«  Curso de especializacion en Panaderia y bolleria

HOTEMO1

artesanales

Este profesional sera capaz de:

Elaborar, presentar y maridar productos tradicionales de panaderia y bolleria artesanales, dulces y
salados, con o sin relleno, a partir de masas madre de cultivo y prefermentos con cereales tradicionales,
especiales y pseudocereales, respetando los requerimientos de la elaboracion artesana y aplicando
técnicas actuales con creatividad e innovacion, cumpliendo la normativa vigente de seguridad alimentaria,
prevencion de riesgos y proteccién medio ambiental.

Duracién: 600 horas.
Normativa: Real Decreto 482/2020, de 7 de abril. Decreto 225/2023, de 30 de agosto.

Plan de estudios:

Familia profesional: HOSTELERIA Y TURISMO

Curso de especializacion: Panaderia y bolleria artesanales

HOSTELERIA'Y TURISMO

Nivel: Formacién Profesional de Grado Medio Duracién: 600 horas Cédigo: HOTEMO1
MODULOS PROFESIONALES CENTRO DOCENTE
Duracion del 7
Cédigo Denominacién C(l;]rorl'r(;gl)o (&?;i?sls;t;% )
5016 Masas madre de cultivo y prefermentos 125 4
5017 Tecnologia del frio aplicada a la panaderia artesanal 75
5018 Eggfjoiréfggggs de cereales tradicionales, especiales y 150 5
5019 Bolleria artesanal y hojaldres 170
5020 Cata y maridaje de productos de panificacion 80 2
TOTALES 600 18



https://www.boe.es/diario_boe/txt.php?id=BOE-A-2020-4966
https://www.bocm.es/eli/es-md/d/2023/08/30/225/con

