios y Horarios esta sujeta a cambios.



MALLA CURRICULAR

MODULO |
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E Certificacion
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<Zt e Panes tradicionales y regionales.  BPM en panaderias y pastelerias.

o e Panes enriquecidos y especiales. e Técnicas de reconocimiento de insumos
e Bolleria y productos panaderos dulces. en panaderias y pastelerias.

MODULO I
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X < Certificacion
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2 m e Queques, bizcochos y masas base. o Costos en panaderia y pasteleria.

o e Cremas, rellenos y preparaciones base. e Disefno y equipamiento de panaderias
e Tortas clasicas y armado basico. y pastelerias.

MODULO I

Certificacion

o Tortas y pasteleria clasica internacional. o Gestidn industrial de panaderias.
o Postres de vitrina y restaurante. o Marketing en planificacion.
e Técnicas de relleno, capas y acabados.

PASTELERIA
INTERMEDIA

MODULO IV

Certificacion

e Tortas artisticas y tematicas e Técnicas decorativas especiales
o Pasteleria moderna y de tendencia

DECORACION
DE TORTAS
TEMATICAS

*Certificacion Modular, previo pago y tramite correspondiente.




ESPECIALIZACION (OPCIONAL)

Certificacion

e Alta Pasteleria e Chocolateria y Helados

e Decoracion de Tortas e Panaderia (Bolleria y Masa Madre)




INVERSION

Matricula:
S/. 290

Cuotas:

e 08 cuotas de S/. 380 c/u.
en turnos mafnana y tarde

e 08 cuotas de S/. 400 c/u.
en turno noche

Incluye:

e Uniforme de 4 piezas.

e Fotocheck.

e Seguro contra accidentes.

e Recetario Virtual.

e INnsumos (excepcion de examenes
finales).

Requisitos:

e Copia de DNI (ambos lados).
e Copia recibo de agua o luz.
e Formatos de matricula.

*La apertura de grupos esta sujeto a
la cantidad de alumnos inscritos.

Stendhal se reserva el derecho de cambios por mejora continua.
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CONTACTANOS
2 (054) 350056

o

f

| @institutostendhal

STENDHAL

INSTITUTO DE EDUCACION SUPERIOR



