EL CURSO DE ESPECIALIZACION EN PANADERIA Y
BOLLERIA ARTESANALES CONSISTE EN ELABORAR,
PRESENTAR Y MARIDAR PRODUCTOS TRADICIONALES
DE PANADERIA Y BOLLERIA ARTESANALES, DULCES Y
SALADOS, CON O SIN RELLENO, A PARTIR DE MASAS
MADRES DE CULTIVO Y PREFERMENTOS DE
CEREALAES TRADICIONALES, ESPECIALES Y
PSEUDOCEREALES RESPETANDO LOS
REQUERIMIENTOS DE LA ELABORACION ARTESANA Y
APLICANDO TECNICAS ACTUALES CON CREATIVIDAD E
INNOVACION, CUMPLIENDO LA NORMATIVA VIGENTE
DE SEGURIADAD ALIMENTARIA, PREVENCION DE
RIESGOS Y PROTECCION MEDIO AMBIENTAL.
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REQUISITOS DE ACCESO

e TITULO DE TECNICO EN COCINA Y
GASTRONOMIA.

e TITULO EN TECNICO EN PANADERIA,
RESPOSTERIA Y CONFITERIA.

e TiTULO DE TECNICO EN
COMERCIALIZACION DE PRODUCTOS
ALIMENTARIOS.

e TITULO DE TECNICO SUPERIOR EN
DIRECCION DE COCINA.

PLAN DE FORMACION:
MASAS MADRE DE CULTIVO Y
FERMENTOS.

TECNOLOGIA DEL FRiO APLICADA A LA
PANADERIA ARTESANAL.

PANES ARTESANOS DE CEREALES
TRADICIONALES, ESPECIALES Y
PSEUDOCEREALES.

BOLLERIA ARTESANAL Y HOJALDRES.
CATA Y MARIDAJE DE PRODUCTOS DE
PANIFICACION.

AL FINALIZAR ESTOS
ESTUDIOS, ;QUE PUEDO
HACER?

TRABAJAR COMO:

¢ MAESTRO PANADERO.

+ ELABORADOR DE BOLLERIA

e ELABORADOR DE MASAS Y BASES DE
PIZZAS

¢ REPOSTERO

e CATADOR DE PRODUCTOS DE
PANIFICACION ARTESANAL.

SALIDAS PROFESIONALES:

¢ TRABAJADORES DE OBRADORES

ARTESANALES, SEMIINDUSTRIALES,
PANADERIAS, PASTELERIA Y
CONFITERIA.

o SECTOR HOSTELERIA, SUBSECTOR DE
RESTAURACION Y COMO ELABORADOR
POR CUENTA PROPIA O AJENA.

DURACION DEL CURSO

600 HORAS
TURNO VESPERTINO




