Barcelona School
of Tourism, Hospitality
and Gastronomy

PROGRAMA

Denominacio de Brioixeria creativa
l'especialitat:

Familia Professional:  Industria alimentaria
Area Professional: Fleca pastisseria, confiteria i molineria

Codi: INAF0016
Nivell de qualificacio 2
professional:

Objectiu general

Elaborar brioixeria creativa | de qualitat a partir de masses fermentades | pasta de full, obtenint productes
artesans d'alta gamma en fleca, pastisseria, catering o restauracid.

Relacio de moduls de formacio

Modul 1 Brioixeria creativa 10 hores
Modalitats d'imparticio

Presencial
Durada de la formacio

Durada total 10 hores
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Barcelona School
of Tourism, Hospitality
and Gastronomy

MODUL DE FORMACIO 1:  Brioixeria creativa

OBJECTIU

Elaborar brioixeria creativa | de qualitat a partir de masses fermentades i pasta de full, obtenint productes
antesans d'alta gamma en fleca, pastisseria, catering o restauracio.

DURADA : 10 hores

RESULTATS D'APRENENTATGE

Coneixements/ Capacitats cognitives i practiques

Utilitzacié de massa mare de cultiu en brioixeria
« Elaboracié de les masses mare per a brioixeria
» Diferents usos de les masses mare a brioixeria
« Teécniques de regeneracio | conservacié de la massa mare
» Elaboracié de les masses de brioixeria
» Deosfficacié | pastat
* Repds en massa o en bloc, obtencié de peces (tall o grinyolat)
o Realitizacio del procés de pasta de full.
Composicié de les peces
« Disseny de les diferents peces
* Muntatge de les diferents peces creatives
« Fermentacié, coccié i realitzacié dels diferents acabats de les peces
« Formulacio de farcits | acabals per a la brioixena creativa
» Cremes i farcits innovadors

« Glassejats especials
Aplicacié de les tecniques de fred a brioixeria

» Precuit, congelat o refrigerat

« Congelacio de la massa de pasta de full tant sense fermentar com fermentada dins del
proceés d'elaboracié

« Regeneraci6 de les masses congelades.

« Realitzacié de les diferents elaboracions creatives a partir de masses fermentades
Croissant revisat
Tartaletes classiques amb base de massa pasta de full actualitzades
Brioixeria senzilia
Massa de bricix d'alta hidratacid.

° e ® 2

Habilitats de gestio, personals | socials

Implicacié amb lequip de treball en 'elaboracié de brioixerna
Demostracié d'una actitud de dedicacié | motivacié a la feina

Respecte | cura del funcionament de les maquinaries, estris | materials.
Iniciativa personal a la feina i per 'aprenentatge de les novetats del sector
Respecte a la normativa de seqguretat alimentaria.
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