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TALLER DE PERFECCIONAMENT DE PASTISSERIA

CURS PRESENCIAL

Curs d’ampliacid i perfeccionament de coneixements de pastisseria.

Consolidaras i assoliras aprenentatges per realitzar d’'una manera més
solida i autonoma elaboracions amb un nivell de dificultat superior
Adquiriras nous coneixements i aplicaras la transversalitat de les tecniques
apreses en cursos anteriors per aconseguir uns resultats professionals.
S’incidira en el refinament dels acabaments , decoracions i presentacio final.
Com a resultat d’aquests rigor metodic, s’obtindran creacions dolces amb
tecniques complexes, de noves tendéncies i presentacions d’avantguarda.

En finalitzar aquests curs estaras preparat per obtenir unes bases solides
adrecades a obtenir una formacié complerta en el mon de la pastisseria.

Adrecat a totes aquelles persones amb coneixements de pastisseria que
vulguin completar i perfeccionar els seus aprenentatges i tot aquell
professional que vulgui emprendre, reciclar-se o perfeccionar-se en el mon
de la pastisseria



Objectius

Consolidar i ampliar tecniques de pastisseria apreses

Fiancar i reforcar continguts i aprenentatges.

Aprendre técniques més especifiques i amb més rigor

Aplicar amb seguretat i autonomia tecniques de pastisseria.

Ampliar i aprofundir aprenent nous coneixements i noves tendéncies.
Aprendre noves teécniques i elaboracions amb un grau superior de complexitat
Coneixer els estris, atuells, eines i equipaments necessaris.

Coneixer el procés d’elaboracid i conservacio de les matéries primeres i del producte resultant.
Adquirir autonomia per aconseguir les preparacions adients.

Experimentar amb diferents elaboracions.

Aplicar transversalitat en els aprenentatges de cursos anteriors

Aprendre tendéencies d'avantguarda.

Continguts

e Tecniques complexes de pastisseria i tractament de mateéria primera.

e Ingredients: propietats, tractament, conservacio,

e Estris: utilitzacid i maneig

e Masses batudes, escaldades i friables; financiers, crumble, sablé breton ,streusel, eclairs, chifon,, choux
craquelin

e Cremes i farciments: Chiboust, Mousseline, Sabaydn, brulée, pate bomba, praliné, xocolata, ganache,
frangipane, cremes de diferents bases

e Massapa cuit, praliné

® Purés, confitures i gels

e Masses escaldades: Pasta Choux i craquelin, eclaires, religieuse

e Masses fermentades i laminades; croissants, strudel, panettone, brioix, pasta fullada

e Tractament del Sucre ; Daquoise, cremes i cobertures, nougatine, merengues, decoracions i filigranes,
isomalt..

e Tractament Xocolata; bombons, ou xocolata, cobertures, decoracions.

e Gelificants: gelatina lamina, pols, agar-agar, instangel

e Cobertures, Glacejats i noves tecniques.

® Maniga pastissera.

e Elaboracions classiques: fraisier, Saint honoré, 6pera, macarons, eclaires entre d’altres i de noves

tendéncies.

Metodologia

Curs completament practic que es realitza en una aula taller. Els grups de treball consten de dues persones
gue compartiran |’elaboracié aixi com la neteja i ordre dels estris utilitzats i la posterior recollida de I'espai de
treball. En la dinamica, I'alumnat seguira les pautes i coneixements teorics del professorat per la correcta
elaboracio i seguiment. Cada sessid esta dissenyada per adquirir els coneixements necessaris per dur a terme
la praxi.

Un cop finalitzada la sessid, I'alumnat s’endura I’elaboracié a casa.

Per fer un optim seguiment de la sessid, es necessita un dossier amb el receptari que el professorat
proporcionara a I’'alumnat en format PDF.

Avaluacio

Per ser avaluat es fara una prova final d’assimilacié de continguts i s’obtindra una qualificacié total com a
resultat de I'assoliment dels objectius marcats a I'inici del curs, la higiene i el reciclatge, la participacio activa,
la capacitat de treball en equip, I'assisténcia, I’esforg personal i la implicacié de I'alumnat envers la materia.

Per a més informacio sobre horaris i dates dels cursos consulteu: www.diba.cat/escoladona



http://www.diba.cat/escoladona

