PANETTERIA NELLE VARIETA’

REGIONALI (E OLTRE...)

Sede Corso: BERGAMO - Via Monte Gleno, 2

Il corso si rivolge a persone che intendono approfondire alcu-

ne competenze relative alla figura di panificatore, in partico- Durata: 46 ore

lare relativa a ricette regionali o internazionali. Non viene gi;i%l;eg;|c(|ga(|)|8e,3g'g|?ea{|§_(1)8£g4,oo

effettuata alcuna selezione in ingresso ma & preferibile aver

. . . . @ Costo: 400 € materiali inclusi
gia frequentato il corso di panetteria di base o avere comun-

que gia alcune competenze per quanto basilari. | contenuti
o S ) ) o @ Certificazione: Certificato di frequenza
formativi esplicitati a seguire a titolo esemplificativo potran-

no essere in parte modificati e/o ampliati in relazione al livel-

lo dei corsisti e comunque a discrezione del docente.

Tutti i materiali saranno forniti dalla scuola, eccetto I'abbiglia-
mento che € a cura dei partecipanti. Per maggiori informazio-

ni rivolgersi in Segreteria Didattica

CONTENUTI FORMATIVI

e Piadina romagnola

e Pane arabo

e Pinza triestina

e Krumplis pogacsa (Ungheria)

e Brezel (Paesi germanici)

e Focaccia di Recco -3 ‘ ),,;,_.,;,\,\m ol 2
! ,!ﬁéﬂ“ : 1‘. >

e Pane ferrarese L ‘ -

o Friselle pugliesi e del Sud Italia . \ i 3

e Pane pugliese e siciliano

INIZIO LEZIONI:

15 NOVEMBRE 2017
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