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-Escuela Superior de Pasteleria- DEVALENC /

3°. Curso "Nivel 3 Especializacion en Pasteleria"

INFORMACION

El objetivo de este tercer curso de Nivel 3 en Pasteleria es la Especializacion en el mundo de la Pasteleria a los
futuros profesionales pasteler@s, mediante el programa lectivo, que la Junta Rectora y los Formadores de esta
Escuela han creido mas conveniente, con el animo de cumplir vuestras expectativas, para adquirir la base
necesaria para:

Ambito profesional:

Desarrollar su actividad profesional tanto en grandes como en medianas y pequefas empresas del sector de la
hosteleria pudiendo actuar en los pequefios establecimientos, en muchas ocasiones, como propietario y jefe de
pasteleria simultaneamente. Desarrollar su actividad profesional habitualmente en establecimientos de caracter
privado, aunque también puede desarrollarla en establecimientos publicos.

Ocupaciones o puestos de trabajo relacionados:

Jefe de obrador.

Jefe de pasteleria de hotel y restaurante.

Gerente de empresas de produccion y venta de pasteleria.

Supervisar la ejecucién y preelaboracién, elaboraciéon, conservacién y regeneracion de toda clase de productos de
pasteleria, respetando las normas y practicas de seguridad e higiene y dirigir establecimientos de produccién y
venta de pasteleria, diseflando y comercializando sus ofertas, de forma que se consigan la calidad y los objetivos
econdmicos establecidos.

Las Acciones Formativas impartidas en la Escuela Superior de Pasteleria de este Gremio, son de caracter
PRESENCIAL, y en su totalidad las horas lectivas, seran realizadas de forma totalmente privada.

A la finalizacion de las Acciones Formativas y una vez superados con aprovechamiento todos los médulos de los
gue se componen los diferentes niveles de formacion, se expedird un CERTIFICADO FINAL totalmente privado en
el que se podran recoger las notas finales de las materias impartidas durante los cursos.

Los alumn@s que soliciten el acceso a las acciones formativas de Nivel 3 Especializacion en Pasteleria
deberan haber cursado nuestro 2° curso Pasteleria/R  eposteria, ademas de disponer de los conocimientos en
Pasteleria necesarios para ello, reservandose la Junta Rectora la posibilidad de realizar una prueba de acceso
para aquellos solicitantes que habiendo realizado el 2° curso, no hayan conseguido las capacidades y
conocimientos en Pasteleria necesarios para ello.

PERIODO DE FORMACION, HORAS LECTIVAS y HORARIO
El periodo de formacion estara comprendido entre septiembre y junio.

El dia exacto de inicio y finalizacién, asi como los dias festivos y vacacionales, estaran fijados en el calendario
lectivo que se facilitara a los alumnos matriculados, y se podran comunicaran personalmente via email o telefénica
a todos los inscritos con matricula formalizada.

Ne° de horas lectivas: 288. *(que seran aproximadas segun festivos del afio en curso.)

Horario:

Lunes y Martes, en horario de tardes, de 15:00 a 19 :00 horas.
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-Escuela Superior de Pasteleria- o /

MNei[eXBN(Curso lectivo 2022 / 2023)

250 Euros,- al mes
N° de mensualidades: 10 (de septiembre a junio) Cargos domiciliados con vencimiento del 1 al 5 de cada mes.
Matricula en el momento de la inscripcion para la reserva de la plaza: 150 Euros.

LA NO ASISTENCIA A LAS CLASES NO EXIME DE LA OBLIGACION DEL PAGO DEL CURSO NI DE LAS
MENSUALIDADES.

El no estar al corriente con los pagos de la Escuela en un maximo de dos mensualidades, anulara
automéaticamente el derecho a la asistencia de las clases.

La Baja del alumno no supondra la devolucion de las mensualidades y/o matricula ya abonadas.

Cualquier Baja debera comunicarse a la mayor brevedad en Secretaria y siempre con 15 dias de antelaciéon antes
del inicio del nuevo mes.

NORMATIVA,-

El alumn@ que se inscribe declara, haber leido la informacion facilitada por la Escuela Superior de Pasteleria, al
respecto de la NORMATIVA que rige cualquier Accidn Formativa realizada en este centro, y que se ha entregado
al alumn@ con anterioridad a su matriculacion.

TEMARIO,-
MATERIAS TEORICAS:

Formulaciones en Pasteleria.

Disefio de Postres.

Panaderia.

APPCC. (Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control).

Howbde

MATERIAS PRACTICAS:

Bombones.

Reposteria salada para buffet y catering.

Pasteleria en vaso y chupitos.

Bombas y tartas heladas.

Tartas clasicas de celebracion.

Cléasicos renovados.

Disefio de tartas y postres.

Buffet dulce para cécteles y eventos.

Mermeladas y confituras.

10. Panettones.

11. Panaderia

12. Figuras artisticas (chocolate, azucar...)

13. Concurso de Escuelas (previa clasificacion y sujeto a medidas covid-19).
14. Exposicién final de curso.

15. Précticas no laborales en obradores de renombre. (*Optativas).
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* CLASES EXTRAORDINARIAS Y VISITAS (se organizaran dependiendo de la marcha del curso lectivo):
» Clases impartidas por profesores colaboradores de la Escuela.
> Visitas a obradores, Ferias y/o concursos.

Con la garantia de, Grlots

Maestros Confiteros




