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• Helados Vegano.
•   Helados con alcohol.
•   Helados con f rutas.
•   Helados con leche.
•   Asesoramiento del negocio en general .
•   Proceso de formulación.
•   Tecnología (Uso de máquinas).

MAY

  
Fecha:
19 Mayo 2023
Duración:
Full Day (10:00am – 05:00pm)
Lugar:
Showroom de Nova 
Av. De Las Torres - Ate - Lima



EXPOSITORInternacional
MARCONE CALAZANS

Chef Patisserie -  Campeón Latinoamericano a Mejor Pieza 

Patisserie 2017.

Master en Gelatería,  Miembro del Team Internacional Casa 
Optima - Mec3 Ital ia,  destacado en Brasil .

 
Maestro en Alimenti -  Scuola di Gelato.

Su trayectoria profesional lo ha l levado a recorrer toda 
latinoamerica impartiendo conocimiento y desarrollando la 

heladería y pastelería en el mundo.

MARCONECalazans



M Á S  I N F O R M A C I Ó N :

9 9 4  0 5 7 41 8
i n f o r m e s @ n o v a e s c u e l a . e d u . p e

i n t e r n a c i o n a l

Pre-Venta (Hasta 28 abril):              U$ 249.00

Inversión :                          U$ 349.00

i n v e r s i ó n

NO INCLUYE IGV


