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CORSO PRATICO DI PASTICCERIA a LUCCA
SCHEDA TECNICA
Durata: 36 ore - Lezioni: 12
Calendario: Due sere a settimana - Orario: 19:00-22:00
Materlale didattico: Dispense praliche, ricellari e kit di paslicceria
(necessari per la parte pratica) verranno forniti in proprieta a ciascun
allicvo.
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Docenti: | ns. formatori sono Pasticceri e Cake Designer professionisti.
Rilascia: Attestato di frequenza Progetto PerFormare e Attestato di
formazione pratica rilasciato dal docente del corso (Pasticcere e Cake
Designer prafessionista).

Il corsa fornisce gli elementi di base per la preparazione degli impasti, delle creme e delle decorazioni, che
permettono di apprendere le competenze indispensabili per accedere al mestiere dal pasticcere e cake designer: tale
preparazione sara affrontata nel rispetto delle norme igicnico sanitaric del scttore. Lo abilita acquisite saranno
facilmente spendibili sia per chi vuole intraprendere la professione con la possibilitd di inserimento lavorativo in
pasticcerie, panifici, aziende di produzione e distribuzione del settore dolciario, che per chi lo vive semplicementea
come un haobby.

DESTINATARI
[l corso & indirizzato ai principianti, aspiranti pasticceri e a chiunque desideri imparare i fondamenti della pasticceria e

Sugar Art (decorazione di torte).

CONTENUTO

INTRODUZIONE
Igiene e sicurezza nel settore alimentare:
lgiene personale e ambientale (HACCP) - La legislazione alimentare. Contaminazioni alimentari: modality dj
contaminazione, caratteristiche dei microrganismi pils diffusi. Le attrezzature, la brigata di laboratorio, la gestione del
lavoro in laboratorio.
Le rnaterie prime:
[l dosaggio, la miscelazione, la formatura, la cottura, la decorazione e la conservazione degli impasti di base e prodotti
finiti.
PASTICCERIA BASE (18 ore)
Preparazione impasti, creme e farciture:

e Impastidi base (pasta frolla classica e al cioccolato, pan di spagna, pasta sfoglia, pasta brisa).

¢ Creme di base (crema pasticcera classica, al cioceolato e al limone).

» _Pasticceria da forno (crostate, biscatteria sacea, cake, muffins, tarte da forno, strudel, meringhe).
PASTICCERIA AVANZATA (18 ore)
Preparazione impasti, creme e farciture:

*  Pasticceria da forno salata (stuzzichini, pizzette, tartine e salati mignon; torte salate e quiche).

* Creme avanzate (crema ganache, al burra, chanlilly, inglese).

¢ Pasticceria fresca (semifreddi, torte farcito, paste ¢ mignan).
Pasticceria artistica e torte (a tema e da matrimonio e cerimonia),
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