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P.O.R. PUGLIA 2000 – 2006

Complemento di programmazione

Asse II – Risorse Culturali

Mis. 2.3

“Formazione e sostegno alla imprenditorialità nei settori interessati all’asse risorse culturali”

Azione b) : “Azioni di formazione rivolte a giovani 

ed adulti non occupati”

(Avviso n. 04/2009 – n° 32 del 26/02/2009)

D.D. n. 553 del 21/04/2009

SCHEDA SINTETICA

CORSO DI FORMAZIONE PROFESSIONALE PER PASTICCERE

 (100 ore)

Il ‘CORSO DI FORMAZIONE IN PASTICCERE’ è un corso pensato per tutti coloro che vogliono imparare a realizzare prodotti di pasticceria, cioccolatini, praline e altri prodotti di cioccolateria in maniera totalmente artigianale. Indispensabile per chi vuole aprire una cioccolateria o per il pasticcere che sa differenziarsi dalla concorrenza. Questo corso permette di conoscere tutti i fondamenti teorici e pratici sulla pasticceria, sul cioccolato, su come lavorarlo e su come produrre da sé i prodotti dolciari. L’Operatore è in grado progettare e realizzare ricette tradizionali ed innovative di pasticceria e gelateria, utilizzando metodologie e tecnologie specifiche di lavorazione, lievitazione e cottura dei prodotti dolciari e valorizzandone la presentazione con modalità creative.

Le competenza specifica del pasticcere prevede le produzione di  pasticceria o manufatti al cioccolato partendo dalla lavorazione del cacao e delle farine, abbinando sapori e curando l’aspetto estetico dei prodotti, nel rispetto delle norme alimentari e di igiene. Il pasticcere svolge la sua attività sia realizzando lavorazioni di tipo manuale, che utilizzando macchinari e strumentazioni. Seleziona, raffina e tempera il cacao, dosa gli ingredienti secondo le ricette, impasta e forma i vari tipi di prodotti da pasticceria.

L’impegno del corso si concretizza nel promuovere la formazione professionale ed imprenditoriale ed ha come principale obiettivo l’inserimento nel mondo del lavoro promuovendo parimenti la professionalità e la qualificazione della persona.

Il corso di formazione per PASTICCERE si pone i seguenti obiettivi:

· Conoscere le principali tecniche di lavorazione del cacao, delle farine e degli zuccheri;

· Acquisire competenze di temperaggio, farcitura e associazioni aromatiche;

· acquisire le tecniche di lavorazione degli impasti, le conoscenze riguardanti la lievitazione;

· padroneggiare l’arte della farcitura e della produzione delle creme e delle marmellate.







