
¡FORMACIONES EMPRESARIALES ENFOCADAS AL PÚBLICO!

Tipología Curso

Nivel Nivel intermedio

Metodología Online

Horas lectivas 15h

Duración 6 Meses

Inicio Fechas a elegir

Campus online Sí

Servicio de consultas Sí

Tutor personal Sí

Pensando en ofrecer formaciones ajustadas a los requerimientos y necesidades académicas de nuestros usuarios Emagister.com
presenta el Curso El Sector de la Pastelería V impartido por Carval Formacion sl curso cuyo objetivo es conseguir formar profesionales
hábiles y capaces con todas las competencias necesarias para afrontar los retos presentes en este campo laboral.

Con esta interesante formación educativa obtendrás los conocimientos necesarios para poner en marcha tu propio negocio en el sector
de la pastelería. Para hacerlo no basta con ser o tener buenos pasteleros, esta labor conlleva una preparación y organización logística
vital para el correcto funcionamiento de esta. Aprenderás a gestionar los sistemas de proveedores, clientes, sistemas de producción,
almacenaje y servicio con el fin de optimizar los procesos internos y mejorar la gestión interna de las distintas áreas de una pastelería.

Si este programa cumple con tus expectativas y deseas más información, contacta con nosotros a través del sitio de Emagister.com
donde despejaremos todas tus incógnitas y te guiaremos en todo el proceso de inscripción, matrícula y comienzo de la formación.

Instalaciones y fechas

Online

INICIO

Fechas a elegir Matrícula abierta

Home · Hostelería

Carval Formacion sl CUM
LAUDE

EL SECTOR DE LA PASTELERÍA V
Curso · Online

189 € IVA inc.

https://www.emagister.com/
https://www.emagister.com/cursos-hosteleria-tematica-335.htm
https://www.emagister.com/carval-formacion-sl-cursos-202964-centrodetalles.htm


Preguntas & Respuestas
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Materias

 Producción

 Pastelería

 Pan

 Curso

 Obrador

 Tipos

 Productos

 Establecimientos

 Definición

 Sector

Profesores

Pedro Postigo
TUTOR

Temario

1. Definición de pastelería.

2. Tipos de establecimientos.

3. Productos que se venden en una pastelería.

4. El obrador de pastelería.

AÑ

8

¿Cómo se consigue el sello CUM LAUDE? 




