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Técnic o técnica en Forneria, Pastisseria D 2 cursos 2,000 hores 7%, wating
i Confiteria —

Aquests estudis capaciten per elaborar productes de fleca, pastisseria i confiteria;
elaborar i muntar postres de restauracio; compondre, acabar i presentar els productes

iti ecni i i H | cent H, d’estad
elaborats mltjan(;ant tecmques decoratives i innovadores. Méduls professionals ores en el .cen re ore’s estada Hores totals
educatiu alPempresa
Mat?rles .pr.lmeres i p.rocessos en forneria, 66 13 9
pastisseria i rebosteria
Elaboracions en forneria-brioixeria 165 86 251
Processos basics de pastisseria i rebosteria 132 66 198
Elaboracions de confiteria i altres especialitats 132 99 231
Postres en restauracié 99 33 132
Productes d’obrador 132 66 198
0;_)eram:mf i control de magatzem en la industria - 3 66
alimentaria
Seguretat i higiene en la ipulacié d’ali 66 33 99
.Prese.ntacio i venda de productes de forneria 66 66 132
i pastisseria
Anglés professional 66 66
(] L] . e . .z . .
Sort'des p rofeSS|o nals Digitalitzacio aplicada als sectors productius 33 33
Sostenibilitat aplicada al sistema productiu 33 33
Forner o fornera Confiter o confitera
v v Itinerari personal per a I'ocupabilitat | 99 99
v EIaborador © e‘abor.ado O R TEET, /' Reboster o rebostera Itinerari personal per a I'ocupabilitat Il 66 66
masses i bases de pizza
) ) & Torronaire Projecte intermodular*® 198 198
/ Pastisser o pastissera
& Elaborador o elaboradora Modul professional optatiu 99 99
labor i It rai :
&/ Elaborador i deco aldor o elaboradora i de caramels i dolcos
decoradora de pastissos
*Formacio a 'empresa dual 515
Formacio a 'empresa dual intensiva 713




