








• Elaboració de pans especials: pans 

de blats antics i diversos cereals biològics

• Pans decoratius comestibles: corona 

bordelesa, tabatiéres, etc.

• Tasts de pans: sabors, textures i estètica.

Brioixeria artesana: 66 hores
• Elaboració i comportament de les 

masses de pasta fullada aixecada: 

croissant, pain auchocolat, koingaman 

i una altra brioixeria clàssica i creativa.

• Elaboració i comportament de 

producte pasta fullada: 

pastissos forners, pastis-

sos de fruita, flams, 

galletes de rois , 

canyes, salats diver-

sificats i uns altres 

grans clàssics de la 

fleca.

• Elaboració i compor-

tament dels pastats de 

brioixeria aixecada: 

clàssics de la brioixeria, pasta 

fullada i brioixeria creativa.

• Elaboració de cakes i masses batudes: 

gâteaude voyage, cake, galetes, cake 

creatiu i tots els grans clàssics.

• Elaboracions i comportament de la 

massa mare natural, control de pastats i 

cocció del gran clàssic italià Panetonne...

Snacking: 22 hores 
• Pans especials per a entrepans: pans de 

llet, bagels i altres clàssics.

• Masses per a coques i pizzes: coques 

salades, pizzes clàssiques i creatives.

• Masses hojaldradas salades: snacks, 

mise en bouche i peces creatives.

• Elaboració de salats per portar: verrine 

d'estiu, hivern i producte traiteur.

• Elaboració de sandwich i entrepans 

per a emportar amb diferents farciments, 

i productes de temporada.

       Peces artístiques: 22 hores

• Elaboració i comportament de les 

masses aixecades i de sirope, amb tècni-

ques artístiques aplicades a la fleca.

Mòdul B) Tecnologia 
Professional-Ciència 
aplicable. (22h).

Teoria i ciència aplicable. 

• Matèria primera: 

cultura, cultius i 

agricultura des de les 

convencionals fins a la 

més pura.

•Farines convencionals i 

biològiques, farines locals i de 

blats antics, sistema de mòlta... 

• El pastat, les seves maquinàries i les 

seves funcions.

• Ciència de la fermentació en fleca. Els 

diferents àcids orgànics, els enzims, els 

llevats, les masses mare, els bacteris, les 

diferents conductes de fermentacions, 

les evolucions de la micro flora de la 

massa mare i l'avaluació sensorial en la 

fermentació.

• Sistema de cocció: els diferents forns, 

la diferència de cocció, la reacció de 

Maillard, les modificacions del midó en 

cocció, les pèrdues de pes d'un producte 

i la seva conservació.

Avaluació i certificació:  

Consistirà en avaluacions parcials per 

bloc de continguts i una avaluació final 

que es realitzarà amb la presència d'un 

jurat qualificat.

Superades positivament totes les 

avaluacions, El GREMI DE FLEQUERS 
DE LA PROVÍNCIA DE BARCELONA 
emetrà el diploma acreditatiu del títol 

BAKING SCHOOL BARCELONA 
SABADELL ,  TÈCNIC  EN FLECA 
ARTESANA D'EXCEL·LÈNCIA, que serà 
lliurat en una cerimònia especial pel 

Sr. Andreu LLargués (President del 

GREMI), Yohan Ferrant (Director tècnic de 

l'Escola) i Sylvain Herviaux (MOF 2011).

Lloc d'impartició

Escola de Flequers Andreu LLargués. 
(BAKING SCHOOL BARCELONA SABADELL)

 C/ dels Calders 32.
 08203 SABADELL.
 BARCELONA

Documentació 

Per al procés de selecció i inscripció és 
necessari aportar:

• Currículum vitae

• Carta de motivació cap a aquesta  
formació 
• Formulari d'Inscripció

Programa
Mòduls:

A) Pràctica Professional. Categories: pa, brioixeria, snacking i peces artístiques. (198h)

Objectiu: 

• Optimitzar el coneixement tècnic indispensable per a la realització de productes 

i creacions d'alt nivell.

• Elaborar i caracteritzar l'oferta de productes per al posicionament de la seva 

empresa. Gestionar i dinamitzar la producció a nivell qualitatiu.

B) Tecnologia Professional- Ciència aplicable. (22h)

Objectiu: 

• Obtenir els coneixement de matèries primeres, valors nutricionals, regles 

d'higiene i seguretat, manipulació d'aliments, estudis científics basats en les 

elaboracions en fleca, brioixeria i pastisseria artesana.

M

Import:
Preu: 6.600 €*

Descomptes: 
Els titulars o treballadors d'una empresa agremiada al GREMI DE 
FLEQUERS DE LA PROVÍNCIA DE BARCELONA tindran un descompte 
del 20% sobre l'import total. 5.280 €

Forma de pagament: per transferència bancària al nº. de compte:
ÉS0601821797370018000076, indicant Referència “Nom i empresa 
o participants” i “MÀSTER EN FLECA ARTESANA D'EXCEL·LÈNCIA”.

Altres conceptes: 
Per a la reserva de plaça, una vegada admès en el Màster, serà necessari 
abonar de 500 €, en concepte de preinscripció al curs, que es 
descomptarà de l'import total.

Preu especial llançament 1ª edició
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