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Forneria,
Pastisseria i
Confiteria
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CONTINGUT

Aquests estudis capaciten per elaborar productes de fleca,
pastisseria i confiteria; elaborar i muntar postres de
restauracid, compondre, acabar i presentar els productes
elaborats mitjancant técniques decoratives i innovadores.

Familia professional: IndUstries alimentaries
Durada: 2 cursos/2000 hores
Modalitat: Presencial

FCT

Més de 350 hores de formacio practica en empreses
punteres del sector indispensable en |'aprenentatge i una

experiécia laboral en el curriculum professional de I'alumne.

QUINES ACTIVITATS FARAS

* Técniques elementals de pastisseria, rebosteria i
confiteria

* Disseny de postres, torrons, gelats, i figures de xocolata

* Coneixement i aplicacions de les diferents técniques
d'elaboracio, emplatat i acabat de postres, aperitius i
entrants salats

* Participacio en fires del sector i esdeveniments
gastronomics

* Preparacié i participacié en concursos de pastisseria,
rebosteria, confiteria i postres

* Coneixement dels productes amb tastos sensorials i

organoleéptics

Projectes innovadors aplicats a la pastisseria, rebosteria

i conf(tgrla."_ —

La teva formacio
i la millora continua sén
els nostres objectius.
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PLA D'ESTUDIS

Elaboracions en forneria-brioixeria.

Processos basics de pastisseria i rebosteria.
Elaboracions de confiteria i altres especialitats.
Postres en restauracio.

Productes d'obrador.

Operacions i control de magatzem en la industria
alimentaria.

Seguretat i higiene en la manipulacio d’aliments.
Presentacio i venda de productes de forneria i pastisseria.
Matéries primeres i processos en forneria, pastisseria i
rebosteria.

Formacid i orientacio laboral

Empresa i iniciativa emprenedora.

Angleés técnic

Sintesi

Formacio en centres de treball.

QUE PODRAS FER

Camp professional

Aquest professional exercira l'activitat principalment en
obradors artesanals o semiindustrials que elaboren
productes de forneria, pastisseria i confiteria; aixi com
en el sector de I'hostaleria, subsector de la restauracio i
com a elaborador per compte propi o alie. També
exerceix la seva activitat en el sector del comerg de
I'alimentacié, en aquells establiments que elaboren i
venen productes de forneria, pastisseria i rebosteria.

Llocs de treball

Forner/a.

Elaborador/a de masses i bases de pizza
Pastisser/a

Elaborador/a i decorador/a de pastissos
Reboster/a

Elaborador/a de caramels i dolgos
Elaborador/a de postres en la restauracié
Elaborador/a de brioixeriar.



