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INICIACIOA LA
PASTISSERIA ARTESANA *

Setembre - Desembre 2017

*Acreditacié parcial del Certificat de Professionalitat
PASTISSERIA I CONFITERIA (240 h)

100% Subvencionat




FORMADORS

El curs esta impartit per professionals amb gran experienciai
reconeguts en el sector de la pastisseria i la fleca. Tots ells pastissers,
forners i formadors de la nostra Escola.

* Francisco Ramirez

« Sergi Vela

» Joan Carles Roche

* M.Cruz Baron

Coordinacié: Yohan Ferrant, director de I'escola.

OBJECTIUS

Incrementar I'oferta de productes propis a partir de dolcos artesans
elaborats pel mateix flequer.

Adquirir els coneixements basics, teorics i practics sobre els diferents
tipus de materies primeres i les elaboracions basiques de la
pastisseria artesana.

PROGRAMA (Adaptat al CP de PASTISSERIA | CONFITERIA)

v Modul Formatiu: Elaboracions basiques per a pastisseria i
rebosteria.

Elaboracions de masses i pastes de pastisseria i rebosteria.

Elaboracions complementaries en pastisseria i rebosteria.
Acabat i decoracio de productes.

v Modul Formatiu: Productes de confiteria i altres especialitats.
Elaboracions de xocolata, torrons, massapans,..
Elaboracions de galetes .

ACREDITACIO DEL CURS

Una vegada superat el curs amb exit s'emetra un Diploma
d’aprofitament del curs “Tecniques basiques de PASTISSERIA
ARTESANA” amb el reconeixement del GREMI DE FLEQUERS DE
LA PROVINCIA DE BARCELONA i es tramitara I'acreditacié parcial
del Certificat de Professionalitat de PASTISSERIA | CONFITERIA
(INAF109) pels moduls formatius cursats i superats, que emet el
Servei d’'Ocupacio6 de la Generalitat de Catalunya.

INFORMACIO GENERAL

Durada/ Horari : 240h.

. Ed1 tarda:
o 18 de setembre a 13 de desembre de 2017.
o Dilluns a dijous de 15 a 20:30h.
. Ed2 mati:
o 2 doctubre a 7 de desembre de 2017.
o Dilluns a divendres de 8:30 a 14h

Adrecat a: Professionals de la fleca que vulguin dominar les
tecniques basiques de pastisseria.

Obijectius :

e Millorar les técniques d’aplicacié.

e Millorar els processos i acabats dels productes.
e Aplicar les férmules adequadament.

Classificar els diferents tipus de productes segons composicio i
tecniques d’elaboracié.

e Coneéixer els problemes més comuns i les seves solucions.

Tots els cursos d’obrador seran demostratius i participatius. Es
imprescindible que els alumnes portin roba de treball
adequada (gorra, jaqueta o bata ). A 'Escola es facilitara pack de
roba de treball.

Les lleis de Riscos Laborals i de Seguretat i Higiene en la Industria
Alimentaria, aixi com altra normativa vigent, seran d’obligat
compliment.

Documentacié: Fotocopia de: DNI', nomina actual o I'tltim rebut
d'autonoms, titol de 'ESO o superior i en cas d’estar a I'atur copia
del full dardo de la demanda d’ocupacio.

Preu : 100% SUBVENCIONAT

(Ed1 tarda)
18 de setembre a 13 de desembre.
Dilluns a dijous

INICIACIO A LA
PASTISSERIA ARTESANA (Ed2 mati)
(240h) 2 d’octubre a 7 de desembre.

Dilluns a divendres




