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MODULI IFTS PASTICCERIA CONTEMPORANEA

La professione del pasticcere: cenni storici e contesto attuale.
Elementi di merceologia e analisi sensoriale considerando il territorio.
Descrizione del percorso e presentazione di aziende e sponsor, delucidazioni riguardo prove intermedie e prova finale, registri
e attività di apprendistato duale. Eventuale focus sui macchinari di nuova generazione (Genius, RoboQbo…).

1.

La colazione contemporanea – viennoiserie – cake:
la nuova frontiera della colazione all’italiana e internazionale. 
(cake, masse al burro e frangipane, croissant, cornetto, brioche, fritti, un grande lievitato).

3.

La cioccolateria di base e il mondo della confetteria: 
origini e processi di fabbricazione, temperaggio, ganache da taglio, trampaggio, tavoletta base, gelee, liquorini,
torroni, confetture, marmellate, spalmabili…

4.

Cioccolateria corso avanzato:
bilanciamenti ganache, praline moderne con colori e ripieni vari, tavolette innovative e farcite, soggetti in cioccolato e decori.

5.

Il mondo della gelateria:
bilanciamenti, accostamenti di gusti e aromi, gelati stecco, mono gelato, semifreddi, parfait, bisquit glacée,
utilizzo pastorizzatori, mantecatori.

6.

Mignon moderne e macarons:
declinazione dei prodotti secondo
la filosofia del maestro.

7. Tecniche avanzate di pasticceria moderna:
assemblaggi, creme composte, inserti e parti croccanti,
entremet, mono, dolci composti in genere, glasse.

8.

I dolci da ristorazione al piatto: 
 declinazione e creazione dei vari dessert al piatto, organizzazione del servizio in un ristorante di alto livello,
guarnizioni e accostamenti, sviluppo di creatività.

9.

Gestione aziendale, software gestionali, elementi di lingua straniera inglese, accenni
all’economia aziendale, tecnologie alimentari e creazione di un’etichetta, merceologia.

10. PROJECT WORK11.

 400 ore laboratoriali
scolastiche

400 ore laboratoriali
in azienda

600 ore di apprendistato
retribuito

Partenza
01.03.24

conclusione percorso
31.12.24

P e r c o r s o  c h e  p e r m e t t e  l a  f o r m a z i o n e
d i  p r o f e s s i o n i s t i  i n  g r a d o  d i  o p e r a r e  a  3 6 0 °
n e l  m o n d o  d e l l a  p a s t i c c e r i a ,  c o n o s c e n d o  t e c n i c h e  
i n n o v a t i v e  d i  p r o d u z i o n e  m a  a n c h e  t e c n i c h e  
o r g a n i z z a t i v e ,  g e s t i o n a l i  e  m a n a g e r i a l i .

L’innovazione nel settore della pasticceria:
rielaborazione dei grandi classici per mezzo delle tecniche innovative e razionalizzazione del lavoro. 
Definizione del metodo di lavoro da applicare nel contesto di una produzione attuale.  Focus su gestione aziendale, costi, stoccaggio e gestione 
storici, rifornimento, finiture ecc… Nozioni pratiche da applicare in chiave innovativa: choux, frolla, sfoglia, creme base, biscotteria, p. di spagna.

2.

DOCENTI ESPERTI AZIENDE PARTNER

silvia biasioli
patisserie

docente interno IFPA
DAVIDE BUSANA

maestro
loris oss emer

ANGELA ochner
patisserie

maestro
carlo carlone

docente interno IFPA
SILVIA GILLI


