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CONTENIDOS: 
 

- Talleres de espumas y técnicas con nitrógeno líquido, bombonería y otros trabajos con 
chocolate, mazapanes y turrones. 

 
 
 
 

OBJETIVOS: 
 

- Mejor manejo y conocimiento de los productos utilizados en la pastelería tradicional y 
contemporánea.   
- Estrechar y establecer lazos con las empresas en el desarrollo e investigación de sus 
productos.  
- Dar a conocer el centro dentro de la sociedad leonesa. 
- Dar a nuestros alumnos la mejor formación  posible. 
-    Destacar los postres como un punto fuerte dentro de la oferta gastronómica de un 
establecimiento de restauración. 

 
 
 

RESULTADOS DEL PROYECTO: 
 

El proyecto tiene principalmente dos objetivos, uno reforzar con profesionales del sector los 
conocimientos adquiridos del alumnado, y dos, hacer llegar a los alumnos nuevas técnicas y 
productos aplicados en el mundo de la pastelería y de los postres en restauración, que de 
no ser por el proyecto aula empresa sería imposible 


