Corso di Pasticceria a Leghano
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Luogo Lombardia, Legnano
https://www.annuncici.it/x-26406-z

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 facilimente 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.

Impasti, Creme e Farciture (15 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.

LE CREME DI BASE: Consumate da sole o impiegate per dare morbidezza, sapore e armonia di
composizione ai prodotti di pasticceria, le creme sono una componente basilare dell'arte dolciaria e una
delle conoscenze fondamentali per un pasticcere.

Le Creme Crude e le Creme Cotte: Preparazione di Crema Pasticcera - Crema Pasticcera al Cioccolato -
Crema al Limone — Crema Zabaione.

IMPASTI DI BASE: Gli impasti base rappresentano quelle preparazioni che sono alla base di qualsiasi

=
=
=

S
7]
9
§
)
5
5
c
=]
Q.
=)
<
X
Y
o
R
S
N
N

0S10D)

Ip

e eusdonsed

Z-9019Z-X/AI' 1D1uUNUUR MAW//:SdNY Ep‘

g LEs: ..

0O
o
)
(7]
o

Ip

e eusdonsed

@]
o
=]
(7]
o

Ip

e euadolsed

{1

Z-90t92-X/1I IdIduUNUUR MMM//:Sdny E'

oueuba
0S10D

Ip

e eusdonsed

oifa -P
5 or
ichini E.
- repara2| hiacCia R
= —
Cgema CEanUIIy L CEema Inglese g @ = @ = @
HASTICEERIA FRESCA: @ ite Lo Mignprey 2 S8
g Pgegarazmném Serﬁlf ddi |- Térte Fargite — Pastéle Migrpro < 3 O
STICBERIA ARBSTICAESORTE Preparazidne di T&te da matrimohi eScerimoRidi- Prepagazioneg 8
dgTorte a'tQ_[_na — DegzorazmneéRmc ioligFiori, Fruga, Cprnetti e Decqil var). o ® a
Rasticceria da Fprng (15 ore) 2 2 2 2
3 T 3, ) 3 e 3, T 3, e 3 B
o QD o D o D o D o D o Q
= 2. = 2. = 2. = 2. = 2. = 2.
% O P (@) %3 (@] > o %3 (@] % (@]
R & R 8 R & R 8 R & R &
S &' S o) S & S o) S o) S &
(] (o) (] [e2) (o] (o]
& o N o & ® ri, o & o R o



https://www.annuncici.it/x-26406-z

PASTICCERIA DA FORNO: Metodi di Impasto e Applicazioni, i materiali e i sistemi di cottura - | Dolci
Lievitati e da Colazione - Preparazione pratica di Crostate — Biscotteria Secca — Cake Muffins - Torte da
forno — Strudel — Meringhe — Plum Cake — Ciambelle.

Cioccolato e Decorazione (15 ore)

NOZIONI BASE SUL CIOCCOLATO: Caratteristiche e Tecniche di Lavorazione del Cioccolato -
Temperaggio Manuale del Cioccolato e Realizzazione di Praline e Dolci al Cioccolato.

LA GANACHE AL CIOCCOLATO: Preparazione pratica di Ganache al Cioccolato — Preparazione,
Farcitura e Ricopertura delle Torte.

IL CIOCCOLATO PLASTICO: Introduzione al Cioccolato Plastico e Preparazione Pratica — Colorazione
del Cioccolato e Realizzazione di Soggetti vari, Rivestimenti e Decorazioni.

Al termine di ogni lezione verranno gustati i dolci
e le ricette, preparati da tutti gli allievi
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