
Formació contínua
Escoles Agràries

Demostració de figures de Pasqua

Seminari d’especialització
Monells, 17 de febrer   

Realització Inscripcions

Més informació: agricultura.gencat.cat

Presentació i objectius

Professorat

L’objectiu principal és oferir una visió realista i aplicada del treball amb xocolata de Pasqua, aportant criteris

tècnics i pràctics que puguin ser útils tant en l’àmbit formatiu com professional, posant el focus en les tècniques

artesanes i els criteris creatius que defineixen un producte de qualitat.

Durant la sessió, els participants podran observar el procés complet d’elaboració, des del treball amb la xocolata

fins al muntatge final de les figures, tot incidint en aspectes clau com el temperat, l’ús de motlles, els acabats i la

presentació.

En finalitzar la demostració, l’alumne serà capaç de:

• Comprendre el procés bàsic de treball de la xocolata aplicada a figures de Pasqua.

• Identificar les tècniques de temperat més adequades segons el tipus de xocolata.

• Conèixer els criteris de muntatge i acabats de figures i mones.

• Valorar aspectes de presentació, conservació i qualitat final del producte.

Lluc Cruselles, xocolater i creador d’Eukarya Xocolata. Especialitzat en xocolata d’alta qualitat i en 

l’elaboració de peces artístiques i creatives, amb una trajectòria reconeguda en l’àmbit de la xocolateria 

artesana amb guardons com el World Chocolate Masters.

Programa

Lloc: Escola Agrària i Alimentària de 

l’Empordà

Finca Camps i Armet s/n

17121 Monells

Calendari: 17 de Febrer 

Horari: de 09.00 a 14.00 h

Durada: 5h

Us hi podeu preinscriure a l’Escola Agrària i Alimentària de

l’Empordà: https://forms.gle/BYx1T3dVB7htHFTo7

Coordinador: Laura Garriga

Telèfon: 972 63 01 23

a/e lauragarriga@gencat.cat

Cost: 100€ 

(segons ORDRE ACC/54/2022, de 30 de març, de creació dels 

preus públics de les escoles agràries)

Introducció a la xocolata utilitzada en figures de Pasqua

Temperat de la xocolata: criteris, tècniques i control de temperatures.

Ús de motlles: omplert, buidatge i desemmotllat

Muntatge de figures i estructures de Pasqua

Acabats, detalls decoratius i presentació final

Recomanacions de conservació i manipulació del producte acabat

https://forms.gle/BYx1T3dVB7htHFTo7
mailto:lauragarriga@gencat.cat

