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PROGRAMA
Denominacié de Aplicacions basiques de la xocolata
lespecialitat:
Familia Professional: Inddstria alimentaria
Area Professional: Fleca pastisseria, confiteria | molineria
Codi: INAF0008
Nivell de qualificacié 2
professional:

Objectiu general
Dissenyar elaboracions de pastisseria i rebosteria amb xocolata, aplicant-ne les principals técniques de
conservacié | optimitzacié
Relacié de moduls de formacié

Modul 1 Aplicacions basiques de la xocolata 10 hores
Modalitats d'imparticio

Presencial

Durada de la formacié

Durada total 10 hores

MODUL DE FORMACIO 1: Aplicacions basiques de la xocolata
OBJECTIU

Dissenyar elaboracions de pastisseria | rebosteria amb xocolata, aplicant-ne les principals técniques de
conservacid | optimitzacié

DURADA : 10 hores

RESULTATS D'APRENENTATGE

Coneixements/ Capacitats cognitives i practiques

« Demostracié del mon de la xocolata
» Matéries primeres | procedéncia
« Tractament i s de cada tipus de cobertura
« Aplicacions basiques de la xocolata
= Aplicacié de temperat de cobertures
« Cobertures de xocolata negra
« Cobertura de xocolata blanca
« Cobertura de xocolata amb llet
« Elaboracié, muntatge i decoracié de peces de xocolata.
» Figures de xocolata planes amb patré
« Figures de xocolata amb volum i ous de Pasqua
v Técriqumdeootbat.deoomdolpntat

Habllitats de gestio, personals i socials

= Implicacio | participacio activa amb l'equip de treball a lelaboracid de peces de xocolata.
= Manifestacié dhabilitats en relacié amb les técniques més actuals d'elaboracié de rebosteria de
xocolata.

Rigor en la manipulacid d'aquesta matéria primera.
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