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100% SUBVENCIONAT

GREMIPA

GREMI DE FLEQUERS DE LA
PROVINCIA DE BARCELONA

ORGANITZACIO: incloses les practiques a 'empresa
Calendari: EDL. Mati 02/02/2026 al 25/06/2026
ED2. Tarda 20/05/2026 al 16/11/2026

Calendari de practiques a determinar entre la finalitzacié del curs i el 24/12/2024
Horaris: Mati: de dilluns a divendres de 08:30 a 14:30 h

Tarda: de dilluns a divendres de 15:00 a 21:00 h
Documentacit:

Per poder ser incorporat en el proceés de seleccid s'ha de presentar
(preferiblement per correu electronic) la segilient documentacio:

- Fotocopia del NIF/NIE.

* Document acreditatiu de la situacié laboral: copia encapgalat de
la nomina, rebut d’autonom o copia de la demanda d’ocupacio.

* Curriculum Vitae.

* Copia de la titulacié que s’acrediti.

Preu: 100% SUBVENCIONAT pel SERVEL D'OCUPACIO DE CATALUNYA.

Tots els participants disposaran de la roba de treball d'us obligatori per a la

realitzacié del curs.

LLOC D’'IMPARTICIO:
Escola de Flequers Andreu Llargués.
C/ Calders, 32. Sabadell.(Cal Molins)

INFORMACIO | INSCRIPCIONS:
Departament de formacié

Silvia Cadenas, Sonia Teller y Silvia Zaragoza.
Tel. 93 487 18 18. Fax 93 487 28 29

formacio@gremipa.com

I" Generalitat %ﬁim . - Uni6 Europea
L] de Catalunya Servei d'Ocupacié de Catalunya SR Egsnssm?;&'fénesﬂrsgﬁ#

AMB LA COLLABORACIO DE:

AJUNTAMENT DE SABADELL - BARRY CALLEBAUT IBERICA - BONGARD IBERIA, S.A.-DIR INFORMATICA BCN, S. L.
DISPAN - UTILPAN. S.L - FARINERA COROMINA - FILLS DE MORETO, S. A - MAS UNIFORMES - YLLA 1878, SL.
COLAGNE LE MOULI

Sabadell, S.L.

Vapor Llonch

~ GREMI DE FLEQUERS DE LA
PROVINCIA DE BARCELONA

Certificat de
Professionalitat
Pastisseria
& | Confiteria

Adrecat principalment a desocupats
que desitgin dominar les técniques
d’elaboracié de 1'ofici de pastisser.

Vols apendre l'ofici?
Visualitza un dia a 1’escolal! /_&

SUBVENCIONAT




,,,,,,, OBJECTIU

Formar professionals PASTISSERS per a les tasques relatives a 'elaboraci6 de peces de pastisseria

i confiteria a partir de l'eleccié de materies primeres i auxiliars, dosificacio segons féormula.

Utilitzant la maqguinaria, utils 1 eines necessaries per a realitzar I'amasat, format de peces, fermentacio,
coccif i refredat i el seu posterior envasat i expedicié o venda. Aplicant les tecniques adequades

i respectant les normatives legals vigents, aixi com les de seguretat 1 higiene en el treball i les

higiénic-sanitaries i ambientals.

METODOLOGIA

La metodologia de treball basada en la practica i la simulacié del lloc de treball garanteix 1'aplicacid

ila transferibilitat de les competencies adquirides en el context de l'empresa del sector forner—pastisser.

Es treballa en els continguts tedrics de forma integrada a la practica, realitzant elaboracions de

productes a la practica totalitat de les sessions.

DURACIO
El curs té una durada de 580 hores, de les quals 435 seran d'imparticio i1 145 destinades a realitzar

practicas a l'empresa.

EQUIP DOCENT
El curs esta impartit per professionals amb dilatada experiencia en el sector de la pastisseria
i amb gran reconeixement dins del sector. Tots ells forners, pastissers i formadors de 1'Escola de

Flequers Andreu LLargués.

ACREDITACIO DEL CURS

A la finalitzacié del curs, sil'avaluacié és positiva i l'assistencia superior al 75%, tant en la formacié
com en les practiques a l'empresa, s'acreditaras’acreditara la formacio realitzada per part de la
Generalitat de Catalunya amb el titol oficial de CERTIFICAT DE PROFESSIONALITAT DE PASTISSERIA
| CONFITERIA.

Certificat de
| Professionalitat
Pastisseria
i Confiteria

B

Adrecat principalment a desocupats gue desitgin dominar
les tecniques d’elaboracié de l'ofici de pastisser.

PROGRAMA*

Relacié de modduls formatius i d'unitats formatives:

MFO0305_2: Emmagatzematge i operacions auxiliars en pastisseria i confiteria.
(51 h + 20 h practiques).

MF0306_2: Elaboracions basiques per a pastisseria i confiteria. (103 h + 39 h practiques).
- UF1052: Elaboraci6é de masses i pastes de pastisseria i confiteria.
- UF1053: Elaboracions complementaries en pastisseria i confiteria.
MF0307_2: Productes de confiteria i altres especialitats. (102 h + 40 h practiques).
- UF1054: Elaboraci6 de xocolata i derivats, torrons, ...
- UF1055: Elaboracié de galetes, gelats artesans i especialitats diverses.
MF0308_2: Acabat i decoraci6 de productes de pastisseria i confiteria. (76 h + 30 h practiques).
MF0309_2: Envasat i presentacié de productes de pastisseria i confiteria. (43 h + 16 h practiques).

MFO0310_2: Seguretat i higiene en un obrador de pastisseria i confiteria (60 h).

Se trata de un itinerario formativo y por tanto se deberan realizar el total de las horas

de formacién y practicas, de los que consta cada moédulo, para la obtencién de la certificacion.

Las practicas en empresas son obligatorias a menos que se pueda acreditar 6 meses

de experiencia en el sector.

(*) Programa segons el que estableix el certificat de professionalitat de PASTISSERIA | CONFITERIA “RD 646/2011, de 9 de maig”



