Diputacié Escola
Barcelona de la Dona

ESPECIALITAT PROFESSIONAL DE PASTISSERIA 2024-25

m PROGRAMA FORMATIU INTENSIU D’UN ANY

Atencié

personalitzada Programa intensiu de 370 hores distribuides en 9 matéries, adrecada a

totes aquelles persones que vulguin cursar I’Especialitat Professional
de Pastisseria en un sol any.

L’Especialitat Professional de Pastisseria 2024-25 ofereix accés global

a totes les materies de la formacié garantint placa en cadascuna
d’elles.

Classes
presencials

Aquest programa ha estat dissenyat per viure una experiéncia
educativa evolutiva a través de reptes i aprenentatges practics.
Setmana rere setmana, I'alumne avangara en el coneixement de les

Accés a Aula

Virtual L. . . . . N .
materies primeres i I’aprofundiment en les principals técniques dins del
mon de la pastisseria com: cremes i farcits, masses batudes, laminades,
mousses, bescuits, brioixeria, gelats i semifreds, decoracions,

dL rebosteria dol¢a i salada i la complexitat de la xocolateria.
Classes en

directe



Materies incloses en el programa

En matricular-se a [I’Especialitat Professional de Pastisseria 24-25, l'alumne/a quedara
automaticament inscrit en les seglients assignatures. Per veure els continguts de cadascuna de les
assignatures podeu seguir I'enllag

e Pastisseria Taller |
Dilluns de 16 a 18:00 h (presencial)
e Pastisseria Taller Il
Dimecres de 18:30 a 20:30 h (presencial)
e Taller de perfeccionament de pastisseria
Dimecres de 10:30 a 13:30 h (presencial)
e Tot xocolata
Dijous de 11:00 a 13:00h (presencial)
e Taller de pastisseria salada
Dimarts de 16:00 a 18:00 h (presencial). 1r Quatrimestre
e \Vienoisseries
Dimarts de 16:00 a 17:00 h (en linia ). 2n Quatrimestre
e Plum’s & cheesecakes
Dijous de 16:00 a 18:00 h (presencial). 1r Trimestre
e Dolcos del record
Dijous de 16:00 a 18:00 h (presencial). 2r Trimestre
e Mini pastisseria
Dijous de 16:00 a 18:00 h (presencial). 3r Trimestre

Metodologia

Totes les assignatures tenen un format practic. Es combinen modalitats presencials i en linia.

Avaluacio

Per ser avaluat es fara una mitjana de les notes finals de cada assignatura del programa anual.

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



http://www.diba.cat/escoladona
https://www.diba.cat/web/escoladona/p087
https://www.diba.cat/web/escoladona/p508
https://www.diba.cat/web/escoladona/p749
https://www.diba.cat/web/escoladona/p610
https://www.diba.cat/web/escoladona/p779
https://www.diba.cat/web/escoladona/p674
https://www.diba.cat/web/escoladona/p744
https://www.diba.cat/web/escoladona/p725
https://www.diba.cat/web/escoladona/p642

