Corso di Pasticceria ad Alessandria

Luogo Piemonte, Alessandria
https://www.annuncici.it/x-15620-z EE'
Obiettivi

Fornire rapidamente gli elementi di base per la preparazione degli impasti, delle creme e delle
decorazioni, che permettono di acquisire le competenze indispensabili per accedere al mestiere di
pasticciere: tale preparazione sara affrontata nel rispetto delle norme igienico sanitarie del settore della
produzione dolciaria.

Perché partecipare

Per acquisire la tecnica, la professionalita e le competenze necessarie e indispensabili a creare prodotti
di pasticceria di alta qualita. Saranno abilita facilmente spendibili sia per chi vuole intraprendere il
mestiere con possibilita di inserimento lavorativo in pasticcerie, panifici, aziende di produzione e
distribuzione del settore dolciario, che per chi lo vive semplicemente come hobby.

Modulo Base (21 ore)

INTRODUZIONE AL MESTIERE: Igiene e sicurezza nel settore alimentare e le materie prime Igiene
personale e ambientale. Contaminazioni alimentari: modalita di contaminazione, caratteristiche dei
microrganismi piu diffusi.

Pasta sfoglia dolce e salata:
salatini e pizzette - sfoglie mela

Pasta choux:
bigné piemontesi e funghetti

Pasta frolla:
biscotti da the - crostatine - crostata

w0

Z-0Z9GT-XAI'IdlduNuUR MMMW//:sdny E

elpuessa|y
Ip  0sSI0D

pe euadonsed

>
e
¢ 9
2 v
>

D_O
—=.

D o

pe eua%onsed

[=]

Z-029ST-X/I" IDIouUNuUR MAMW//:Sdny El

elpUeSSa|Y
Ip  0SI0D

pe eusdonsed

elpUessa|y
Ip  0SI0D

pe euadonsed

je bas
- ‘l
a@ioccolato ~ Crgma a
Zhai = > = > = > = > EY >
Zgbaiongs 5 .80 g 20 8 20 8§ 2o 8 2
Modulo &vanzatp (A ore) & S £ @ o 2 @ o £ ® 9 2 ®
0 5 o 3 o 3 0 3 o 3 o
2 8 % =6 | § 3¢ | § 3¢ | § z2¢ | § 2
& CREMERAVANZATE: Preparazipnexdella Crema Gpnaghe - Créma al Bugo - Ghiecsia Reale — )
Cgema Chantilly + C;Eéma Ingle_ge. § - § - § . §
FE/_\STICCE%IA FREBCA: 3 g 2 2 o g & g
g 8 g 8 g 8 g 8 g 8 g
2 g £ g £ g b g £ g e
<} QO » Q » QD » Q I [ >
S S 5] S ] S
N 2 N 2 S 2 N 2 S 2 N

Ip 0s10D

pe eusdonsed


https://www.annuncici.it/x-15620-z

Preparazione di Semifreddi — Torte Farcite — Paste e Mignon.
Preparazione di Torte a tema:

Preparazione sacher

Ganache cioccolato e glassa

Introduzione alla pasticceria moderna:

Craquelin farciti

Panna cotta

Cremosi

Decorazione in cioccolato
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