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CHEESCAKE (10 H) INFORMACIO GENERAL

FORMADOR: F. Ramirez

Elaboracid de les dltimes tendéncies en cheesecake amb diferents sabors, formats iamb bases cruixents. Durada/ Horari :
Cheesecake de fruits vermells. Cheesecake de crema catalana. Cheesecake d’oreo, Cheesecake de 10 hores: de 15.30 a 20.30 h.
Nutella,...

; . 12h: mati de 9:30 a 13:30 h/tardade 15a21 h
Pastis de formatge tradicional.

Adrecat a:
PRODUCTES DE VENDA PER IMPULS (10 h) professionals que desitgin actualitzar les técniques d’elaboracio i incorporar nous productes.
FORMADOR: Toni Vera Objectius :
Productes de venda per impuls, de llarga durada i amb presentacions atractives. Packaging dels productes ¢ Millorar les tecniques d'aplicacio.
elaborats amb etiquetes vistoses i personalitzades. ¢ Millorar els processos i acabats dels productes.
Productes a elaborar: . Aplicar les férmules adequadament.
Galetes: de fruita de la passid, gerd, coco i xocolata, avellana, ... . Classificar els diferents tipus de productes segons composici6 i técniques d’elaboracio.
Xoco-taronja. . Conegixer els problemes més comuns i les seves solucions.

Tots els cursos d’obrador seran demostratius i participatius. Es imprescindible que els

Pasta salada d'especies del mon. alumnes portin roba de treball adequada (gorra, jaqueta o bata ). A I'Escola, qui ho desitgi

"Carquinyolis", Encenalls, Mini-financers. pot adquirir el “pack de roba de treball” per un preu molt assequible.
Roques de xocolata, Belgues, Merengue Les lleis de Riscos Laborals i de Seguretat i Higiene en la IndUstria Alimentaria, aixi com altra
. i normativa vigent, seran d’obligat compliment.
TECNIQUES DE LLARGA FERMENTACIO (12 h) Documentacié: Fotocopia del DNI i de la némina actual o I'Gltim rebut d'autonoms

FORMADOR: Yohan Ferrant

Es treballaran diferents fermentacions a diferents temperatures i amb diverses farines per facilitar la
produccid, ampliar la gamma de producte i optimitzar el rendiment organoléptic.

Elaboracions amb farines biologiques i convencionals amb 16h de fermentacié en fred i 16h a temperatura
ambient T80, campanya, sarrai, T65, Baguette, T110, T150,...

Preu : 100% SUBVENCIONAT

BRIOIXERIA CREATIVA (10 h) 51 6dejuny

FORMADOR: Matt Valette CHEESCAKE (10 h) Dilluns i dimarts (15:30 a 20:30 h)

Diferents elaboracions creatives a partir de masses fermentades per oferir una gamma més amplia de

pastisseria amb nous sabors i textures per a la nostra clientela. PRODUCTES DE VENDA PER 71 8dejuny

Brioixeria, des dels classics fins a les noves tendéncies. IMPULS (10 h) Dimecres i dijous (15:30 a 20:30 h)

PANS INTEGRALS (10 h) TECNIQUES DE LLARGA 1920 de juny

FORMADOR: Yohan Ferrant FERMENTACIO (12 h) Dilluns i dimarts (15 a 21 h)

Es tractaran les caracteristiques de les diferents farines integrals i el tipus de fermentacié adequats per

optimitzar les masses. S'ensenyaran técniques d'elaboracié de diferents formats de pa integral i com BRIOIXERIA CREATIVA (10 h) 261 27 de juny

aconseguir que aquests tinguin un volum adequat i adequar-se a la nova llei en vigor. Dilluns i dimarts (15:30 220:30 h

TALLER PRACTIC PER AL PERSONAL DE PUNT DE VENDA (12 h) PANS INTEGRALS (10h) 281 20deuny

FORMADORES: M. Cruz Baron. Bibiana Becerra Dimecres i dijous (15:30 a 20:30 h)

Curs adrecat a PERSONAL DE VENDA per a coneixer les teécniques basiques d’elaboracié de fleca i les 5 .

caracterl’st%ques dels productes com a vakr))r afegit a la venda. ; ; TALLER PRACTIC PER AL 3,4,5 de juliol

+ La importancia en la venda del coneixement dels productes i les seves caracteristiques. Argumentacié PERSONAL DE PUNT DE VENDA Dilluns, dimarts i dimecres (9:30 a 13:30 h)
dels avantatges de compra dels diferents productes. (12 h)

« Coneixement i practica de l'elaboracié de productes pas a pas.
* Matéries primeres, tipus, emmagatzematge i conservacié. Cata sensorial dels productes elaborats.
« Elaboracions: Pans artesans, brioixeria basica i masses batudes.



