
BAKING SCHOOL
BARCELONA SABADELL

INFORMACIÓN GENERAL

DIRIGIDA A: 

Profesionales que deseen disfrutar de la 
excelencia en la panadería y mejorar la técnica de 
elaboración.

ORGANIZACIÓN-HORA

• (10h) dos sesiones de 15:30 a 20:30h. 

• Curso teórico-práctico. 
   Imprescindible asistir con ropa de trabajo.

LUGAR DE IMPARTICIÓN:

BAKING SHOOL BARCELONA SABADELL
Escola de Flequers Andreu LLargués
C/ Calders, 32. Sabadell
Cal Molins

BAKING MASTER CLASS

INFORMACIÓN E INSCRIPCIONES:
Gremi de Flequers de la província de Barcelona
Departamento de formación
Tel. +34934871818 / Fax. +34934872829
formacio@gremipa.com
www.gremipa.com
www.facebook.com/bakingschoolbarcelonasabadell
www.instagram.com/bakingschoolbarcelonasabadell
 

La restauración rápida en la panadería”

"SNACKING SALADO. (10H)
Fechas: Ed1 24 y 25 de mayo de 2021; Ed2 27 y 28 de septiembre de 2021.

YOHAN FERRANT. España-Francia. Director Baking School Barcelona. Ganador de la 

selección francesa de panadería para el mundial 2019, tercera posición del 7 Campeonato 

Mundial du pain, premio al MEJOR PAN BIOLÓGICO DEL MUNDO. 

Es una realidad que el ritmo de vida actual obliga a las personas a comer fuera de casa y a optar por productos que puedan ser 
consumidos en diferentes momentos del día como alternativa a los productos que consumimos en casa. Ahora los panaderos tienen 
la posibilidad de adaptarse y dar respuesta a esta demanda de productos para llevar de gama gourmet, de calidad, fáciles de consumir 
y saludables, para todos los tipos de cliente.

El concepto snacking como tendencia tiene un valor añadido que permite disminuir las mermas tanto de la producción como de la venta.

Elaboraciones:

• Variedades de "Quiche": lorraine, tomate, anchoas y aceitunas, jamón ahumado a las hierbas de la Provenza, 

   cebolla, salmón...

• Ciabatta clásicas y aromatizadas: al curry con pollo y 4 especies, natural de jamón, ciabatta vegetariana, 

  de queso de cabra, a las hierbas provenzales...

• Bocadillos  variados y de tendencia.

• Diferentes especialidades de "Pain au lait" con pollo, variedades de queso, salmón ahumado, vegetarianos, carne...

• "Hamburguer" tendencia.

PRECIO MASTER CLASS 10H: 

450 €+21% IVA= 544,50€

Descuentos:

• 30% para titular o trabajadores de una empresa 

agremiada al GREMI DE FLEQUERS DE LA 

PROVÍNCIA DE  BARCELONA. 

Importe  315 €+21% IVA= 381.15€

• 10% adicional segunda persona o más de la 

misma empresa. 

Forma de pago: por transferencia bancaria al 

nº. de cuenta: ES0601821797370018000076. 

Referencia “Nombre empresa o participantes” 

y “título Master Class”.


