
família professional: 
IndústrIes alImentàrIes

Pastisseria  
i rebosteria

   
Programa de 
desenvoluPament  
Professional 

Objectiu
Aprèn les tècniques necessàries per a una 
pastisseria professional dominant tots els 
aspectes i coneixements necessaris per a la 
perfecció i l’alta qualitat. Amb la formació 
posaràs en pràctica 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.

formació Professional
Creix com a persona

Creix com a professional

borsa  
de treball

CONTINGUT
Pastisseria

■    UF1 Bases de la pastisseria
■    UF2 Elaboracions clàssiques i modernes
■     UF3 Matèria prima

Fleca i brioixeria

■  UF1 Pans i altres masses fermentades
■  UF2 Masses fullades
■  UF3 Pastisseria salada

xocolateria i conFiteria

■  UF1 La xocolata i la bomboneria
■  UF2 Figures de xocolata
■  UF3 Confiteria i caramel 

gelateria

■   UF1 Bases per a la formulació de gelats
■  UF2 Elabaracions de gelats i sorbets

Postres de restaUrant

■  UF1 Tècniques creatives per a postres
■  UF2 Postres clàssics i postres d’autor

Aprendràs a...
■    Aplicar les tècniques 

adequades per a 
l’elaboració i la 
producció 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 sinó 
d’entendre els processos 
que impliquen i adpatar-
los i adequar-los a les 
nostres necessitats.

196
Hores  
lectives  
teorico-
pràctiques

Curs 
bonifiCable  
Per a emPreses 

d’octubre a maig 
2 dies a la setmana 
(dilluns i dimarts) 
tarda

diploma de Jesuïtes 
sarrià-sant ignasi. 
especialista en Pastisseria 
i rebosteria

a qui va dirigit?
•  alumnes de cicles 

formatius de grau mitjà i 
de grau superior ( families 
professionals d’hostaleria 
i turisme i indústries 
alimentàries )

•  professionals del sector 
que vulguin reconduir la 
seva carrera professional 
o adquirir millorar nous 
coneixements.

•  professionals d’altres 
disciplines relacionades 
que vulguin completar la 
seva formació

1
curs
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