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ASSORTIT DE BUNYOLS (10H)

FORMADOR: Francisco Ramirez

En aquest taller practic es treballara la tecnica d’elaboraci6 de
diferents tipus de bunyols. Bunyols farcits, Bunyols Emporda,
Bunyols de vent. ...

PASTES DE TE (10h)

FORMADOR: Francisco Ramirez

Assortit de pastes de té amb diferents técniques i ingredients de qualitat
Masses laminades

Masses amb manega

ASSORTIT DE REBOSTERIA CLASSICA (20h)

FORMADOR: Toni Gomez.

Assortit de rebosteria dolca classica i actual. Elaboracions de bases, farcits i cobertures.

Elaboracions: Coco, Coco de cacau, Flam xinés, Vescomtessa, Tandem Sacher-trufa i Sacher-fgerds, Sara mini, Tartaleta
de flam amb nata, ....

PANS AMB MASSA MARE NATURAL | PREFERMENTS (10h)

FORMADOR: Angel Zamora.

Diferents elaboracions forneres amb diferents preferments: massa mare liquida, massa mare de
segol, poolish, biga i “cucharon”.

Totes les elaboracions amb fermentacions llargues i farines d'interés nutritiu i de qualitat.

PASTA DE FULL PER A PASTISSERIA FRESCA | PASTISSOS DE VIATGE (10h)
FORMADOR: Toni Vera.

La massa de pasta de full és un dels productes més polivalents que tenim en el nostre ofici,
aprofitarem per fer una massa de pasta de full de mantega amb farina T80, donant un argument
saludable i de qualitat.

Realitzarem dos tipus d'elaboracions, una més enfocada a la pastisseria fresca de cap de setmana, i
una altra enfocada als pastissos de viatge.

 Banda de fruita natural. - Banda de nata i maduixes de bosc. « Corona de nata. « Milfulls de nata. *
Pastis de poma, « Productes d'impuls « Palmera

PANS D’ALTA HIDRATACIO (10h)

FORMADOR: Angel Zamora.

Elaboracions forneres amb hidratacié alta, cercant una molt bona alveolatura, amb diferents farines i
llarga fermentacio.

ASSORTIT DE BRAGOS (10h)

FORMADOR: Francisco Ramirez

Curs on aprendrem a elaborar diferents tipus de bragos, des dels classics fins als més innovadors.
Brag de nata, de tofona, de fruits vermells i bra¢ de “Creme Madame”, de music.

Brag de tropical. Bra¢ de Sacher. Bra¢ “Lemon Pie”.

PIZZES FLEQUERES (10h)

FORMADORA: M. Cruz Baron

Elaboracié de masses de pizza amb diferents formats i textures per a I'elaboracié de "pizzes
forneres” buscant una massa que tingui una bona durabilitat durant el dia.

Pizzes amb diferents acabats i bases. fermentades i precuites, d'alta hidratacid, amb llavors i fruits
secs. Pizza a el tall.

INFORMACIO GENERAL

Durada/ Horari :
10-20 hores: de 15.30 a 20.30 h.
Adrecat a:

professionals que desitgin actualitzar les técniques d’elaboracié i incorporar nous productes.

Objectius :

. Millorar les técniques d’aplicacio.

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

. Classificar els diferents tipus de productes segons composici6 i técniques d’elaboracié.
. Coneixer 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 I'Escola, qui ho desitgi
pot adquirir el “pack de roba de treball” per un preu molt assequible.

Les lleis de Riscos Laborals i de Seguretat i Higiene en la Industria Alimentaria, aixi com

altra normativa vigent, seran d’obligat compliment.

Documentaci6: Fotocopia del DNIi de la ndomina actual o I'dltim rebut d'autonoms

Preu : 100% SUBVENCIONAT

ASSORTIT DE BUNYOLS (10h)

20i 21 de febrer.
Dilluns i dimarts (15:30 a 20:30h)

PASTES DE TE (10h)

2223 de febrer..
Dimecres i dijous (15:30 a 20:30h)

ASSORTIT DE REBOSTERIA CLASSICA 20h)

22,23 de febrer i 1,2 de mareg.
Dimecres i dijous (15:30 a 20:30h)

PANS AMB MASSA MARE NATURAL | PREFERMENTS
(10h)

27128 de febrer
Dilluns i dimarts (15:30 a 20:30h)

PASTA DE FULL PER A PASTISSERIA FRESCA |
PASTISSOS DE VIATGE (10h)

67 de marc.
Dilluns i dimarts (15:30 a 20:30h)

PANS D’ALTA HIDRATACIO (10h)

8i9 de marg.
Dimecres i dijous (15:30 a 20:30h)

ASSORTIT DE BRACOS (10h) 27128 de marg.
Dilluns i dimarts (15:30 a 20:30h)
PIZZES FLEQUERES (10H) 29 30 de marg.

Dimecres i dijous (15:30 a 20:30h)




