DIPLOMADO EN

DECORACION DE

TORTAS PARA
PRINCIPIANTES

Objetivo

Aprender el arte en decoracion de tortas, a través de las diferentes técnicas aplicadas,
teniendo en cuenta las texturas, sabores y consistencias haciendo uso de tu creatividad.




Fecha: 26 de Noviembre de 2022
Duracion: 50 horas

Horarios: Sabados de 7:00 a.m.

a 3:00 p.m.
presencial

Competencias adquiridas

Aprenderas a desarrollar técnicas de elaboracion y manipulacién de materias primas,
implementando la decoracidn de tortas para diferentes eventos y ocasiones,
desarrollaras tus habilidades de innovacion, entre otras competencias.



Contenidos del diplomado

. Introduccién
Manejo de utensilios, BPM, tipos de cremas.
== Tipos de tortas y batidos
- Livianos, pesados y liquidos, decoracion con crema chantilly (genovesa y decoracién con frutas).
= Teoria del chocolate
Decoracion de tortas tradicionales de chocolate
s Técnicas de relleno

Salsas y mermeladas

< Ensamble de tortas combinadas

Ajedrez
& Cornety escritura
Manejo de cornet y escritura
S Decoracidon en crema vegetal

Manejo de boquillas y espatulas, preparacion de cupcakes, cubierta, bano liquido



Contenidos del diplomado

Técnicas de almibar
Tipos de merengues y crema de mantequilla

IHIA

Teoria de pastillaje
Recetas, eleccién tema de decoracion

Elaboracion de flores y figuras

Decoracion en pastillaje
Cubierta de tortas

IX X Xi

Ensamble y terminacion de tortas
Elaboracidn, decoracion y terminacion de tortas

X



B e n efi c i os e Clases practicas presenciales

e Diploma

de estudiar e Uniforme por pronto pago
con nosotros

Formas de pago
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Contado Tarjeta Tarjeta de Financiacion Cesantias
débito crédito con

entidades
bancarias



iGracias por su atencion!
cAlguna inquietud?

Contactenos

60-795 0000

www.politecnicointernacional.edu.co

Politécnico
Internacional




