
E L  C U R S O  D E   E S P E C I A L I Z A C I Ó N  E N  P A N A D E R Í A  Y

B O L L E R Í A  A R T E S A N A L E S  C O N S I S T E  E N  E L A B O R A R ,

P R E S E N T A R  Y  M A R I D A R  P R O D U C T O S  T R A D I C I O N A L E S

D E  P A N A D E R Í A  Y  B O L L E R Í A  A R T E S A N A L E S ,  D U L C E S  Y

S A L A D O S ,  C O N  O  S I N  R E L L E N O ,  A  P A R T I R  D E  M A S A S

M A D R E S  D E  C U L T I V O  Y  P R E F E R M E N T O S  D E

C E R E A L A E S  T R A D I C I O N A L E S ,  E S P E C I A L E S  Y

P S E U D O C E R E A L E S  R E S P E T A N D O  L O S

R E Q U E R I M I E N T O S  D E  L A  E L A B O R A C I Ó N  A R T E S A N A  Y

A P L I C A N D O  T É C N I C A S  A C T U A L E S  C O N  C R E A T I V I D A D  E

I N N O V A C I Ó N ,  C U M P L I E N D O  L A  N O R M A T I V A  V I G E N T E

D E  S E G U R I A D A D  A L I M E N T A R I A ,  P R E V E N C I Ó N  D E

R I E S G O S  Y  P R O T E C C I Ó N  M E D I O  A M B I E N T A L .

CURSO DE ESPECIALIZACIÓN
DE PANADERÍA Y BOLLERÍA

ARTESANAL
IHES SANTA MARÍA DE ALARCOS

REDES SOCIALES:
 

HTTPS://IESSTAMARIADEALARCOS.WORDPRESS.COM
 

INSTAGRAM Y FACEBOOK:
IESALARCOS_HYT

 
DIRECCIÓN: Ronda Granada, 2

CP 13004 Ciudad Real.

https://iesstamariadealarcos.wordpress.com/


REQUISITOS DE ACCESO

TÍTULO DE TÉCNICO EN COCINA Y

GASTRONOMÍA.

TÍTULO EN TÉCNICO EN PANADERÍA,

RESPOSTERÍA Y CONFITERÍA.

TÍTULO DE TÉCNICO EN

COMERCIALIZACIÓN DE PRODUCTOS

ALIMENTARIOS.

TÍTULO DE TÉCNICO SUPERIOR EN

DIRECCIÓN DE COCINA.

M A S A S  M A D R E  D E  C U L T I V O  Y

F E R M E N T O S .

T E C N O L O G Í A  D E L  F R Í O  A P L I C A D A  A  L A

P A N A D E R Í A  A R T E S A N A L .

P A N E S  A R T E S A N O S  D E  C E R E A L E S

T R A D I C I O N A L E S ,  E S P E C I A L E S  Y

P S E U D O C E R E A L E S .

B O L L E R Í A  A R T E S A N A L  Y  H O J A L D R E S .

C A T A  Y  M A R I D A J E  D E  P R O D U C T O S  D E

P A N I F I C A C I Ó N .

P L A N  D E  F O R M A C I Ó N :

AL FINALIZAR ESTOS
ESTUDIOS, ¿QUÉ PUEDO

HACER?

       T R A B A J A R  C O M O :

MAESTRO PANADERO.

ELABORADOR DE BOLLERÍA

ELABORADOR DE MASAS Y BASES DE

PIZZAS

REPOSTERO

CATADOR DE PRODUCTOS DE

PANIFICACIÓN ARTESANAL.

S A L I D A S  P R O F E S I O N A L E S :

TRABAJADORES DE OBRADORES

ARTESANALES, SEMIINDUSTRIALES,

PANADERÍAS, PASTELERÍA Y

CONFITERIA.

SECTOR HOSTELERÍA, SUBSECTOR DE

RESTAURACIÓN Y COMO ELABORADOR

POR CUENTA PROPIA O AJENA.

D U R A C I Ó N  D E L  C U R S O

600 HORAS

TURNO VESPERTINO


