ESAH

CAMPUS SEAS

Area: Pasteleria

Fecha: martes 14 de enero 2025
Horario de 16:30 a 17:30 h Madrid
Convocatoria ONLINE

REQUISITOS DE ACCESO

Te invitamos a unirte al seminario web TEAMS
Registrate AQUI

Luego de la inscripcion, recibird un correo electrénico de confirmacion con informaciéon
para unirse al seminario web.

PROPUESTA PROGRAMA

Dominando la manga pastelera

Los objetivos de esta masterclass son;

o Descubrir y dominar las técnicas del llenado y manejo de la manga:
aprenderemos como llenar de forma correcta la manga pastelera,
asegurandonos de no generar burbujas de aire.

o Control de presion y precision: veremos como debemos aplicar la presion
correcta sobre la manga para trabajar con precision.

o Uso de la boquilla rizada: realizaremos diferentes formas usando este tipo de
boquilla.

Para conseguir estos objetivos vamos a elaborar unas pastas de té. Una vez
horneadas realizaremos algunas decoraciones diferentes sobre las pastas.

BIBLIOGRAFIA

Manual de asignaturas SEAS

MATERIALES NECESARIOS

La conexion sera mediante TEAMS. Es recomendable tener previamente descargada la

aplicacién. Pero también podras acceder desde el navegador.

DURACION ESTIMADA

1 hora
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https://events.teams.microsoft.com/event/45980d60-eead-4cce-adaa-ebc21121bc45@9088f8c4-5aa7-4176-b675-ae9037a2e8b7
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PROFESORADO

Luisa Jaime

Licenciada en Ciencias Biologicas. Universidad Autonoma de
Madrid

Técnico en Pasteleria, Reposteria y Panaderia. Escuela

Hosteleria Madrid-Santa Maria la Blanca
Master para la formacion del profesorado. Universidad
Complutense Madrid

Profesora pasteleria y panaderia de ESAH Madrid.
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