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PASTICCERIA BASE
-  Materie prime  
(farine, zucchero, uova)  
-    Impasti base, dolci e salati   
-   Tecniche di impasto  
-   Creme base  
 
-   Preparazioni da forno  
-  Preparazioni al cucchiaio  
-  Preparazioni e decorazioni di dessert
al piatto  
-  Preparazioni e decorazioni di dessert a
buffet  
 
-   Abbinamento cibo-vino  
-   Sistema H.A.C.C.P. (cenni) 

Caratteristiche
dei corsi

docente professionista 
laboratori specializzati
esercitazioni pratiche

nr.1 postazione per all ievo  PASTICCERIA  
AVANZATO

-  Materie prime (farine, zucchero,
uova) :  ripasso e approfondimento 
-  Ripasso dei principali  argomenti e
tecniche di pasticceria  
-    I l  cioccolato:  temperaggio,
 cioccolato plastico/artistico 
- Le torte: non solo la cottura!    
 
-  Presentazioni moderne (mousse,
semifreddi,  altri  lavorati)  
Lavorazione dello zucchero 
- Preparazioni e decorazioni di
dessert al piatto: modulo avanzato 
- Preparazioni e decorazioni di
dessert a buffet:  modulo avanzato 
 
-   Abbinamento cibo-vino  

Informazioni
generali

-  le date dei corsi potrebbero variare
per motivi organizzativi 

-  a f ine corso si ri lascia l 'attestato del
percorso formativo  (con frequenza

75% del monte ore e superamento test
finale) 

 
PASTICCERIA BASE 

lunedì 
DURATA: 32 ore   

REQUISITI assolvimento scuola obbligo 
 

PASTICCERIA AVANZATO 
lunedì 

DURATA: 32 ore 
REQUISITI:  aver svolto i l  corso base 

IL LABORATORIO TECNICO PROFESSIONALE  DI 120 mq.   
È dotato di strumenti all'avanguardia per preparazioni di prodotti semilavorati, cottura e conservazione. 

-Forni di ultima generazione con sistema computerizzato 
-Abbattitori di temperatura 

-Forni  per pasticceria, panificazione, pizzeria, microonde 
-Macchine per la preparazione di diverse tipologie di impasti 

-Microclima ottimizzato da sistema di aspirazione compensato 
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