Duracién: Acceso:
1sesion de 2 hrs. On demand
Sede: Horario:
Campus virtual Flexible
Modalidad: Inversion del taller:
En linea $550.00 MN.*
Requisitos:

- Contar con equipo de computo

- Conexion a internet de buena velocidad

- Manejo de programas y paqueteria basica de Microsoft Office
- Cuenta personal de correo electronico

Proceso de inscripcion:

- Llenar la solicitud de admision
https://www.cessa.edu.mx/registro-talleres-culinarios

+ Enviar tu documentacion

- Realizar el pago de inscripcion

“El precio incluye IVA y esta expresado en pesos mexicanos
Programa y precio sujeto a cambios sin previo aviso

Platillo por excelencia referente
a la tradicion mexicana.

Conoce la receta tradicional y las
variaciones que puedes trabajar;
ademas de todo su contexto historico
y lo que representa.

Dirigido a:

Toda persona interesada en conocer la historia, tradiciones, usos
y costumbres que caracterizan la celebracion del Dia de Muertos
en Mexico, incluyendo uno de sus platillos mas iconicos, el pan
de muerto.

Objetivo general:

Reconocer las principales caracteristicas historicas, culturales y
gastronomicas de los panes de muerto y su vinculacion con una
de las celebraciones mas simbolica y significativa en México.

Instructores:

MTRA. MARIA EUGENIA DEL CUETO

- Licenciada en Hoteleria con una Maestria en Competencias
Educativas y con estudios como Guia de Turismo
Gastronomico.

- Con sus 18 anos de experiencia en la industria de la hospitalidad
sera quien nos llevara a hacer un recorrido por las fiestas y
tradiciones de dia de muertos.

CHEF OSCAR VIDAL

- Chef panadero con amplia experiencia docente.

- Sus casi 30 anos de experiencia en reposteria y panaderia lo
ha convertido en el instructor ideal para mostrarnos las
diferentes tecnicas de elaboracion de los panes de este taller.


https://wa.link/x28xv0
https://www.cessa.edu.mx/registro-talleres-culinarios
mailto:extensionuniversitaria@cessa.edu.mx

