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L'ateher s
L'amateur

Latelier de Lamateur Reposteria Navidena se enfoca en los postres de Navidad, un festejo
sumamente importante a nivel global en donde la cocina dulce es el eje central de una fiesta que
promueve la unidad alrededor de lamesa. -Es un taller donde no solo veras la metodologia, sino
también pondras en practica la recreacion de recetas tradicionales de distintos postres navidenos
para festejar en casa y compartir con tu-familia y amigos.

Nuestros talleres Latelier de Lamateur CESSA son una propuesta innovadora para, en un formato
practico, poner en ejecucion el aprendizaje de tu gastronomia favorita.

Dirigido a
Todas aquellas personas
interesadas en elaborar

diferentes postres para celebrar
la Navidad.

Objetivo general

Aprender la metodologia
detallada de la elaboracion de

postres para celebrar la Navidad.

Fecha del programa

@ Inicio: 2 de diciembre

& Dia: Sabado

© Horario: 10:00 a14:00 h.
Duracion: 4 horas

Sede

Q@ Campus San Angel
Q@ Campus Estado de Mexico
¥ Modalidad presencial

Chef Instructor

Gina Torres = (Campus : San

Angel)

Carla Roman (Campus Estado

de México)

Inversion
$1,599™N por persona, incluye IVA.

Proceso de inscripeion

« Llenar la solicitud de admision y enviarla por correo
electronico junto con una identificacion oficial.
Una vez corroborada la informacion, se enviara al
interesado una liga de pago para poder realizarlo con
tarjeta de crédito o débito.
Enviar comprobante de pago por correo electrénico.
CESSA Universidad validara el pago y confirmara la
inscripcion del alumno.

+  Se confirmara la inscripcion deb.alumno al curso via
correo electronico.

Requerimientos para cursar el programa

+ Portar un mandil de peto alto.

+ Vestir ropa comoda, de preferencia de algodon, y
zapatos antiderrapantes.

+  Presentarse con el cabello recogido y unas cortas.

-« . Traer cuchillos de cocina con filo y un tupper o
contenedor de alimentos.

INFORMES

O (55) 4877-9213 | Bslong@cessa.edumx .| & cessa.edu.mx

CESSA

UNIVERSIDAD



