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REQUISITOS DE GRADO
El idioma Inglés se debe aprobar u homologar como lengua extranjera (A2). 
Práctica Laboral 192 Horas.

H/S  Horas Semanales
CR Créditos   
THC Total Horas Cuatrimestre  
CCT Créditos  Cuatrimestre Totales
CTR Cuatrimestre

TÉCNICO PROFESIONAL EN PASTELERÍA Y PANADERÍA.
 3 Cuatrimestres (1 año) Bogotá | Resolución 02089 - Febrero 13 de 2018 SNIES 106707 | Vigilado MinEducación

Pastelería
y Panadería
en LCI.
Plasma tu pasión y emoción en todas tus 
preparaciones. Combina la técnica con la 
estética y la composición, logrando llevar tu 
arte repostero al más alto nivel. Sorprende y 
encanta a tus clientes con una técnica que 
lleve tu sello, conquistando una de las 
industrias que han tomado gran fuerza. 
Tienes un campo de acción muy amplio y
la oportunidad de crear tu propio negocio.
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Masas quebradas y sus 
aplicaciones. Rellenos, 
decoraciones clásicas y de 
vanguardia. Pasta choux y 
sus aplicaciones clásicas y 
de vanguardia. Hojaldre y 
sus aplicaciones. Galletería. 
Batidos livianos. Batidos 
pesados. Decoración con 
fondant. Merengue y sus 
aplicaciones. Mousses, 
pafait, babarois.

Introducción al mundo del 
chocolate, técnicas básicas, 
decoraciones, bombonería. 
Heladería y sus aplicaciones. 
Tortas clásicas y tortas 
modernas aplicando todos 
los conocimientos. Postre al 
plato. Estandarización y 
aplicación de recetas 
dirigidas a la estrategia 
saludable de reducción de 
sal/sodio, grasas y azúcar.

Materias primas, 
maquinaria, técnicas 
básicas. Aplicación de las 
técnicas en elaboración de 
diferentes panes durante 
todo el cuatrimestre. 
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