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L’IES Josep Sureda i Blanes ens ha fet arribar la seva
oferta formativa del Curs d’Especialitzacio de Forneria i
Brioixeria Artesanal

en ’horari de 08:00h a 15:00h

Inici: 14 d’octubre.
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https://drive.google.com/file/d/1TOcsIhD6gwCyABvbPnlKHDugumLwYDeE/view?usp=sharing
https://www.iesjosepsuredaiblanes.com/estudis/formaci%C3%B3-professional

/ MATRICULA OBERTA

INICI EL 14 D’'OCTUBRE

Inscripcié de matricula L
C/ Joan Coll, 2 ’ BITR
Telefon 971 278 416 : e /
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Certificacid

Havent realitzat amb exit els diferents
méduls s'obté I'Especialitzacid en Forneria
i Brioixeria Artesanals,

Possibilitats de treball posteriors

A més de les propies del CFGM o CFGS
gue hi donen accés, 'especialitzacio
capacita i habilita més especificament per
BHEFTIT COMm:

¢ Mestre Forner

¢ Elaborador  de  briokera |
rebosteria

¢ Elaborador de masses | bases de
pizza

# Tastador de productes de forneria

i rebosteria artesanal

Reboster

Més informacié

‘ Fbpyfuibes google. comyvew Homerissuredsy’
“ hinps:fwwie facebook comy'CickeDefornedalBrioisena
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CURS D'ESPECIALITZA
DE FORMERIA I
BRIOIXERIA ARTESANALS

orneria | Pastisseria
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Curs d'Especialitzacio en
Forneria | Brioikeria Artesanals

Aquest curs, integrat dins el sistemna de la
Farmacid  Professional, aprofundeix |
millora les competéncies sobre Forneria |
Brioixeria Artesanals dels técnics i técnics
superiors de les families d'hoteleria o
d'Indastries Alimentaries, L'actualitzacid |
millora del perfil professional que atorga
permet accedir a llocs gue reguereixen
més qualificacid | coneixements avangats
sobre la  produccid | presentacio
d'aguesta  categoria  de  productes
artesanals, donant resposta a les
necessitats del mercat laboral actual, per
la qual cosa Incrementa I'empleabilitat de
gui el superi,

Els qui I'hagin cursat podran elaborar,
prasentar | maridar productes de forneria
i bricixeria artesanals a partir de masses
mare de cultiu | preferments, incorporats
a masses de cereals tradicionals, especials
i pseudocereals, tot respectant els
requeriments de ['elaboracid artesana. A
més, disposard de coneixements prou
avancats per innovar i desenvolupar la
seva propia creativitat en agquest ambit,

Accés

Es pot accedir al curs amb els titols
SEgUents:

s Técnic en Cuina | Gastronomia
s Técnic en Forneria, Rebosteria |
Confiteria
Téenic en  Comercialitzacid  de
Productes Alimentaris
Téenic Superior en Direccld de
Cuina
En cas de disponibilitat de vacants, fins un
20%  d'aguestes, podran ofertar-se a
alumnat sense els requisits académics
pers amb experiéncla o conelxements de
la matéria segons marca I'article 120.3 del
RD 659/2023.

Durada del cicle

Aquests estudis tenen una durada total de
GO0 hy, en un sol curs académic:

* 440 h es fan al centre educatiu, la
major part practiques
160 h son practiques de FCT en
centres de treball d'empreses del
sector

Maoduls del curs

Masses mare de cultiv i

preferments, 75 1.

Tecnologia del fred, aplicada a la
forneria artesanal. 65 h

Pans  artesans de  cereals
tradicionals, gspecials i
pseudocereals, 135 h

Brioixeria artesanal | pasta de full,
135 h

Tast | maridatge de productes de
panificacia. 30 h

Formacié en Centres de Treball,
160 h

Formacio en Centres de Treball

Les 160 h en FCT permeten als alumnes
rebre una formacid complementaria a
I"académica, amb la vivéncia
d'experidncies en situacions reals de
treball a les empreses. D'aguesta manera
completen | milloren les competéncies
necessaries per executar amb eficiéncia les
tasques que el mercat laboral actual
demanda.




