CEDOD

Diplomado en Elaboraciéon de Pastas Artesanales

Duracion: 3 meses (12 semanas)
Modalidad: En linea
Clases por semana: 2 (1 tedrica y 1 practica)

Introduccion y Fundamentos de las Pastas
Pastas Largas y Cortas

Pastas Rellenas

Pastas especiales y variantes

Salsas basicas para pastas

Montaje, servicio y proyecto final
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MODULO 1. Introduccién y Fundamentos de las Pastas

Semana 1

Teoria: Historia, clasificacion de las pastas, ingredientes base: harinas, sémolas,
huevo, agua y sal. Equipos y utensilios para pasta artesanal

Practica: Pasta fresca basica (masa al huevo)
Semana 2
Teoria: Tipos de harina y su comportamiento, amasado, reposo y estirado correcto.

Practica: Pasta fresca sin huevo y técnicas de corte manual.

MODULO 2. Pastas Largas y Cortas
Semana 3

Teoria: Pastas largas: caracteristicas y usos
Practica: Spaghetti y fettuccine artesanales
Semana 4

Teoria: Pastas cortas: formas y aplicaciones

Practica: Penne, farfalle y fusilli manuales
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MODULO 3. Pastas Rellenas

Semana 5

Teoria: Técnicas de relleno, sellado, equilibrio entre pasta y relleno.
Practica: Ravioli rellenos (queso y vegetales)

Semana 6

Teoria: Rellenos tradicionales y creativos

Practica: Tortellini y cappelletti

MODULO 4. Pastas Especiales y Variantes

Semana 7

Teoria: Pastas saborizadas y coloreadas con ingredientes naturales
Practica: Pasta verde (espinaca) y roja (jitomate)

Semana 8

Teoria: Pastas integrales y alternativas

Practica: Pasta integral y pasta sin gluten (introduccion)

MODULO 5. Salsas Basicas para Pastas

Semana 9

Teoria: Salsas base: tomate, aceite, mantequilla y crema
Practica: Salsa pomodoro y salsa alfredo

Semana 10

Teoria: Salsas regionales y combinaciones clasicas

Practica: Pesto y salsa bolofiesa

MODULO 6. Montaje, Servicio y Proyecto Final

Semana 11

Teoria: Coccion correcta de la pasta, montaje, presentacidn y porcionado




CEDOD

Practica: Emplatado profesional de pastas

Semana 12

Teoria: Conservacion, congelacién y costeo basico
Practica: Proyecto Final:

o Elaboracién de un menu con 3 tipos de pasta
o Seleccion de salsa adecuada
o Presentacion final con ficha técnica
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