
L'Accademia Italiana Chef è un ente formativo Accreditato e di rilevanza internazionale con i seguenti riconoscimenti:

■ Standards Internazionali ■ Certificata Sistema di Qualità UNI-ISO 9001:2015 e UNI-ISO 29990:2011 ■ Scuola Accreditata Federazione Italiana Pasticceri.

SCHEDA TECNICA CORSO DI PASTICCERIA – SEDE DI EMPOLI (FI)
 ■ TITOLI E CERTIFICATI

 Attestato di reeueezaa Coeso di aasicceeia Accadeiia Itaiiaza Ceern

 ■ LA CERTEZZA DI UNA FORMAZIONE QUALIFICATA

L’Accadeiia Itaiiaza Ceer, oltre alla Ceeificaaioze di Qeaiità ISO dii1:2i15, grazie al suo speciale Fast Foeiat, è la prima agenzia formatia in Italia

ad aier riceiuto la specifica CERTIFICAZIONE EUROaEA ISO 2dddi:2i11 per la “aeogettaaioze ed eeogaaioze di coesi di roeiaaioze iz aiiito 

ceiizaeio“.

 ■ DESTINATARI

Il corso è riiolto a tet coioeo cee vogogiiozo daee zeovoga iizra aiia peopeia passioze pee ia pasicceeia. Il percorso è aperto anche a tut gli autodidat

che non hanno mai riceiuto una formazione culinaria. Il corso di pastcceria porterà gli allieii, passo dopo passo, ad apprendere le basi ed i segret 

peoressiozaii dell’arte. 

 ■ OBIETTIVI DEL CORSO

In Accademia l’allieio scoprirà che ii pezto di vogista peoressiozaie è molto diierso da quello dell’amatore casalingo. Airà modo di familiarizzare con 

strument, ingredient, preparazioni e nuoii punt di iista ed al termine del percorso l’allieio avogeà acueisito eza iez peecisa peedisposiaioze ceeaivoga

su sogget fondamentali come la Lieiitazione, la Panifcazione, e molteplici iarietà di preparat dolciari.

 ■ NUMERO DI aARTECIaANTI

Max 2i per ogni sessione del corso.

 ■ DURATA

Le lezioni accademiche durano in media 1 iese e ieaao.

 ■ TIROCINIO/STAGE

Il corso non preiede trocini o stage. 

 ■ ORARI DELLE DOCENZE ACCADEMICHE

– EMaOLI     Veesioze di Saiato  

Le lezioni accademiche si siolgono ii Saiato daiie d:3i aiie 13:ii e daiie 13:3i aiie 17:2i per un totale di 6 izcoztei (short brunch offerto e 

consumato all’interno dell’Accademia). 

UNA FORMAZIONE GRATIFICANTE

A) CONOSCENZA

La iersione solo “Moduli Accademici” è un estrato del percorso professionale e contene molt dat aianzat. Lo studente doirà studiare il iazeaie 

di roeiaaioze didatca esclusiio dell’Accademia. Lo studio può essere fato liberamente a casa (Lo Chef Patssier è sempre a disposizione per 

chiariment e domande).

B) COMaETENZA

Lo studente deie partecipare con successo ai 11 iodeii di roeiaaioze teoeica ia sopeattetto peaica all’interno dell’aula accademica. Sussiste 

l’obbligo di frequenza dell’80% delle lezioni. Le lezioni eientualmente perse si possono recuperare preiia richiesta e disponibilità delle singole sedi.



C)  ATTESTATO DI FREQUENZA

Al termine delle lezioni accademiche lo studente riceierà un Atestato di Frequenza al corso di Pastcceria dell’Accademia Italiana Chef. 

NnBn Se io stedezte io desideea poteà cozizeaee ii seo peecoeso tearoeiazdoio iz “aeoressiozaie”n Iz ueesto caso dovogeà afeoztaee gii aitei 

eieiezi roeiaivogi peevogisi dai peecoeson

UN aERCORSO FORMATIVO DI FORTE IMaATTO

I iodeii roeiaivogi accadeiici sono la prima fase del corso da professionista e hanno lo scopo di affrontare e ietteee iz peaica tute gli argoment e

le tematche detate in sede di progeto dalle associazioni di categoria e dai ttolari di pastcceria. Obietio primario dare all’allieio ez pezto di vogista 

peoressiozaie e costruire una base idonea ad affrontare il trocinio curriculare con competenza. ANCHE NEL aERCORSO NON aROFESSIONALE 

l’allieio sarà stmolato ad apprendere che in una pastcceria, oltre all’aspeto organoletco, esistono molteplici altri element da prendere in 

considerazione che iariano di conseguenza la scelta degli ingredient, gli strument da utlizzare, l’organizzazione, le metodologie di preparazione, i 

tempi, le dinamiche di laioro in team. Uz peecoeso afascizazte e eicco di iigiioeaiezi peesozaii cee coiizcia coz ia Cozoscezaa ed ez zeovogo 

pezto di vogistan 

LE TEMATICHE AFFRONTATE NEI MODULI ACCADEMICI 

Modeio 1 – La pazificaaioze, ii paze e i seoi deeivogain

Aicezi degii aegoiezi teattai: la Schiacciata Fiorentna, i Panini al Late, Panini da Colazioni, i Messicani. Le farine e lieiit da usare. I tpi di impasto 

e le tempistche di lieiitazione necessarie. Modalità e tempi di laiorazione e cotura per otenere prodot croccant o sofci, in base alle esigenze.

Modeio 2 – La pasta srogiia ed ii seo eiiiaao zeiia pasicceeian

Aicezi degii aegoiezi teattai: Millefoglie, Sfogliatne, Polacche,  Biscot Fiorentni, Stelle, Coni. Nei buffet: Pizzete,  ol au ient, Apetzer.

Modeio 3 –  La pasta reoiia ed ii seo eiiiaao zeiia pasicceeian

Aicezi degii aegoiezi teattai: monoporzioni di  Budini, Crostatne alla Marmellata, Crostatna alla Ricota, Crostatna alla Fruta. Torte: Crostata alla 

Marmellata, Torta della Nonna, Torta al Semolino.

Modeio 4 –  La pasta reoiia e ia pasicceeia secca.

Aicezi degii aegoiezi teattai: la Frolla da Sacco a Poche. Torta Crema Catalana, Crostata alla Fruta, Torta Nutella, Torta Crema&Cioccolato.

Modeio 5 –  La pasta di aecceeeo pee ii cake desigzn

Aicezi degii aegoiezi teattai: : laiorazione della pasta di zucchero e l’utlizzo nella copertura delle torte, come rifnire l’opera.

Modeio 6 –  Le ceeie e ia ioeo appiicaaiozen

Aicezi degii aegoiezi teattai: crema Pastccera a Caldo e Chantlly, Crema a Freddo. Le Mousse e le torte gelato.

Modeio 7 – aeodot da Befetn

Aicezi degii aegoiezi teattai: come allestre un buffet, mono porzioni di sfoglia e Torte salate. Le Crèpes e le Crespelle.

Modeio 8 – Le ciassicee da coiaaioze itaiiaza – 1n

Aicezi degii aegoiezi teattai: i Croissant, Paste da colazione, le Treccine.

Modeio d – Le ciassicee da coiaaioze itaiiaza – 2n

Aicezi degii aegoiezi teattai: i Krafen, i  Bomboloni alla Crema e le Ciambelle.

Modeio 1i – La aasicceeia di iase e ia aasicceeia fizen

Aicezi degii aegoiezi teattai: la Pasta Choux e i  Bignè, Pasta  Biscuit. Utlizzo degli strument della pastcceria.



Modeio 11 – Ii cioccoiaton

Aicezi degii aegoiezi teattai: storia del cioccolato, il temperaggio, la laiorazione, scriiere col cioccolato, cioccolatni, copertura. Glassa al 

cioccolato. Ganasce al cioccolato.

I REQUISITI aER aARTECIaARE AL CORSO

Si deie parlare e scriiere l’italiano, aiere compiuto sedici anni e aier assolto la scuola dell’obbligo. Non ci sono altri requisit per poter effetuare il 

Corso, a parte oiiiamente MOTIVAZIONE, IMaEGNO e aASSIONE!

I coesi sozo a zeieeo ceieso pee gaeaziee ia ueaiità deiia roeiaaiozen Cozteoiia ii caiezdaeio coesi e i posi eiiazezin

IL COSTO DEL CORSO

Il Coeso di aasicceeia ha un costo di € 1nddi,ii, ivoga izciesa.

Coipeezde:  le lezioni accademiche  l’uso di tut i materiali e ingredient usat nelle lezioni  il kit composto da giacca+bandana e manuale ♦ ♦ ♦

didatco professionale  tutoraggio durante tuto il percorso formatio  Atestato di Frequenza.♦ ♦

Iz peaica tetto ueeiio cee seevoge: NON E’ aREVISTA ALCUNA SaESA EXTRAn Eientuali spese di trasporto, iito e alloggio sono a carico dell’allieio.

MODALITA’ DI aAGAMENTO: Acconto all’iscrizione di € 250,00 – € 1.740,00 all’inizio del corso.

Per i eesidezi aii’esteeo la modalità di pagamento è: 50% del costo totale al momento dell’iscrizione e il restante 50% all’inizio del corso.

FAI OGGI IL PRIMO PASSO VERSO UN NUOVO LIVELLO DI CREATIVITA’

ISCRIVITI ORA! Segreteria 373.7787894  dal lunedì al venerdì dalle 09.00 alle 20.00 

http://www.accademiaitalianachef.com/calendario-corso-cuoco-pizzaiolo-chef-pasticcere/

