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Master que pone al alcance de
los asistentes una formacion [
unica y de excelencia en el
mundo del pan y la bolleria.

Podra conocer ampliamente
todos los aspectos de la |
panaderia artesana bajo los
mejores criterios de excelencia

y tendencias actuales.
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A El Master contard con la intervencién de formadores profesionales de

| Profesorado de altisimo nivel

\v \ reconocido prestigio y garantia profesional. Maestros panaderos de
B ey renombre como el caso del MOF Matthieu Atzenhoffer (MOF 2019),
Yohan Ferrant (Director técnico de la Escuela de Flequers Andreu

Llargués y “Ambassadeur du pain”), asi como con la participacién

de invitados de gran renombre a nivel nacional e internacional para

algunas de las especialidades a impartir.

YOHAN FERRANT. MATTHIEU

ATZENHOFFER.
(Francia-Espafia) “Ambassadeur du (Francia-Espafia) M.O.F 2019_Word.
pain”  Ganador de la seleccion Alsaciano de origen y procedente de
francesa de panaderia para el familia panadera, es uno de los mejores

mundial ~ 2019.  Actualmente es obreros de la panaderia de Francia,

Director de la Escola de Flequers MOF 2019.
Andreu Llargués. Su filosofia de
trabajo se centra en las largas

) Ha sido también representante de
fermentaciones, de hasta 48 horas,

. . Francia en el mundial del pan,
utilizando inicamente masas madre de

. . L. habiendo obtenido el premio de vice
origen natural y harinas ecolégicas.

I

campedn del mundo 2015. Actualmente

es Coach del equipo francés de

panaderia para el mundial 2019.



Perfil alumnado |

_Profesionales del sector de la
panaderia que deseen dominar las
técnicas de elaboracién de los
productos de panaderia y bolleria
para conseguir la excelencia en su

préactica profesional.

_Ciclos formativos de formacion
profesional de grado medio en
Panaderia y Pasteleria

_Certificado de profesionalidad
INAF 108 Panaderia y Bolleria

_Certificado de profesionalidad
INAF 109 Pasteleria y Confiteria

_Profesionales de hosteleria,
gastronomia con inquietudes para
adquirir nuevos conocimientos en el

campo de la panaderia y la bolleria.

Criterios de admision

Para profesionales:

e Experiencia acreditada

(minimo 2 anos)

e Curriculum Vitae actualizado
(detallando especialmente
formacion, experiencia profesional o
conocimientos adquiridos en la
materia objeto del Master)

Para titulados CFGM o
Certificados de profesionalidad
Panaderia-pasteleria:

« Titulo oficial

e Curriculum Vitae actualizado
(detallando especialmente
formacién, experiencia profesional o
conocimientos adquiridos en la
materia objeto del Master)



Organizacion

Duracién: 220 horas Horario:
Fechas: 23/09/2019 a 09/07/2020

Se estructura en 22 horas mensuales
organizadas en una semana al mes
de lunes a jueves, total 10 semanas
de setiembre a julio.

e Lunes de 10h a 18h, con
pausa comida

e Martes, miércoles y jueves
de 15:30 h a 20:30 h.

Metodologia

Se combina demostraciéon con
practica, teniendo como referencia
los mejores profesionales y las
actuales tendencias del sector.
Los contenidos se agruparan por
categorias y seran impartidos
segun especialidades por
profesionales de primer nivel,
. Maestros panaderos de renombre
. Ob etIVOS asi como especialistas invitados,
de reconocido prestigio, que
aportaran su experiencia vy
conocimientos para ofrecer una

Adquirir los conocimientos tedrico-
practicos necesarios para desarrollar
y profundizar de manera excelente en
las técnicas de elaboracion de panes
artesanos, bolleria artesana vy
productos salados, desarrollar su
creatividad vy la capacidad para
dinamizar y optimizar la oferta de
productos en su negocio.

formacion excelente.

Para participar en esta formacion
tedrico-practica es imprescindible
asistir con ropa de trabajo, por lo
que el Gremi facilitara uniforme y
camiseta corporativa a todos los
asistentes.



| Programa

Moébdulos:

A) Practica Profesional. Categorias: pan, bolleria, snacking y piezas artisticas. (198h)

Obijetivo:

e Optimizar el conocimiento técnico indispensable para la realizacion de productos vy

creaciones de alto nivel.

e Elaborar vy caracterizar la oferta de productos para el posicionamiento de su empresa.
Gestionar y dinamizar la produccién a nivel cualitativo.

B) Tecnologia Profesional- Ciencia aplicable. (22h)

Obijetivo:

o Obtener los conocimiento de materias primas, valores nutricionales, reglas de
higiene vy seguridad, manipulacién de alimentos, estudios cientificos basados en las
elaboraciones en panaderia, bolleria y pasteleria artesana.

Médulo A) Practica
Profesional. Categorias: pan,
bolleria, snacking y piezas
artisticas 198 horas

Panes artesanos: 88 horas

e Comportamiento de masas madre
y fermentaciones. Directo, bloque,
controladas.

e Pre fermentos: poolish, biga, masas
fermentadas y esponjas.

e Masas madre naturales: Liquida,
solida y pastosa.

e Elaboracion de productos de masas
de alta hidratacién. Ciabatta etc.

e Elaboracién de productos clasicos:
desde la propia baguette hasta los
panes mas demandados del sector.

e Elaboracién de panes de masas
madres natural: producto especifico
con diferentes técnicas de
fermentaciones y tipos de masas
madre.



» Elaboracion de panes especiales: panes
de trigos antiguos y diversos cereales
biologicos.

» Panes decorativos comestibles: corona
bordelesa, tabatiéres, etc.

« Catas de panes: sabor, texturas y estéti-
ca.

lll Bolleria artesana: 66 horas
e Elaboracién y comportamiento de las
masas de hojaldre levantado: croissant,
pain au chocolat, koingaman y otra bolle-
ria clasica y creativa.
e Elaboraciéon y comporta-
miento de  producto
hojaldrado: tartas
panaderas, tartas de #%
fruta, flanes, galletes
de rois , cafas, ?
salados diversificados
y otros grandes clasi- “3_—_\-.,,. '
cos de la panaderia.
e Elaboracién y compor-
tamiento de los amasados
de bolleria levantada: clasicos
de la bolleria, hojaldrado y bolleria
creativa.
e Elaboracion de cakes y masas batidas:
gdteau de voyage, cake, galletas, cake
creativo y todos los grandes clasicos.
» Elaboraciones y comportamiento de la
masa madre natural, control de empas-
tes y coccién del gran clasico italiano
Panetonne...

Il Snacking: 22 horas
» Panes especiales para bocadillos: panes
de leche, bagels y otros clasicos.
e Masas para cocas y pizzas: cocas
saladas, pizzas clasicas y creativas.
e Masas hojaldradas saladas: snacks,
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mise en bouche y piezas creativas.

e Elaboracion de salados para llevar: verri-
ne de verano, inverno y producto traiteur.
e Elaboracién de sandwich y bocadillos
para llevar con distintos rellenos, y
productos de temporada.

Il Piezas artisticas: 22 horas

e Elaboracién y comportamiento de las
masas levantadas y de sirope, con
técnicas artisticas aplicadas a la panaderia.

Moddulo B) Tecnologia
Profesional-Ciencia
aplicable. (22h).

Teoria y ciencia aplica-
ble.
¢ Materia prima:
cultura, cultivos vy
agricultura.

e Harinas convenciona-

les vy biologicas, harinas

e , locales y de trigos antiguos,

sistema de molienda...
e« El amasado, sus maquinarias y sus
funciones.
e C(Ciencia de la fermentacién en
panaderia. Los  diferentes  4cidos
organicos, las enzimas, las levaduras, las
masas madre, las bacterias, las diferentes
conductas de
evoluciones de la micro flora de la masa
madre vy la evaluacion sensorial en la
fermentacion.
e Sistema de coccion: los diferentes
hornos, la diferencia de coccién, la
reaccién de Maillard, las modificaciones
del almidén en coccién, las pérdidas de
peso de un producto y su conservacion.

fermentaciones, las



Evaluacion y certificacion:

Consistird en evaluaciones parciales por
blogue de contenidos y una evaluacion
final que se realizard con la presencia
de un jurado cualificado.

Superadas positivamente todas las
evaluaciones E1 GREMI DE FLEQUERS
DE LA PROVINCIA DE BARCELONA,
emitirad el diploma acreditativo del titulo
BAKING SCHOOL BARCELONA SABADELL,
TECNICO EN PANADERIA ARTESANA DE
EXCELENCIA, que serd entregado en una
ceremonia especial por el Sr. Andreu
LLargués (Presidente del GREMI), Yohan
Ferrant (Director técnico de la Escuela) vy
Matthieu Atzenhoffer (MOF 2019).

J Lugar de imparticion

Escola de Flequers Andreu LLargués.
(BAKING SCHOOL BARCELONA SABADELL)

C/ dels Calders 32.
08203 SABADELL.
BARCELONA

I Documentacion

Para el proceso de selecciéon e inscripcion
es necesario aportar:

e Curriculum vitae

 Carta de motivacion hacia ésta formacion
e Formulario de Inscripcion



Importe:

Precio: 7.500 €

Descuentos:
Los titulares o trabajadores de una empresa agremiada al GREMI DE
FLEQUERS DE LA PROVINCIA DE BARCELONA tendran un descuento
del 20% sobre el importe total. 6.000 €

Forma de pago: por transferencia bancaria al n°. de cuenta:
ES0601821797370018000076, indicando Referencia “Nombre
empresa o participantes” y “MASTER EN PANADERIA ARTESANA
DE EXCELENCIA”.

Otros conceptos:
Para la reserva de plaza, una vez admitido en el Master, sera necesario
abonar de 500 €, en concepto de preinscripcién al curso, que se

descontara del importe total.

| Informacién e inscripciones

Departamento de Formacién
Montserrat Ruiz.

Tel. 93 487 18 18

Fax 93 487 28 29
formacio@gremipa.com
www.gremipa.com

https://www.facebook.com/bakingschoolbarcelonasabadell
https://www.instagram.com/bakingschoolbarcelonasabadell




