
Curso DE PANADERÍA
y BOLLERÍA PROFESIONAL
2026/2027



ASÍ SOMOS

CookStorming es una escuela de cocina sembrada en Sevilla con el
objetivo de crear un espacio donde aprender y sobre todo, comprender
las técnicas culinarias y los productos para que personas apasionadas
como tú, puedan vivir de la cocina.

NUESTRA MISIÓN

El punto número 1 de nuestro manifiesto es: 

Realizarse profesionalmente, es - como dice la palabra, darse permiso para ser real y de esto va CookStorming, un espacio
donde liberarse de lo que los demás esperan de ti y empezar a construir tu propio camino a través de la cocina.

“Creemos profundamente que cualquier persona debería poder
 dedicarse profesionalmente a lo que le apasiona”



LA METODOLOGÍA

UNA BASE SÓLIDA

FORMACIÓN PRÁCTICA

Recibirás una base teórica contundente y sólida para que
entiendas desde el inicio todo el proceso de panificación. 

Trabajarás individualmente  tus panes para que domines
cada proceso, aunque estarás en constante contacto con
tus compañeros

Una formación mayoritariamente práctica donde podrás
aprender haciendo y entendiendo los procesos con las

manos en la masa. 

TRABAJO INDIVIDUAL

Existe algo mágico en transformar una masa en el alimento básico de la

gastronomía. ¿Por qué no hacer de  ello, tu oficio?

MATERIAL DIDÁCTICO

El curso incluye todo el material didáctico necesario, libro
de texto  así como los recetarios diarios.

Nos interesa que aprendas a formular tus propios panes y
masas. Por ello no trabajamos con recetarios sino con
tablas de formulación profesional.

enfocada en la formulación

Tras aprobar los exámenes del curso, tendrás la posibilidad de hacer  
prácticas en un obrador de panadería. 

POSIBILIDAD DE PRÁCTICAS EN OBRADOR



¿QUÉ VAS A ENCONTRAR?

 Esta es una formación de panadería artesanal. 

Muy alejado de la panadería industrial donde las piezas se

realizan con mejorantes, aditivos y mezclas preelaboradas. 

El objetivo del curso es ofrecer las herramientas para

emprender y/o trabajar en obradores de pan artesanal.

Antes de entrar en CookStorming estaba bastante perdida profesionalmente. Siempre me había gustado la cocina, pero nunca
la había considerado una opción real y tenía muchas dudas: si era para mí, si el nivel sería demasiado alto o si podría

dedicarme a esto de verdad.
La formación me demostró que se puede empezar desde cero y avanzar rápido, pero con seguridad. Gané criterio,

organización y confianza para sacar adelante mi propio trabajo.
Hoy tengo una micro panadería y vivo de lo que elaboro. Pasé de no tener claro mi camino… a construir uno propio.

El Curso de Panadería para profesionalizar tu pasión por las masas

DEBO AVISARTE DE QUE HACER PAN, ENGANCHA.
NO LO DECIMOS NOSOTROS, LO DICEN ELLOS:

MAITE GARCÍA
PROPIETARIA Y PANADERA EN SPIGA



PLAN DE ESTUDIOS

Panadería Y BOLLERÍA profesional

historia de la panadería: de la prehistoria a la actualidad.
Ingredientes principales · Harinas (el trigo, partes del grano,
composición de la harina de trigo, otros cereales), harina estándar,
ecológica, molida a piedra, Análisis reológico de la harina,
alveograma de Chopin, fall number,  clasificación de las harinas,
datos técnicos·  La sal · leudantes (levadura comercial,
prefermentos, masa madre de cultivo) · El agua · otros ingredientes
(huevo, lácteos, grasas, azucares, semillas, etc..)

Proceso de panificación
Autólisis
Amasado 
Fermentación (fermentación en bloque, fermentación en pieza,
fermentaciones directas, fermentaciones retardadas en frío)  
porcionado, formado y terminación (formados clásicos, trenzados,
glasas, cortes..)
Horneado, cocción al vapor, fritura, plancha, horno de leña, horno
tandoor
conservación, empaquetado y almacenamiento

PrÁctica de Amasado manual
amasado de masas de media hidratación
amasado de masas de alta hidratación
tipos de amasados
amasados a mano y en maquina
tipos de amasadoras

UNIDAD I

UNIDAD II

UNIDAD III

masas de baja hidratación
bollo sevillano
pan brié
pan bregado
bagels

UNIDAD iv



Masas de media Hidratación
Pan Payés (con cucharon)
Baguette (con poolish)
panes saborizados (con poolish)
panes de molde
molletes
hogazas

elaboración Masa Madre de cultivo
método indirecto y método "respectus panis"
SISTEMAS DE REFRESCOS
MANTENIMIENTO Y CONSERVACIÓN
hogazas
panes de alta hidrataciÓn
levain francés 
lievito naturale

Masas de alta HidrataciÓn
Pizza Napolitana 
focaccia
coca de forners
barras Gallegas
pan cristal

UNIDAD V

UNIDAD Vi

UNIDAD VIi

PLAN DE ESTUDIOS

Panadería Y BOLLERÍA profesional

Panes Integrales y de grano completo
Pan de centeno 100%: molde y hogaza
hogaza de trigo T80 y trigo 100%
pan de Espelta integral 100%
pan con cereales germinados

UNIDAD VIIi

Masas enriquecidas, bollerÍa y masas laminadas
CaracterÍsticas de las masas enriquecidas
El azÚcar, la mantequilla y el huevo
bollerÍa con masa madre de cultivo
Masas laminadas
masas fritas

Bolleria Y masas enriquecidas
brioche en molde
pan de hamburguesa
jalah
bollitos de lechE
cinnamon rolls
rollitos de cardamomo
roscÓn de reyes
donuts y berlinas

Bolleria con Masa Madre de cultivo
Panettone clásico
Panettone de chocolate
Pandoro
brioche
fogassa veneta

UNIDAD ix

UNIDAD X

UNIDAD xi

Masas laminadas
ensaimada
croissant
brioche feullete
Pain ou chocolat
caracolas
kouigh amann

UNIDAD xii



PanaderÍa internacional
Baos
mantou
Naan
chapati
simmit
hokkaido
conchAS MEXICANAS
arepas
pan de yuca

PLAN DE ESTUDIOS

Panadería Y BOLLERÍA profesional

UNIDAD XIIi

UNIDAD XIv

EXAMEN FINAL

formulación en panadería



¿Qué ingredientes necesitamos de ti?

Tú trae tus ganas, tus manos y ese compromiso que se nota en cada amasado.

 Nosotros nos encargamos de darle forma, fermentarlo bien... y hornearlo a punto.

Sí, vas a sudar harina.

 Pero también vas a saborear lo que es dedicarte, de verdad, a lo que te apasiona.

así es el proceso de selección:

El primer paso para entrar en la aventura es sencillo: rellenar y enviar el formulario.
 Ahí empieza todo.  Tu historia, tu cambio, tus primeras migas en esta nueva cocina.

 ¿Lista la masa? Pues adelante.

Tendremos una entrevista por
videollamada  para conocer tus

objetivos profesionales y facilitarte
más información.

Si sentimos que encajas con lo que
buscamos, entonces... ¡empieza una

nueva aventura en tu carrera
profesional.

ENVÍA EL FORMULARIO

entrevista personal FORMALIZACIÓN MATRÍCULA

ENVÍALO AQUÍ

https://cookstorming.com/solicitud-panaderia/


 una PLAZA puede ser tuya.
DA EL PASO

Antes de entrar en CookStorming llevaba casi 15 años trabajando en unos grandes almacenes, sintiéndome estancado, sin crecer y
sin haber elegido realmente ese camino. 
Necesitaba cambiar, pero tenía incertidumbre: no sabía qué me iba a encontrar ni si sería lo que esperaba.
Lo que encontré fue justo lo contrario. Una formación directa, práctica y con una base sólida que me enseñó a pensar de verdad: a
trabajar con formulaciones, a crear desde cero y a entender lo que hago. Además, rodearme de gente en el mismo punto que yo fue un
impulso enorme.
Hoy tengo mi propio micro-obrador de panadería y pastelería en Sevilla. Pasé de sentir que no tenía el control de mi vida… a tomar
decisiones con criterio y seguridad.

MIGUEL ÁNGEL BOCANEGRA
PROPIETARIO Y PANADERO DE DPIKO&HOCICO

Antes de entrar en CookStorming estaba estudiando algo que me gustaba, pero no me veía trabajando en eso. Siempre me había
atraído la pastelería y la panadería, pero tenía dudas: no sabía si mi nivel sería suficiente ni si encajaría con el resto.
La formación me sorprendió por la cercanía, el ambiente y, sobre todo, por cómo te hacen entender los procesos y organizarte de
verdad. Pasé de “hacer cositas” sin mucha base a saber lo que estoy haciendo y por qué.
Hoy trabajo como panadero. Encontré un camino que no tenía claro y, sobre todo, la seguridad para recorrerlo.

JAVIER PANIAGUA
PANADERO EN BIGA



MATRÍCULA, PRECIO Y FORMAS DE PAGO

Inicio y fin del curso: 

Inicio el 7 de octubre de 2026 al 11 de febrero de 2027

Horario de clases: 

Horario: Miercóles y Jueves de 16:30 a 21:30h.

Precio y formas de pago: 

El precio del programa del Curso de  Panadería y Bollería Profesional es de 2995€. 

En el momento que eres admitido/a, pagas la matrícula de 895€ y el monto restante en 6 cuotas de 350€

consecutivas al pago de la matrícula. 

*** El precio incluye libro, los recetarios y el material didáctico en general así como la materia prima y útiles

necesarios para la realización del trabajo en clase.

IMPORTANTE

¿Quieres completar tu formación en panadería y aprender también pastelería profesional?

Tienes la opción de hacerlo con nuestro programa anual Curso de Pastelería y Panadería

Profesional. 

Tienes toda la información aquí. 

https://cookstorming.com/programa-superior-pasteleria-panaderia/
https://cookstorming.com/programa-superior-pasteleria-panaderia/
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