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1r CURS DE
PASTISSERIA

Horari

1r A - De dimarts a divendres
del0aldh

1r B - Dimarts i divendres
de 10a 14 hidimecres
idijousde 16a20h

Alumnat

Noisinoies a partir de 16 anys

El contingut del curs s'adapta de
forma parcial i acumulativa al
disseny curricular del cicle
formatiu de técnic de grau mitja de
pastisseria i a les diferents unitats
de competencia que estableix

el Cataleg de Qualificacions
Professionals de Catalunya, a fi
de tenir accés al titol de Formacid
Professional o al de Certificat de
Professionalitat, prévia superacié
de les proves i acreditacions
corresponents. Les materies
docents que es mostren en aquest
programa son referents.

Inicide curs:
segona quinzena de setembre

Final de curs:
primera quinzena de juny

Horeslectives: 512 h

Continguts

Cremes i farcits Explicacié dels
diferents tipus de cremes i farcits
(crema pastissera, trufa, rovell cuit,
crema de mantega, etc.), ingredients
1formes d'elaboracid.

Sucre i merengues Aprendre els
diferents punts del sucre, realitzacid de
glacés, fondants i tipus de merenga (suissa,
italiana, etc )

Masses arenoses Explicacié dels diferents
tipus de pastes arenoses (brisa, sablée, etc.),
ingredients, coccid i realitzacid de diverses
elaboracions i acabats

Pastes de te [ Aprendre a fer un assortiment
basic tradicional de pastes de te (amb masses
de talliescudellades), ingredients, coccig,
acabats i decoracio.

Rebosteria Explicacio, realitzacid dun
assortiment basic de rebosteria (cassoletes,
tanderns, etc.), ingredients, elaboracio, coccig,
acabats i decoracions.

Masses batudes [ Explicacio de les principals
masses batudes (genovesa, planxes, etc.)
1realitzacio de pastissos basics amb base de
bescuit (massini, selva negra, etc.).

Masses batudes amb carrega de greix/I
Explicacid, ingredients, elaboracions (magdale-
nes i plum-cakebasic), coccions i acabats.

Masses escaldades I Explicacid, origen,
ingredients, elaboracions (lioneses, éclair
—pal de Jacob-), coccid i acabats.

Brioix [: iniciacié Explicacid,origen, ingredients,
realitzacid de peces individuals tradicionals

Full I: iniciacié Explicacié, origen, ingredients,
elaboracio de peces individuals i familiars
(bandes de fruita, torteélls, etc.).

Massapa 1 panellets/Explicacié, origen,
ingredients 1 elaboracié dun assortiment de
panellets classics.

Croissant Explicacid, origen, tipus, ingredients,
elaboracio, fermentacio i coccid de les peces.



Ensaimada Explicacig, origen, tipus,
ingredients, elaboracio, fermentaci¢
icoccid de les peces

Semifreds [: basics Explicacio, ingredients
1 procés d'elaboracid de mousses basiques
(xocolata, llimona, etc.)

Xocolata I: iniciacio
= Historia: del cacau a la xocolata

= Coneixement de les diferents classes
de xocolata

= Tecniques de xocolata: el temperat i les
corbes de temperatura, explicacio 1 practica.

Elaboracié de peces
= Figura plana I: basica

= Explicaci¢ i aplicacio de la tecnica del
patronatge a una peca

= Figura plana amb volum [: basica.

= Explicacié, planificacid 1 muntatge duna
peca plana amb volum.

= Figura modelada [: basica

= Explicacid de la tecnica de la utilitzacio
de motlles i muntatge correcte d'una pega

Salat

= Vinagretesitalls

= Pastissos i fulls salats

= Pasta fresca

= Pizzes fines i gruixudes
= [niciacid al pa i focaccia

= Condiments i especies

Complementaries

= Higiene alimentaria
= Quimica dels aliments
= Dieteticainutricid [

= Plastica
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2n CURS DE
PASTISSERIA

Horari

2n A - Dillunsidijousde 10a 14 h
1dimartsde 16a20h

2nB-Dillunsde 10a 14 hidimarts
idimecresde 16a20h

Alumnat

Estudiants amb el primer curs
del pla d'estudis aprovat o com a
minim amb un any d'experiencia
al'obrador d'una pastisseria. En

aquest darrer cas, l'escola avaluara,

mitjangant una prova d'accés,
la capacitacié per al curs

Inici de curs:
segona quinzena de setembre

Final de curs:
primera quinzena de juny

Hores lectives: 372 h

Continguts

Pastes/de te [I: assortiment Explicacid, varietat,
ingredients, elaboracid d'assortiment, coccio,
acabat i decoracié.

Torrons tradicionals Explicacid, origen,
ingredientsielaboracid de torrons tradicionals
(crema, Agramunt, coco, etc.).

Pastissos [: basics Explicacid, origen, ingredients
ielaboracid de pastissos tradicionals (Opera,
Sacher, etc.).

Postres emplatats Explicacid, ingredients,
texturesicom emplatar.

Masses fregides Explicacid, origen, ingredients
i elaboracié de productes tradicionals (bunyols
de 'Emporda, xuixos, berlines, etc ), fermentacid,
coccidiacabat de les peces.

Brioix II Explicacié, origen, ingredients,
elaboracid de peces, fermentacid i acabats de
peces de festivitats (coca de Sant Joan, tortell

de Reis, etc.)ibrioix danés.

Full [T Explicaci, origen, ingredients i elaboraci¢
de peces, coccid i acabat (rebosteria, coca de
llardons i peces individuals).

Masses batudes [I Diferenciacid entre tipus de
masses batudes. Explicacid, origen, ingredients
1elaboracio de diferents tipus de masses, coccid
iacabat (bescuits especials: coca Vigata,

bescuits sense farina, etc.).




Masses batudes amb carrega de greix Il
Explicacio, origen, ingredients i elaboracid de
diferents tipus de peces, coccid i acabat (brownie,
cupcakes, pastis alemany, etc.).

Semifreds [l Explicacig, origen, ingredients
1elaboracid de diferents tipus de mousses i
acabats actuals (diverses textures i formats).
Xocolata I Tecniques de xocolata: explicacid,
elaboracid, funcid, cobertures plastiques, pastes
de modelar, pintures basiques i elaboracié de
peces.

= Figura plana Il.
= Figura plana amb volum II.

= Figura modelada II. Acabats de xocolata,
textures i modelatge d'ous.

Bomboneria I: iniciacié Explicacid, ingredients
ielaboracié de productes (musics, roques,
bombons emmotllats, etc.)

astillatge [ Explicacid, ingredients, elaboracid
de pastillatge i decoracié amb glacé
Caramel [ Explicacid, ingredients, elaboracio
imuntatge d'una peca amb caramel colat.

Salat

=['oualacuina

= Aperitius freds

= Aperitius calents

= Amanides per a caterings
= Coques salades

= Cuina al buit

= Condiments i especies

Complementaries
= Higiene alimentaria Il

= Pastisseria adaptada als
trastorns de la salut

= Dietetica i nutricio I1

= Gestio de l'obrador
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3r CURS DE
PASTISSERIA

Horari

3r A - Dillunsidimecresde 16 a
20hidivendresde 10a14h

3r B - Dilluns, dimecres i dijous
de16a20h

Alumnat

Estudiants amb el segon curs

del pla d'estudis aprovat o com a
minim amb dos anys d'experiéncia
a l'obrador d'una pastisseria. En

aquest darrer cas, l'escola avaluara,

mitjancant una prova d'accés, la
capacitacié per al curs. L'alumnat
que superi el tercer curs de
pastisseria podra obtenir el titol,
propide l'escola, de diploma de
pastisseria.

Inici de curs:
segona quinzena de setembre

Final de curs:
primera quinzena de juny

Hores lectives: 380 h

<t

Continguts

Pastes de te [II: assortiment de

pastes de te especials i macarrd
Explicacio, origen, ingredients, ela-

boracid, coccid, farciment i acabats.

Rebosteria actual Assortiment de
petites peces de rebosteria de nova
tendencia.

Torrons II: trufats Elaboracié de torrons
encamisats amb base ganache (licors, fruites,
etc.)inous acabats.

Semifreds [I: reinventant el tronc de Nadal
Actualitzacio d'un classic.

Pastisseria en got Els nous formats arriben a la
pastisseria. Un munt de textures i sensacions en
un mateix got.

Pastissos [I: semifreds Elaboracié, muntatge
amb interior, nous acabats i decoracions.
Pastisseria individual Assortiment de
pastisseria, diferents formats i textures.

Introduccid basica de gelats Explicacio, origen,
ingredients, elaboracié i possibilitats d'introduc-
id del gelat a la pastisseria.



Masses escaldades II Explicaci¢, ingredients,
coccid i elaboracions classiques (8clair —pal de
Jacob- especials, etc.).

Xocolata III: figura modelada Elaboracidd'ous
de disseny.

Peca artistica de xocolata Introduccio, tecniques,

elaboracid i muntatge duna peca artistica de
xocolata

Bomboneria [l Formulacio, elaboracid, banyat
idecoracié de bombons de tall i motlle

Caramel Ingredients, explicaciod de les tecniques
del setinat i bufat.

Salat

= Sushi

= Cuina oriental

= Sandvitxos1entrepans

= Canapes i pasta de coctel
= Arrossos

= Condiments i especies

Complementaries

= Retolaci6

= Aerografla

= Dieteticainutrici¢ 11
= Ingredients i additius

= Escandalls
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4t CURS DE
PASTISSERIA
(TGS)

Horari
Dilluns i dimarts de 16 a 20 h

Alumnat

Aquest curs estara limitat a vint
persones. L'escola fara una seleccié
dels estudiants que passin a quart
curs a partir de les seves qualifica-
cions ila seva assistencia a classe
en els cursos anteriors. Dirigit

a persones amb diploma de
pastisseria o amb un minim de tres
anys d'experiencia a l'obrador d'una
pastisseria. En aquest darrer cas,
l'escola avaluara, mitjancant una
prova daccés, la capacitacié per

al curs. L'alumnat que superi el curs
de tecnic de grau superior en
pastisseria obtindra el titol propi

de I'Escola de Pastisseria

Inicide curs:
segona quinzena de setembre

Final de curs:
primera quinzena de juny

Hores lectives: 272 h

Elaboracions obligatories

Pastes de te: tres tipus

Bombons: tres tipus (de tall banyat, de motllo
ide creaci propia)

Cake: un cake gran o tres de petits

Pastis classic retolat: un pastis fals classic
decorat iretolat

Pastis semifred

Pasta de full

Postres en plat

Pastisseria en got de lliure creacid

Aperitius salats: tres tipus (un de calent i dos

de freds)

Peca artistica de sucre: ha d'incloure com a minim
tres técniques en sucre (pastillatge, sucre colat,
setinat, bufat, bombolla, etc.)

Peca artistica de xocolata




Salat

= Foie

= Textures aplicades
a la pastisseria salada

= Preparatius de peces
de degustaci¢ salades
de l'aparador final

Complementaries

= Treball d'investigacid
cientifica

= Aparadors finals
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El Master de xocolata, el primer curs d'aquestes
caracteristiques a Catalunyaia Espanya, esta
orientat a tots aquells professionals del sector
que vulguin aprofundir en matéria de xocolata.
L'Escola de Pastisseria del Gremi de Pastisseria
ha dissenyat un master intensiu de tres setma-
nes, impartit per grans professionals del sector
1amb la col'laboracid del The Culinary Institute
of America de Nova York 1la Universitat UPAEP

1. Introduccié a la xocolata: historia,
cultiu i transformacio del cacau. Bean to bar

2. Tast professional de xocolata
(aspectes fisicoquimics)

3. Aplicacions de la xocolata:

= Bomboneria

= Peca artistica i escultura

= Acabats de xocolata a la pastisseria
= Texturitzants

= Confits de xocolata (Grageas)

= Panettone de xocolata

Grup minim de sis

l persones.




Anualment celebrem dues convocatories del Master de
Xocolata: una a Barcelona, a mitjan gener, 1l'altra a Mexic,
durant el mes de juliol a les instal-lacions de la facultat

de Gastronomia de la Universitat de Puebla (UPAEP).

Més informacio: escola@pastisseria.cat
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CURS0S BASICS DE PASTISSERIA
(1r, 2n, 3r I TGS)

Terminis de pagament: de 'l al 5 de cada mes;
deu mensualitats: el primer rebut correspon al mes
de setembre i el darrer rebut correspon al mes de juny.

Bonificacié del 10% sobre el preu del curs si s'efectua
per endavant el pagament de la totalitat del curs,
durant el mes de setembre.

L'asseguranga és obligatoria per a cada curs.

En casos excepcionals, previa autoritzacié del Consell
d’Escola, es podra retornar limport proporcional pagat
per endavant.

ALTRES CONSIDERACIONS

L'import de la reserva, en concepte de matricula,
és de 400 euros, independentment del curs, i no es
té dret a devolucid.

Masters i monografics: el pagament sera
en la seva totalitat abans d'iniciar-se el curs

El material escolar (eines i uniforme) sha d'abonar
en el moment del lliurament i en la seva totalitat.

Els alumnes que sollicitin un certificat anual de l'escola
hauran d'abonar l'import total del curs

Els treballadors d'empreses agremiades ho acreditaran
mitjancant copia de la seva nomina; durant el curs, el fet
d'acollir-se als descomptes dels cursos es fara, després
de la comprovacio previa, per trimestres naturals
vencuts.



Cal que us adreceu a la secretaria de l'escola, placa Pons
iClerc, 2 (cantonada carrer Comerg), de Barcelona, per
informar-vos de les dates de les inscripcions (habitual-
ment, a labril).

Podeu demanar informacid als telefons 93 268 78 77
(escola)i193 317 39 98 (Gremi de Pastisseria) al correu
electronic escola@pastisseria.cat o bé a la web
www.escoladepastisseria.cat.

Les peticions s'atendran per rigorés ordre d'inscripcié
ies tindra en compte la limitacié de places de cada curs.

El Consell de Direccié de I'Escola crea tres beques
per als millors alumnes de cadascun dels tres cursos
de pastisseria basics. Aquesta beca consisteix en la
gratuitat del 50% de l'import del curs segtient, o del
100% en el cas del quart curs. Un cop acabat el quart
curs, els alumnes amb millor nota d'’Aparadoridel
Treball dTnvestigacid Cientifica obtenen una beca per
assistir dues setmanes al The Culinary Institute of
America de Nova York. Enguany també oferirem
l'oportunitat de fer un stage a Dubai gracies
al'empresa Ricart

r__

L'assistencia als cursos de l'escola implica
l'absoluta obligatorietat de dur l'uniforme

1les eines establertes i dacceptar el reglament

de funcionament intern i les condicions economico-
administratives de l'escola. S'aconsella als alumnes

dels cursos de 2n, 3r i TGS que combinin els estudis H.f/
de l'escola amb el treball en una pastisseria. 2
El Consell de Direccié de I'Escola es reserva el ,_-_-:

dret de canviar, suprimir o alterar qualsevol
activitat programada si les circumstancies
horequereixen, respectant sempre els
drets de l'alumnat. El Consell de Direcci6

de IEscola estudiara i decidira qualsevol W,
casno previst. " |
N . 1

-

i’ -
Important: L'escola podra fer qualsevol ‘__
modificacid en el calendari lectiu del curs amb -
motiu de la celebraci¢ de la fira Expo Nadal i de s \
diades pastisseres, per adaptar aix{ els horaris N ’

a les necessitats de l'escola.




Matricula: 400 €
Asseguranca obligatoria: /5 €

Material escolar obligatori (eines i uniforme): 440 €

> Ir curs: preu 540 € x 10 mensualitats (5.400 €)
> 2n curs: preu 440 € x 10 mensualitats (4.400 €) *

> 3r curs: preu 440 € x 10 mensualitats (4.400 €) *

> Tecnic de grau superior en pastisseria:
preu 490 € x 10 mensualitats (4.900 €) *

*DESCOMPTE PER ALS AGREMIATS

Tots aquests grups de cursos i els monografics tenen un
descompte del 33% per als titulars o treballadors duna
empresa agremiada al Gremi de Pastisseria de
Barcelona.
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) barcelonaresident
residencia d'estudiants
Barcelona Resident és una residéncia de

nova construccid a tocar de I'Escola de Pastisseria
isposa d'habitacions individuals, amb un espai per
combmal l'estudiiel descans, connexio a Internet,
TV, nevera petita i armari encastat, a més d'un bany d'ds
privat a cada habitacié. La residencia també compta amb
altres servels, com una sala d'estudi, menjador comunitari,
bugaderia, recepcid 24 h, etc. Vine a descobrir-la!

Els alumnes de 'Escola de Pastisseria gaudeixen d'unes
condicions especials a Barcelona Resident:

= Matricula gratuita: en inscriure’s a la nostra residencia
d'estudiants

= Abril, maig ijuny: descompte del 50% sobre la tarifa de
l'allotjament

Oferim:
= Habitaci individual amb bany privat

= La millor ubicacid possible.

Per a més informacid, visites o sol'licitar pressupost
contacteu amb nosaltres a info@barcelonaresident.cat
oal telefon +34 93 268 78 79
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Gremi de Pastisseria de Barcelona
Comtal, 32, 2n - 08002 Barcelona - T.93 317 39 98
gremi(@pastisseria.cat

escolapastisseria
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Escola de Pastisseria del Gremi de Barcelona
Placa PonsiClerc, 2 - 08003 Barcelona - T.93 268 78 77
www.escolapastisseria.cat - escola(@pastisseria.cat





