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FORMADORS

El curs esta impartit per professionals amb gran experiéncia i
reconeguts en el sector de la pastisseria. Tots ells pastissers i
((I)Irsrﬂgdors de la nostra Escola: TONI VERA, LLUIS COSTA | SERGI

OBJECTIUS

Incrementar l'oferta de productes propis a partir de dolgos 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.

S'insistira molt en optimitzar els processos de fabricacié, millor
estucatge amb produccié intel.ligent, fent us dels estris i maquinaria
dels temps actuals

PROGRAMA
DIFERENTS PANS DE PESSIC.

CREMES BASE | FARCITS.
PASTISSOS CLASSICS.
PASTISSOS CONTEMORANIS.
PASTA CHOUX.

PASTISSERIA INDIVIDUAL
MASSA DE FULL.

MASSA DE CROISSANT
PASTISSOS SEMIFREDS.
REBOSTERIA.

ACREDITACIO DEL CURS

Una vegada superat el curs amb exit s'emetra un Diploma
d’aprofitament del curs “Técniques basiques de PASTISSERIA
ARTESANA”

INFORMACIO GENERAL

Durada/ Horari : 50h. Dilluns, dimarts i divendres 15:30 a 20:30h.

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

Objectius :

e Millorar les técniques d’aplicacio.

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

Classificar els diferents tipus de productes segons composicio i
técniques d’elaboracio.

e Coneixer els problemes més comuns i les seves solucions.

Tots els cursos dobrador 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.

Preu: 850€ +IVA

Descomptes: 20% per a titulars o treballadors d’'una empresa
agremiada al GREMI DE FLEQUERS DE LA PROVINCIA DE
BARCELONA 680€+IVA.

BONIFICABLE practicament a la seva totalitat per aquells
trebajalladors que estiguin cotitzant dintre del regim general de la
Seguretat Social.

Forma de pagament: per transferéncia bancaria al n. de compte:
ES0601821797370018000076. Referencia “Nom empresa / Nom
particular” i “Curs”

Altres conceptes: Reserva matricula: 250 €, a descomptar de | ‘import total del curs.

INICIACIO A LA
PASTISSERIA
ARTESANA (50h)

13/10/2021 a 29/10/2021.
Dilluns a dijous




