
PASTELERÍA
ARTESANA

M Ó D U L O  
4 0  H O R A S

C U R S O  D E  P A S T E L E R Í A  A R T E S A N A
O R G A N I Z A D O  E  I M P A R T I D O  P O R

B R I C O A Z Ú C A R

D e s c u e n t o
e x c l u s i v o  p a r a  l o s

m i e m b r o s  d e  t u
A s o c i a c i ó n :  2 0 %



t é c n i c a s  d e  D e c o r a c i ó n  C r e a t i v a  c o m o
P a s t e l e r í a  A r t e s a n a .

B r i c o a z ú c a r  e s  u n a  e m p r e s a  d e  r e f e r e n c i a
s i t u a d a  e n  Z a r a g o z a ,  c o n  1 3  a ñ o s  d e
e x p e r i e n c i a  e n  e l  s e c t o r  d e  R e p o s t e r í a
C r e a t i v a ,  d e d i c a d a  a  o b r a d o r  d e  v e n t a  a l
p ú b l i c o  y  e s c u e l a  d e  f o r m a c i ó n  d i r i g i d a  a
a q u e l l a s  p e r s o n a s  q u e  t i e n e n  i n t e r é s  e
i n q u i e t u d  p o r  a p r e n d e r  t a n t o

¡ C O N Ó C E N O S  M Á S !

L a  f o r m a c i ó n  s e r á  i m p a r t i d a  e n  e l  l o c a l  d e
B r i c o a z ú c a r  e n  c /  P a b l o  R u i z  P i c a s o  4 ,
e s q u i n a  c o n  L u i s  C e r n u d a .

E n  e s t e  c u r s o  a n u a l  d e  P a s t e l e r í a  A r t e s a n a
a p r e n d e r e m o s  a  r e a l i z a r  p a s t e l e s  y  p o s t r e s
q u e  s o n  e m b l e m a s  d e n t r o  d e  l a  p a s t e l e r í a ,
d e s d e  l o  m á s  c o t i d i a n o  c o m o  u n a
n a p o l i t a n a ,  p a s a n d o  p o r  u n a  t a r t a  G u i n n e s
o  u n a  t r e n z a  d e  A l m u d é v a r .



E n  l a  P a s t e l e r í a  A r t e s a n a  t o d o s  l o s
p r o d u c t o s  s e  e l a b o r a n  a  m a n o  y  b a j o  e l
s e g u i m i e n t o  d e  l a s  r e c e t a s  m á s
t r a d i c i o n a l e s ,  c o n  i n g r e d i e n t e s  f r e s c o s  y   
n a t u r a l e s .  E n  e s t e  c u r s o  d e  P a s t e l e r í a
A r t e s a n a ,  a p r e n d e r á s  p r e p a r a c i o n e s
i m p r e s c i n d i b l e s  q u e  n o  d e b e n  f a l t a r  e n  t u
r e c e t a r i o .  S e r á n  4 0  h o r a s  d e  c l a s e s
d i v i d i d a s  e n  1 0  f e c h a s .

s e p a r a d o  ( c l a s e s  s u e l t a s )  e n  f u n c i ó n  d e l
i n t e r é s  d e  c a d a  t e m a .

C a d a  e l a b o r a c i ó n  s e r á  i n d e p e n d i e n t e ,
p u d i e n d o  f o r m a l i z a r  l a s  i n s c r i p c i o n e s  p o r

m i é r c o l e s  y  l o s  s á b a d o s  d e  1 6 : 3 0  a  2 0 : 3 0 .

E l  c u r s o  s e  i m p a r t i r á  e n  d o s  g r u p o s
i n d e p e n d i e n t e s  p u d i e n d o  e l e g i r  e n t r e  l o s

D u r a n t e  e s t e  p r i m e r  m ó d u l o  s e  e l a b o r a r á n
2 0  r e c e t a s  t r a d i c i o n a l e s  d e  o b r a d o r  y  p a r a
r e a l i z a r  c a d a  u n a  d e  e l l a s  s e  p r e p a r a r á n
d i s t i n t o s  t i p o s  d e  b i z c o c h o s ,  c r e m a s  d e
r e l l e n o ,  c o b e r t u r a s ,  y  s e  p o n d r á n  e n
p r á c t i c a  d i s t i n t a s  t é c n i c a s  t a n t o  d e
a m a s a d o ,  e s t i r a d o ,  f e r m e n t a c i ó n ,  m o n t a j e ,
d e c o r a c i ó n ,  e t c .



Yema pastelera.
Bizcocho l igero plancha.
Almíbar básico.
Trufa montada de
chocolate negro.
Chantil ly .
Montado de los bizcochos
y rellenos.

Aprenderás a realizar :

CLASE 1:  TARTA SAN MARCOS

M I É R C O L E S  2 0  D E  S E P T I E M B R E

D E  1 6 : 3 0  A  2 0 : 3 0
S Á B A D O  2 3  D E  S E P T I E M B R E

Bizcochos de soleti l la.
Bizcocho enrollable.
Mousse de frutos rojos.
Ganache de chocolate
blanco.
Trufa montada de
chocolate blanco.
Montaje de tarta y
técnica de enrollado del
brazo de gitano.

Aprenderás a realizar :

CLASE 2: TARTA CHARLOTTE DE FRUTOS
ROJOS Y BRAZO DE GITANO DE CREMA

Brownie de chocolate.
Ganache de toffee.
Masa quebrada para Pie.
Crema de l imón.
Merengue Suizo.
Relleno y montaje.

Aprenderás a realizar :

CLASE 3: BROWNIE DE CHOCOLATE CON
GANACHE DE TOFFEE Y PIE DE LIMÓN

M I É R C O L E S  2 7  D E  S E P T I E M B R E

D E  1 6 : 3 0  A  2 0 : 3 0
S Á B A D O  3 0  D E  S E P T I E M B R E

M I É R C O L E S  4  D E  O C T U B R E

D E  1 6 : 3 0  A  2 0 : 3 0
S Á B A D O  7  D E  O C T U B R E



CLASE 4: PASTEL RUSO Y BIZCOCHO
INVERTIDO DE PIÑA

Bizcocho de almendra.
Crema de mantequilla
con praliné de avellana.
Caramelo.
Bizcocho casero.
Montaje de las 2 tartas.

Aprenderás a realizar :

CLASE 5: MASA DE BOLLERÍA SIMPLE

Bollos suizos.
Conchas de merengue.
Brevas.
Cristinas.
Crema pastelera.
Merengue Italiano.

Aprenderás a realizar :

CLASE 6: MASA DE BOLLERÍA
HOJALDRADA

Croissant.
Napolitanas.
Dobladil los.
Caracolas.

Aprenderás a realizar :

M I É R C O L E S  1 8  D E  O C T U B R E
D E  1 6 : 3 0  A  2 0 : 3 0

S Á B A D O  1 4  D E  O C T U B R E

M I É R C O L E S  2 5  D E  O C T U B R E
D E  1 6 : 3 0  A  2 0 : 3 0

S Á B A D O  2 1  D E  O C T U B R E

M I É R C O L E S  8  D E  N O V I E M B R E
D E  1 6 : 3 0  A  2 0 : 3 0

S Á B A D O  2 8  D E  O C T U B R E



CLASE 7: TRENZA DE ALMUDÉVAR Y
BIZCOCHO DE MANZANA

Masa para Trenza de
Almudévar.
Yema pastelera.
Glasa.
Bizcocho de manzana.
Montaje y horneado.

Aprenderás a realizar :

CLASE 9: TARTA GUINNESS Y BIZCOCHO
GLASEADO DE LIMÓN

Bizcocho Guinnes.
Frosting de queso.
Bizcocho de l imón.
Glaseado de l imón.

Aprenderás a realizar :

Bizcocho Sacher.
Almíbar de albaricoque.
Ganache de chocolate
negro.
Glaseado espejo de
chocolate negro.
Tarta de Santiago.
Montaje y horneado.

Aprenderás a realizar :

CLASE 8: TARTA SACHER Y TARTA DE
SANTIAGO

D E  1 6 : 3 0  A  2 0 : 3 0

S Á B A D O  4  D E  N O V I E M B R E
M I É R C O L E S  1 5  D E  N O V I E M B R E

D E  1 6 : 3 0  A  2 0 : 3 0

S Á B A D O  1 1  D E  N O V I E M B R E
M I É R C O L E S  2 2  D E  N O V I E M B R E

D E  1 6 : 3 0  A  2 0 : 3 0

S Á B A D O  1 8  D E  N O V I E M B R E
M I É R C O L E S  2 9  D E  N O V I E M B R E



Bizcocho Gioconda.
Crema de mantequilla de
café.
Crema de mantequilla de
nueces.
Nueces caramelizadas.
Ganache de chocolate con
leche.
Glaseado espejo
marmoleado.

Aprenderás a realizar :

CLASE 10: TARTA DE GOYA

I N S C R I P C I O N E S  A L  C U R S O
L a s  c l a s e s  d e  P a s t e l e r í a  A r t e s a n a  s e  i m p a r t i r á n
e n  d o s  g r u p o s  i n d e p e n d i e n t e s  l o s  m i é r c o l e s  y
s á b a d o s  d e  1 6 : 3 0  a  2 0 : 3 0 .

L a s  a l u m n a s  p o d r á n  c a m b i a r  s u  d í a  d e  c l a s e  d e
m i é r c o l e s  a  s á b a d o  o  v i c e v e r s a  c o m u n i c á n d o l o
c o n  u n  m í n i m o  d e  2  d í a s  d e  a n t e l a c i ó n .

C a d a  c l a s e  c o n s t a  d e  4  h o r a s  y  s e  e l a b o r a r á n
d o s  r e c e t a s  d e s d e  e l  c e r o ,  l a s  c l a s e s  s o n
p a r t i c i p a t i v a s .

C a d a  a l u m n @  d i s p o n d r á  d e  u n a  t a r t e r a  p a r a
t r a n s p o r t a r  s u s  p r e p a r a c i o n e s .  

T o d o s  l o s  m a t e r i a l e s  e  i n g r e d i e n t e s  i n c l u i d o s .

P r e c i o  p o r  c l a s e :  5 0 €

D e s c u e n t o  e x c l u s i v o  p a r a  l o s  m i e m b r o s  d e
t u  A s o c i a c i ó n :  2 0 % .

D E  1 6 : 3 0  A  2 0 : 3 0

S Á B A D O  2  D E  D I C I E M B R E
M I É R C O L E S  1 3  D E  D I C I E M B R E


