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CURSO DE PANADERIA Y BOLLERIA

MODULO 1: INTRODUCCION A LA PANADERIA Y BOLLERIA
a) Historia de la panaderia vy la bolleria.
b) Equipamiento y utensilios esenciales.
c) Higiene y seguridad en la cocina.

MODULO 2: INGREDIENTES BASICOS
a) Tipos de harinay su uso.
b) Levadurasy otros agentes leudantes.
c) Azlcares, grasas y otros ingredientes comunes.
d) Control de calidad de los ingredientes.

MODULO 3: TECNICAS FUNDAMENTALES DE PANADERIA
a) Preparacidon de masas: amasado y fermentacion.
b) Formadoy moldeado de panes.
c) Procesos de horneado y control de temperatura.
d) Evaluacion de la calidad del pan.

MODULO 4: PANES TRADICIONALES
a) Baguettesy pan francés.
b) Pan rustico y artesanal.
c) Panes integrales y multigrano.
d) Panes étnicos y regionales.

MODULO 5: BOLLERIA
a) Tipos de masas para bolleria.
b) Croissantsy facturas.
c) Roles de canelay brioches.
d) Rellenosy decoraciones para bolleria.

MODULO 6: PANES ESPECIALES Y DIETETICOS
a) Pansin gluten.
b) Panes bajos en carbohidratos.
c) Panes de centenoy espelta.
d) Panes con ingredientes especiales (frutos secos, semillas, etc.).



