CURSO DE BASES PARA LA
HELADERIA EN LA RESTAURACION

Contenido
e ;Qué esun helado?
e Historia
e Composicién
e Equilibrio de los ingredientes
e Fases de la elaboracion, productos y maquinaria

Metodologia:
e Explicacion tedrica.
e Demostracion préactica.
(Los asistentes recibiran un dosier informativo y
un diploma, online, acreditativo de su participacion en el curso)

Ponente:
D.Toni Jiménez - Chef corporativo de Pujadas

Fechay horarios
Lunes, 22 de junio 2015, de 17:00 a 19:30 horas

Lugar:

Aula de demostraciones culinarias.
Escuela superior de hosteleriay turismo de Madrid.
P° de la puerta del Angel N°-5 ¢p.28011 Madrid.

Inscripciones:
Gratuito para asociados o con invitacion

cComoinscribirte?
Inscripciones en la secretaria de la asociacion. Tel (91/464 93 09y 91/526 39 09)
Fecha limite de inscripcién, 17 de junio de 2015
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