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FAMILIA PROFESSIONAL:
INDUSTRIES ALIMENTARIES

Programa de
DESENVOLUPAMENT
PROFESSIONAL

Apren les tecniques necessaries per a una
pastisseria professional dominant tots els
aspectes i coneixements necessaris per a la
perfeccio i I'alta qualitat. Amb la formacid
posaras en practica les branques principals
de la pastisseria i rebosteria, incloent la fleca,
la xocolateria, la confiteria, la gelateria o les
postres de restaurant per desenvolupar un
perfil professional complet.

@esht_santignasi

Curs

Hores
lectives
teorico-
practiques

D’octubre a maig

2 dies a la setmana
(dilluns i dimarts)
tarda

Diploma de Jesuites
Sarria-Sant Ignasi.
Especialista en Pastisseria
i Rebosteria

« ALUMNES DE CICLES
FORMATIUS DE GRAU MITJA |
DE GRAU SUPERIOR ( FAMILIES
PROFESSIONALS D’HOSTALERIA
| TURISME | INDUSTRIES
ALIMENTARIES )

« PROFESSIONALS DEL SECTOR
QUE VULGUIN RECONDUIR LA
SEVA CARRERA PROFESSIONAL
0 ADQUIRIR MILLORAR NOUS
CONEIXEMENTS.

« PROFESSIONALS D’ALTRES
DISCIPLINES RELACIONADES
QUE VULGUIN COMPLETAR LA
SEVA FORMACIO

Jestuites Sarria - Sant Ignasi

Carrasco i Formiguera, 32 - 08017 Barcelona
93 602 30 30 - fp.santignasi@fje.edu

Bases de la pastisseria
Elaboracions classiques i modernes
Materia prima

Pans i altres masses fermentades
Masses fullades
Pastisseria salada

La xocolata i la bomboneria
Figures de xocolata
Confiteria i caramel

Bases per a la formulacié de gelats
Elabaracions de gelats i sorbets

Tecniques creatives per a postres
Postres classics i postres d’autor

Creix com a persona
Creix com a professional

Aplicar les tecniques
adequades per a
I'elaboracié i la
produccié tant de les
diferents branques que
inclou la pastisseria,

la xocolateria, la fleca

i la brioixeria com de la
pastisseria de restaurant.
No es tracta només de
reproduir receptes sind
d’entendre els processos
que impliquen i adpatar-
los i adequar-los a les
nostres necessitats.



