CEBaNC

CURSOS DE PANADERIAY
ESPECIALIZACION BOLLERIA

TITULO OFICIAL

990 HORAS.
1 ANO ACADEMICO.

@’ REQUISITOS DE INGRESO

Los titulos que dan acceso a este Curso de
Especializacion son los siguientes:

- Técnico en Cocina y Gastronomia.
- Técnico en Panaderia, Reposteria y Confiteria.

- Técnico en Comercializacion de Productos
Alimentarios.

- Técnico Superior en Direccion de Cocina.

Podrias trabajar como:

Maestro Panadero

Elaborador de bolleria

Elaborador de masas y bases de pizza
Repostero

Catador de productos de panificacion artesanal.
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Salidas profesionales

Las personas que hayan obtenido el certificado que
acredita la superacion de este curso de especializacion
podran ejercer su actividad principalmente en obradores
artesanales o semiindustriales que elaboran productos de
panaderia, pasteleria y confiteria; asi como en el sector de
hosteleria, subsector de restauracion y como elaborador
por cuenta propia o ajena. También ejerce su actividad
en el sector del comercio de la alimentacion en aguellos
establecimientos que elaboran y venden productos de
panaderia, pasteleria y reposteria.

ARTESANALES

Los moédulos profesionales son los siguientes:

Masas madre de cultivo y prefermentos. (80h)
Tecnologia del frio aplicada a la panaderia artesanal. (60h)

Panes artesanos de cereales tradicionales, especiales y
pseudocereales. (140h)

Bolleria artesanal y hojaldres. (140h)

Cata y maridaje de productos de panificacion. (40h)
Pasteleria y confiteria artesanales. (140h)
Formacion practica dual en empresa. (390h)

APRENDERAS

>

Preparar y mantener instalaciones, equipos, maquinas y herra-
mientas, garantizando la limpieza, funcionamiento, en condicio-
nes de calidad, seguridad y eficiencia.

Programar equipos y sistemas de produccion de frio y de calor,
regulandolos para la conservacion, elaboracion y coccion de los
productos semiterminados y terminados.

Aplicar técnicas de frio positivo y negativo en la conservacion de
materias primas, garantizando la cadena de frio de los productos.
Obtener masas madre de cultivo y prefermentos de cereales,
aplicando técnicas apropiadas segun el procedimientoy tipo de
masa, productos de panaderia y bollerfa artesanal.

Obtener masas de panaderia y bolleria artesanales, a partir de
masas madre de cultivoy prefermentos de cerealesy pseudoce-
reales, aplicando técnicas apropiadas segun el procedimiento y
tipo de masa, utilizandolas en la elaboraciéon de productos dul-
cesy salados, con o sin relleno de panaderia y bolleria artesana.l
Obtener productos de panaderia y bolleria artesanal, aplicando
técnicas y procedimientos de coccién, acabado y presentacion.
Obtener masas de hojaldre para la elaboracion de piezas dulces
y saladas, controlando las técnicas de plegado, tiempos de repo-
SOy conservacion para su posterior utilizacion.

Elaborar productos de hojaldre dulces y salados a partir de ma-
sas de hojaldre, controlando técnicas de coccion, aplicando téc-
nicas de decoracion y acabado de las piezas.

Decorar y componer productos finales para venta, exposicion y
concursos, foonentando el consumo de la demanda actual y fu-
tura.

Analizar y catar productos semiterminados y terminados de pa-
naderia y bolleria artesanal, relacionandolos con los parametros
de analisis y control reviamente establecidos.

Maridar y recomendar a los clientes productos de panaderia y
bolleria artesanal, asociandolos con productos y elaboraciones
culinarias que les pudieran acompafar y complementar.
Garantizar la normativa de etiquetado de las elaboraciones, evi-
tando alergias, intolerancias e intoxicaciones alimentarias en el
consumo y degustacion de los productos.

Aplicar los protocolos y las medidas preventivas de riesgos labo-
ralesy proteccion ambiental durante el proceso productivo, para
evitar dafios en las personasy en el entorno laboral y ambiental.



