e Lloc de realitzacié:
Escola de Flequers Andreu Llargués.
Cal Molins. C/ Calders, 32. Sabadell

¢ Informacid i inscripcions:

Departament de formacio
Tel. 93 487 18 18

Fax 93 487 28 29
formacio @gremipa.com
www.gremipa.com
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AMB LA COL-LABORACIO DE: }
AJUNTAMENT DE SABADELL; UNIVERSITAT DE VIC; CAFES PONT, . L; COLIP ESPANA, S. L;
COMAINA, S. A.; CRUSAGRUP; DIR INFORMATICA BCN, S. L; DISPAN - UTILPAN. S.L; MASTER

TALLERS PERE VILA CAMPS, S. L. (SUPERPAN); TERPAN,S. L

MARTINI IBERICA, S.A.: FILLS DE MORETO, S. A; FRIGUAL, S. L.; SVEBA-DAHLEN ESPANA, S. L;

Monografics
FLECA I PASTISSERIA

Novembre - Desembre 2021

100% Subvencionats




ASSORTIT DE COQUES SALADES (10H)
FORMADOR: MC. Baron

Elaboracions classiques de productes salats actualitzats amb productes de temporada. Técniques
de fermentacio en fred i directe. Precoccio, reconstitucié. | conservacio.

+ Coques de massa fina i gruixuda de fermentacié directa i de 24 hores en fred.

* Masses de coques amb diferents espécies i sabors.

» Coques de recapte amb masses d'alta hidratacié amb verdures fresques .

» Coques de disseny en format individual

INFORMACIO GENERAL

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

Adrecat a: professionals que desitgin actualitzar les técniques d’elaboracié i incorporar

nous productes.

PANS DEL MEDITERRANI (10h)
FORMADOR: Angel Zamora

Una revisi6 actualitzada, dels classics de la fleca de la mediterrania i de Catalunya, des del punt de
vista nutricional i organoléptic.

Pa de pageés, coca de forner, pa de coca, llonguet, “focaccia”, “kulurakia” i pa pla arab

Objectius :
. Millorar les técniques d’aplicacié.
. Millorar els processos i acabats dels productes.

e Aplicar les formules adequadament.

. Classificar els diferents tipus de productes segons composicidé i técniques
d’elaboraci6.

. Coneixer els problemes més comuns i les seves solucions.

PIZZES | FOCACCIES (10h)
FORMADOR: Luigi Di Domenico. Chef napolitd (lloc a on neix la pizza)

Pizzes classiques italianes, napolitanes i focaccies. Elaborades amb métode directa, amb 24 hores
de repds i introducci6 al métode biga; nascut amb el pa i utilitzat també a les pizzes i focaccies per
aconseguir mes aromes, sabors i textures cruixents.

Pizza “ tonda” classica, napolitana, per metre, “Borde” alt o baix, massa suau o cruixent.
Biga, Focaccia genovese i pugliese.
Una sessi6 es realitzara en instal-lacions especifiques de pizzes de restauracioé (Polinya)

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.

ESPECIAL NADAL

TRONCS DE NADAL (10h)
FORMADOR: Toni Vera

El Nadal es una data molt important per a les vendes a la fleca i la pastisseria. Diferents varietats

classics i revisats per a sorprendre als clients!!

+ Tronc de pinya-coco-passid, Tronc de gerds i iogurt, Tronc de Mascarpone i café, Tronc de
xocolata i vainilla

TORRONS (10h)

Documentacid: Fotocopia del DNI i de la nomina actual o I'Gltim rebut d'autdnoms

Preu : 100% SUBVENCIONAT

Blat de biodiversitat
T65 biologic / paves cereals, T80, "Florencio aurora" , "Negrillo, Kamut / Espelta

1 5 s

FORMADOR: Lluis Costa. ASSORTIT DE COQUES SALADES (10h) 9 i10 de desembre. Dijous i divendres

Amb aquest curs aprendrem a realitzar els grans classics del Nadal: el torr6 de nata, el de rovell

cremat, el de coco i alguns de pralinés. | a més realitzarem torrons moderns amb diferents ganaches PANS DEL MEDITERRANI (10h) 24§25 de novembre. Dimecresi dijous.

i combinant noves técniques amb liofilitzats, diferents gammes de xocolata i decoracions

excepcionals. PIZZES | FOCACCIES (10h) 29 i 30 de novembre. Dilluns i dimarts.

TORTELLS DE REIS (10h)

FORMADOR: Toni Vera. TRONCS DE NADAL (10h) 22 i23 de novembre. Dilluns i dimarts.

+ Masses de brioix comu, fullat i altre com masses de brioix amb xocolata. - - e

- Masses i farcits de facil conservacié a temperatura nevera TORRONS (10h) 15116 de novembre. Dilluns i dimarts.

« Farcits de: a, nata, tades, nat tad b fruit . L
T T e e e TORTELL DE REIS (10h) 9 110 de desembre. Dijous i divendres.

PANS FETS EXCLUSIVAMENT AMB MASSA MARE NATURAL (20h i

S S EXCLUS 88 U (20h) i PANS FETS EXCLUSIVAMENT AMB 29, 30 de novembre i 1,2 de desembre.
FORMADOR: Yohan Ferrant ! . .
. o o | MASSA MARE (20h) Dilluns a dijous.
Elaboracions de pans amb masses mare 100% naturals (liquida i solida) i blat de biodiversitat. |



