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CURSO DE CAPACITACIÓN CON SALIDA LABORAL
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TEMARIO

UNIDAD 1. (MARZO)

Pascua: roscas y huevos

UNIDAD 2. (ABRIL)

Técnicas básicas en pastelería
(primera parte)

UNIDAD 3. (MAYO)

Técnicas básicas en pastelería
(segunda parte)

UNIDAD 4. (JUNIO)

Pastelería argentina. 
Postres regionales

UNIDAD 5. (JULIO)

Postres tibios: flambeado.
Postres fríos: mousse

UNIDAD 6. (AGOSTO)

Mesa dulce: postres 
y petite fours

UNIDAD 7. (SEPTIEMBRE)

Pastelería infantil 

UNIDAD 8. (OCTUBRE)

Decoración de tortas

UNIDAD 9. (NOVIEMBRE)

Postres helados

UNIDAD 10. (DICIEMBRE)

Postres festivos de Navidad
y Año Nuevo

Celia de Degiovanni

Producción de contenidos: Celia Escuela Integral Gastronómica
www.celiagastronomia.com.ar - mail: info@celiagastronomia.com.ar
www.facebook.com/Escuela.celia
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DULZURAS PARA
LAS FIESTAS

EXÁMEN

La fe cha de ins crip ción pa ra
el exa men que se to ma rá al fi -
nal de la pu bli ca ción de es tos
fas cí cu los, pue de so li ci tar se por
te lé fo no o en for ma per so nal,
des de el 22 de no viem bre al 3
de di ciem bre, de 9 a 20. Si de -
sea rea li zar es te trá mi te por
te lé fo no, lla mar al 0351
4254081, o di ri gir se a la se de
de Es cue la Ce lia In te gral Gas -
tro nó mi ca, Av. Ge ne ral Paz
414, am bas di rec cio nes es tán
ubi ca das en el cen tro de nues -
tra ciu dad.

El lugar donde se tomará el
exámen será en la sucursal de
General Paz 414, el miércoles
11 de diciembre a las 9:30hs.
Se tra ta de un examen es cri to,
cu yo cos to as cien de a $90, y
quie nes lo aprue ben re ci bi rán
cer ti fi ca dos de Asis ten te Pas -
te le ro. 

Para quien siente un compro-

miso muy profundo con la ca-

pacitación, siempre es gratifi-

cante contribuir de algún modo

con la comunidad.

Este fue el objetivo que me

propuse llevar adelante con

cada lector interesado en seguir

paso a paso los diez fascículos

que integran esta tarea capaci-

tadora en pastelería, que les

brindamos desde Celia Escuela

Integral Gastronómica.

La publicación mensual de estas

lecciones básicas en las páginas

de la revista AQUI PM, consti-

tuye una muestra palpable de

cuanto se puede hacer y apren-

der, comunicándonos y com-

partiendo los mismos deseos

de prosperar.

A todos los que hicieron posible

este curso de capacitación, desde

Celia EIG les deseamos felices

fiestas.

Muchas gracias por su atención

y ganas de aprender. Los espe-

ramos en cualquiera de nuestras

sucursales y los invitamos a vi-

sitarnos para ampliar su capa-

citación y convertirse en jerar-

quizados profesionales.  

Celia Baldor de Degiovanni
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Di sol ver la pas ta a ba ño de

Ma ría e in cor po rar el cho co la te

has ta que es tén ho mo gé neos.

02

Ingredientes

200 g. de pasta nougat
(prealiné)
150 g. de chocolate cobertura
semi amargo
100 g. de pasas de uvas.
(hidratadas en licor a elección)

Para decorar

Papel celofán
Moño de cinta dorada

PREPARACIÓN

TURRÓN DE NOUGAT

Pi car el cho co la te a cu chi llo.01 Re ti rar del ba ño de Ma ría,

agre gar las pa sas pre via men te hi -

dra ta das.

03

Fo rrar un mol de rec tan gu lar

con pa pel man te ca.

04

Vol car la pre pa ra ción, es pa -

tu lar en for ma pa re ja y de jar en -

friar du ran te 24 ho ras.

05
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TURRÓN
DE COCO

Ingredientes

300 g. de co co ra lla do
150 g. de fon dant
125 g. de le che con den sa da
100 g. de azú car im pal pa ble

Para decorar

50 gr. de co co ra lla do
1 cla ra de hue vo

PREPARACIÓN

Di sol ver el fon dant a ba ño

de Ma ría.

01

Agre gar la le che con den sa da

y el azú car im pal pa ble, re vol vien -

do con una cu cha ra de ma de ra.

02

Por úl ti mo, in cor po rar el co -

co ra lla do y mez clar has ta que la

pre pa ra ción que de ho mo gé nea.

03

Acei tar un mol de rec tan gu -

lar y vol car en él la pre pa ra ción

dis tri bu yén do la en for ma pa re ja.

04

De jar re po sar 72 hs.05

Al des mol dar lo, pin tar con

cla ra de hue vo y pa sar lo por co co

ra lla do.

06



Ingredientes

200 g. de manteca
200 g. de azúcar
400 g. de harina
3 cditas. de polvo de hornear
150 g. de pasas de uvas sin
semillas
200 g. de fruta abrillantada
picada
200 g. de nueces o almendras
6 huevos
1 copita de coñac
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BUDÍN INGLÉS

Batir la manteca con el azúcar

hasta punto pomada o crema.

01

Agregar los huevos de a uno

por vez, batiendo bien después

de cada adición, hasta que la masa

se una.

02

Luego de agregar todos los

huevos, incorporar el coñac.

03

Tamizar la harina y el polvo

de hornear. Incorporar al batido

de huevos mezclando rápidamen-

te.

04

Agregar las pa sas de uvas, la

fru ta abri llan ta da y las nue ces pi -

ca das, mez clar bien. 

05

Lle nar has ta la mi tad un mol -

de de bu dín en man te ca do y en -

ha ri na do.

06

Coci nar en hor no sua ve du -

ran te 50 a 60 mi nu tos has ta com -

pro bar que el in te rior es té bien

co ci do.

07

Desmoldar y dejar enfriar.07

Se puede cubrir con una capa

fina de glasé, chocolate derretido

o fondant.

08
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PASTEL DE QUESO NAVIDEÑO
In gre dien tes (para la base)

150 grs. de ga lle tas mo li das
25 gr. de co co ra lla do
90 g. de man te ca fun di da
20 c.c. de li cor a elec ción

Relleno

350 g. de ri co ta  fres ca
10 g. de ge la ti na sin sa bor
90 g. de azú car co mún 
2 cu cha ra das de ju go de li món
250 g. de fru tas abri llan ta das
300 g de cre ma  de le che
Fru tas va rias pa ra de co rar

En man te car el mol de ele gi -

do de 20 cm. de diá me tro y fo rrar

con pa pel en man te ca do o pa ra fi -

na do, al que

tam bién se

le agre ga rá

man te ca.

01 Co lo car en

el mol de pre sio -

nan do con fuer -

za so bre la ba se. Re fri ge rar.

04

PREPARACIÓN DE LA BASE:

Agre gar el co co y la man te ca,

for mar una mez cla ho mo gé nea

03

Tri tu rar las ga lle tas.02

Co lo car en un bol la ri co ta y

el azú car, mez clar has ta que se

in te gre bien.

01

PREPARACIÓN:
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GLOSARIO

Hi dra tar pa sas 
de uvas
Lim piar las pa sas de uvas re -
ti rán do les el ca bi to y la var las.
Co lo car las en un bol y agre -
gar les el li cor. De jar re po sar
por lo me nos 20 mi nu tos. Pa -
ra uti li zar las de be rá es cu rrir -
las.

Coc ción del
bu dín in glés
Pa ra com pro bar si es tá co ci -
do o no, se in tro du ce un pa li -
llo de bro chet te en el cen tro,
si és te sa le lim pio el bu dín ya
es tá co ci do.

CONSEJO

El mol de a uti li zar de be rá
ser, en lo po si ble, un aro 
o un mol de des mon ta ble.

Hi dra tar la ge la ti na, pri me -

ro con agua fría, lue go ca len tar el

ju go del li món y, aún ca lien te, di -

sol ver en él di cha ge la ti na.

02

Agre gar la a la pre pa ra ción

an te rior mez clan do de ma ne ra

uni for me.

03

In cor po -

rar le la fru ta

abri llan ta da

04

Por úl ti mo, incorporar la

cre ma de le che ba ti da a me dio

pun to.

05

De co rar con tro zos de fru -

tas y cre ma a pun to chan tilly.

08

Re ti rar la del mol de 07

Ver ter en el mol de y re fri ge -

rar 4 hs. co mo mí ni mo.

06


