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INFORMACION GENERAL

Curso intensivo dirigido exclusivamente a profesionales del sector que
buscan trabajar mejor, organizar la produccion y ampliar la gama, utilizando
de forma inteligente masas, fermentaciones y procesos, sin renunciar a la
identidad y a la calidad del producto artesano.

Duracion: 30h

Fechas: 9 al 13 de noviembre

Horario: de lunes a viernes de 15:00 a 21:00h

Metodologia: 100% practica que simula el entorno de trabajo de las
empresas del sector

Precio: 930€* parcialmente bonificable (consultar condiciones con el Dpto. de Formacién)
Titulacidn: La escuela de panaderia y pasteleria International Bakery &
Pastry Center emitira un diploma de participacion del curso de “Calidad y
eficiencia en la panaderia artesana”.

Calidad artesanal con procesos eficientes.

DIRECCION TECNICA | PROFESORADO

José Roldan es director de IBP Center y una de las
figuras mas reconocidas de la panaderia artesana a
nivel nacional e internacional. Seleccionador nacional
del equipo espafiol Los Espigas, y miembro del
prestigioso Club Richemont, cuenta con una trayectoria
avalada por algunos de los mayores reconocimientos
del sector. Campedn de la Copa Louis Lesaffre 2007
(por equipos y en bolleria), Campedn de Espafia de
Panaderia Artesana 2015 y Campedn del Mundo en
2023, ha sido ademas nombrado World Baker 2025
por la UIBC. Su enfoque combina técnica, innovacion y
creatividad, trasladando al aula una vision real y actual
de la panaderia profesional.

PROGRAMA

Durante la formacion profundizaremos en las bases de la panaderfa artesanay la
bolleria profesional, analizando no solo la elaboracién del producto, sino también
cémo organizar y adaptar los diferentes procesos a la realidad de un obrador.

Trabajaremos con masas madre de cultivo, prefermentos y diferentes sistemas
de fermentacién, asi como distintas formas de produccién y venta: coccién
directa, doble coccidn, conservacion y gestion del frio. En bolleria abordaremos
tanto las masas hojaldradas como los brioches, estudiando su planificacion y
gestion para conseguir calidad, regularidad y una mayor variedad de producto
con procesos eficientes.

Panaderia artesana

«  Harinas: caracteristicas, comportamiento y eleccion segun producto.

«  Amasado: técnicas, desarrollo y control de las masas.

« Masa madre de cultivo: elaboracién, mantenimiento y gestion en
produccion.

«  Prefermentos: diferentes tipos, aplicaciones y ventajas.

«  Fermentacion directa, largas fermentaciones y fermentacion
controlada mediante frio.

«  Planificacion y organizacion de los procesos de produccion.

« Sistemas de coccion y venta: coccion directa, doble coccion y
regeneracion.

«  Conservacion y mantenimiento de la calidad del producto.

«  Formado, coccion y acabados.

«  Optimizacion de procesos para ampliar la gama sin aumentar
innecesariamente la complejidad del obrador.

Bolleria artesana

« Bases técnicas de las masas de brioche y bolleria hojaldrada.
» Amasado y control de masas enriquecidas.

«  Fermentaciones aplicadas a la bolleria.

» Laminado: técnica, temperaturas y regularidad.

«  Gestion del frio y planificacion de la produccion.

« Sistemas de conservacion, fermentacion y coccion.

» Formado, rellenos y acabados.

«  Organizacion eficiente de la produccion diaria.

« Desarrollo de diferentes elaboraciones a partir de masas vy
procesos comunes.

Control de la calidad, regularidad y reduccién de mermas.

Informacion e inscripciones

Departamento de Formacion
info@ibpcenter.com
www.ibpcenter.com

667 67 55 40

Forma de pago

Transferencia bancaria al n° de cuenta
ES58 0049 1917 4720 1021 0661
SWIFT: BSCHESMMXXX



