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Presentacion

En este curso online aprenderas las claves de la
pasteleria sin azicar comprendiendo cudles son los
ingredientes alternativos y su funcionalidad en las
recetas.

« Aprenderas paso a paso a elaborar 6 recetas de
pasteleria sin azUcar mas saludables y nutritivas.

+ Descubriras nuevos ingredientes alternativos
sin renunciar al sabor y a la textura.

« Conoceras las claves para obtener resultados
deliciosos y apetitosos.
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Modalidad
100 % online y a tu ritmo

Certificado por Jordi Bordas
Obtén un certificado de
pasteleria expedido por la
Escuela Jordi bordas

Incluye
25 lecciones de teoriay
practica

Formadores
Jordi Bordas y Pamela
Jiménez

Inicio del curso
Acceso inmediato al realizar la
inscripcion

Dossier tedrico
Descarga el dossier de recetas
en pdf

Duracién
Mas de 2 horas de video grabado
en alta resolucion

Precio
75 €+ IVA
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A quién va dirigido

Este curso es para ti si te apasiona el mundo dulce, trabajas o te
gustaria trabajar en un negocio de pasteleria, cafeteria u hotel o
te dedicas al I+D del sector alimentario y...

v/ Quieres estar al dia de las tendencias alimentarias.

v Tienes ganas de aprender a realizar una pasteleria diferen-
te, consciente y adaptada a las necesidades de consumo.

v/ Quieres aprender a utilizar ingredientes alternativos y ap-
tos para una dieta mas saludable.

v/ Te apasiona la pasteleria y quieres descubrir una nueva
vision del recetario tradicional.
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En la primera parte del curso, realizaremos una breve in-
troduccion de los ingredientes basicos de la pasteleria sin
azucar, comprendiendo su origen y la funcionalidad dentro
de las recetas disefiadas para este curso y asi poder reem-
plazarlos correctamente en recetas tradicionales.

En lasegunda parte, aprenderas a elaborar diferentes
recetas sin azlicar, como un entremets, cakes y cookies. Tra-
bajaremos con diferentes texturas como las mousses y los

cremosos, siempre respetando el ingrediente principal para
potenciar su sabor, aromay propiedades.
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Tarta de frambuesa y almendra blanca

Un entremets en el que hemos creado un contraste
entre el sabor acido de la frambuesa y la cremosidad
de la almendra, creando distintas texturas sin azu-
cares como: un crujiente de almendra, un esponjoso
bizcocho de almendra, un cremoso de almendra, una
compota de frambuesa, una mousse de frambuesa 'y
terminamos con una decoracion de almendras ente-
ras y frambuesas frescas.




Jordibordas

CURSO ONLINE

Elaboraciones de
pasteleria

Cookies

Elaboramos 3 tipos diferentes de cookies sin
azUcar: una con gelificado de frambuesa, una de
cacaoy avellana, y y finalmente, una de almendra
y chocolate con leche vegana ChocoCoco 40%. En
esta leccion te ensefiamos a crear tu propio cho-
colate sin aztcar desde cero.
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Cakes

Elaboramos dos tipos de cakes diferentes. Por un
lado, uno con sabores tropicales compuesto por un
batido de cake de coco, un cremoso de chocolate con
leche vegana ChocoCoco 40 % y una compota gelifi-
cadade pina.

Por otro lado, uno de frutos secos compuesto por un
batido de cake de avellana, un cremoso de avellanay
un bafo de cobertura ChocoCoco 70 %. a., J
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El curso incluye un dossier de 50 paginas en PDF
descargable con la teoriay las recetas del curso.
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Inscripciéon
Tuinscripciénincluye:
+ Acceso inmediato al curso
v/ Material descargable en'.pdf:-
v Video-lecciones en alta clali.
+ 2 horas de explicaciones detalladas

v/ 24 meses para ver los contenidos

Precio
75 € + Impuestos que se calcularan al realizar la

inscripcion dependiendo del pais de residencia del
alumno.

Las empresas de la Union Europea con VAT n°y los residentes en
las Islas Canarias, Ceuta y Melilla, y paises extranjeros fuera de
la Unién Europea estdn exentos de pagar impuestos.

Inscripciones y mas informacion en nuestra pagina web: "
www.jordibordas.com
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Preguntas frecuentes

¢Cuanto durael curso?
El curso tiene una duracion de 2 horas y puedes acceder al contenido durante
24 meses desde el momento de tu inscripcion.

¢Puedo empezar cuando yo quiera?

Si, puedes acceder inmediatamente después de realizar la inscripcion.

¢Podré descargar los videos?

Debido a que los videos estan en full HD, resulta imposible enviarlos o dar la op-
cién de descargarlos. No obstante, la plataforma esta adaptada para que puedas
ver los videos desde diferentes dispositivos con conexion a internet, conservan-
do siempre la misma calidad.

¢Podré descargar las recetas y los documentos de soporte?
Si, podras descargar todos los documentos en PDF para que los guardes en tus
dispositivos o los imprimas cuando quieras.

¢Necesito experiencia o conocimientos previos?
No es necesario que tengas experiencia o conocimientos previos, aunque es
importante que tengas muchas ganas de aprender.

¢Es un curso para profesionales?

Este curso es para ti si quieres elaborar postres sin azlcar en casa o bien, traba-
jas en una pasteleria, un restaurante o un hotel y quieres ofrecer nuevas opcio-
nes a tus clientes.

¢Es un curso teérico o practico?

El curso es 40 % tedrico y 60 % practico. Esta compuesto por dos grandes
bloques, el primero dedicado a la pasteleria sin azlcar, en el que se estudian los
ingredientes clave de este tipo de pasteleriay, el segundo, dedicado a la elabo-
racion de recetas en el que se llevara la teoria a la practica preparando paso a
paso 6 productos de pasteleria con distintas texturas y sabores.
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¢Puedo realizar los médulos en el orden que yo quiera?

Si, aunque te recomendamos seguir el orden propuesto en el programa del curso.

¢Necesito ordenador para hacer el curso?

Puedes utilizar un mévil, una tablet o un ordenador con conexién a internet,
aungue nuestra recomendacion es que dispongas de un ordenador para poder
visualizar mejor los contenidos.

¢C6mo me inscribo?

A través de nuestra pagina web: www.jordibordas.com, en la seccién de cursos
online, debes seleccionar el curso de pasteleria sin azlcar, seleccionar el idio-
ma en el que deseas realizar el curso y hacer clic en el boton “Inscribete” que te
redirigird a la pasarela de pago. Aqui deberas seguir los pasos para efectuar la
inscripcion al curso.

Tengo problemas para realizar el pago, ;qué hago?

Debido a que recibimos alumnos de todas partes del mundo, en ocasiones puede
ocurrir que el sistema bloquee el pago por una cuestion de seguridad, tanto por
parte de nuestras entidades bancarias como por la de los clientes. Si te encuen-
tras en esta situacién, puedes contactar con nosotros para buscar la mejor solu-
cién a través del correo info@jordibordas.com o del teléfono de contacto +34 93
6112070.

¢Los precios en la web incluyen IVA?
Dependiendo de la residencia de cada alumno, se aplicara el impuesto corres-
pondiente segun la normativa vigente.

¢Obtendré un certificado de formacién?

Te podemos enviar un certificado conforme has finalizado el curso en nuestra
escuela, bajo peticidon y al terminar el curso. Nos puedes escribir a jordi@jordi-
bordas.com, y necesitaremos tu nombre y apellidos.

¢Puedo cancelar mi inscripcion?

Al tratarse de un curso con modalidad de Acceso inmediato, no podras realizar la
cancelacion de lainscripcion.
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