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A\ CENTRO DE FORMACION

PANADERIA V PASTELERIA
FEGREPPA




INTENSIVO

PANADERIA
BASICA

DEL 1 AL 4 DE JULIO
DE 9.30 A 14.30 h

Pan comun
Pan de espelta

Pan integral
Pan de centeno

000

Conocimiento técnico de la materia o
prima: harina, levadura y prefermentos

Procesos: amasado, fermentacion, v
boleado y henido, corte y coccion

Prefermentos: masa madre, poolish, biga. &

INSCRIBETE

\ 620660034 fegreppa.es Avd. General Avilés, 32
bajo- Valencia



INTENSIVO

PASTELERIA
BASICA

DEL 8 AL 11 DE JULIO
DE 9.30 A 14.30 h

Masas batidas: bocaditos de dama,
bizcocho dacquoise

Masas quebradas: pastas de téy
lemon pie

Masas escaldadas: lioneas y eclairs
Chocolate: trufas y ferrero

SRS

Equipos y utensilios &
Propiedades y uso de ingredientes
Aplicacion de los ingredientes

INSCRIBETE

\ 620660034 fegreppa.es Avd. General Avilés, 32
bajo- Valencia




