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ASI SOMOS

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

NUESTRA MISION

El punto nimero T de nuestro manifiesto es:

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

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 demds esperan de ti y empezar a construir
tu propio camino a traves de la cocina.
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CLASES TEORICAS

En ellas estudiamos todo lo relativo a los
ingredientes, procesos, técnicas y elaboraciones con
un conocimiento cientifico impartido de una forma
digerible para los alumnos.

CLASES PRACTICAS

Llega el momento de aplicar los conocimientos
aprendidos. Trabajaremos tanto de forma individual
en panaderfa como en pequefios grupos en
pastelerfa y nos centraremos, sobre todo, en
ejecutar y entender la técnica que estemos
trabajando.

FOMENTO DE LA CREATIVIDAD

Durante el curso ahondaremos en el proceso creativo
para que, tras conocer y dominar las técnicas y
productos, tengas una gufa para la creacién de tus
propias elaboraciones.

LA METODOLOGIA

TUTORIAS

Un viernes por la mafiana al mes la escuela se reserva para
las tutorias de alumnos que lo requieran. En ellas tendrds a
tu disposicidn la cocina, biblioteca, a los profesores, etc para
realizar cualquier prueba, consultar libros, resolver dudas o
plantear ideas al equipo docente.

POSIBILIDAD DE PRACTICAS EN EMPRESAS

Una vez finalizada la formacion en la escuela, podrds comenzar
practicas en empresa. cuya duracidn serd de 3 meses
CookStorming tiene convenio de prdcticas con obradores de
reposteria y panaderia de toda Espania.

BOLSA DE EMPLED

Al finalizar las practicas entrards en la bolsa de empleo
donde ponerte en contacto con los establecimientos que
tengan abiertos sus procesos de seleccion.



EQUE VAS A ENCONTRAR?

Queremos recalcar que ésta es una formacion para aprender a

trabajar de forma artesanal.

No nos interesa la panaderfa ni la pastelerfa industrial. No

trabajamos con preparados, mejorantes ni aditivos.

Esta es una formacion que entrega las herramientas, el
conocimiento y los recursos para que puedas dedicarte a I
panaderfa y pastelerfa artesanal ya sea emprendiendo o

trabajando en un obrador.

TE ENSENAREMOS A PENSAR COMO UN PROFESIONAL DE DBRADOR.
NO LO DECIMOS NOSOTROS, LO DICEN ELLOS:

MAITE GARCIA
PROPIETARIA Y PANADERA EN SPIGA

Antes de entrar en CookStorming estaba bastante perdida profesionalmente. Siempre me habia gustado la cocina, pero nunca
|a habia considerado una opcion real y tenfa muchas dudas: si era para mi, si el nivel serfa demasiado alto o si podria
dedicarme a esto de verdad.

La formacion me demostro que se puede empezar desde cero y avanzar rapido, pero con seguridad. Gané criterio,
organizacion y confianza para sacar adelante mi propio trabajo.

Hoy tengo una micro panaderia y vivo de lo que elaboro. Pase de no tener claro mi camino... a construir uno propio.



PLAN DE ESTUDIOS

PASTELERIA PROFESIONAL

UNIDAD |

ANALISIS DE LOS INGREDIENTES EN REPOSTERIA
AZUCARES

HUEVOS

GELIFICANTES

ESPESANTES

LACTEDS

HARINAS

LEUDANTES

UNIDAD II

MASAS QUEBRADAS
TECNICA DE SABLEADD
TECNICA DE CREMADD
MASA SABLEE

MASA SUCREE

MASA BRETONA

MASA SABLEE DE MANGA
MASAS ARENISCAS

UNIDAD NI

CREMAS

CREMA INGLESA

CREMOSOS

NATA'Y CHANTILLY

CREMA PASTELERA

CREMAS CON BASE DE MANTEQUILLA
CREMAS A BASE DE HUEVO AIREADAS
CREMAS A BASE DE CHOCOLATE
MOUSSES

ELABORACIONES CREMOSAS Y AIREADAS EN COCINA
DE VANGUARDIA

UNIDAD IV

ALMIBARES, AZUCARES Y CARAMELOS
TABLAS DE ALMIBARES LIGERDS

TABLAS DE ALMIBARES DENSOS
ELABORACIONES A PARTIR DE CARAMELD

D

UNIDAD V

MASAS BATIDAS

MASAS BATIDAS LIVIANAS
METODO DE AIREADD
METODO GENDISE

METODO BISCUIT

MASAS BATIDAS PESADAS
COCCION Y CONSERVACION

UNIDAD VI

MASAS LAMINADAS
MASAS LEUDADAS
PATE A CHOUX
HOJALDRE

TIPOS DE HOJALDRE

UNIDAD VI

MERMELADAS
CONFITURAS
JALEAS

PATE A FRUIT
COULIS



PLAN DE ESTUDIOS

PASTELERIA PROFESIONAL

UNIDAD XIII

COSTOS Y ESCANDALLDS
UNIDAD VI
MERENGUES UNIDAD XIV
TIPOS DE MERENGUES , ,
RECOMENDACIONES DE BUEN BATIDO DE CLARAS FORMULACION EN HELADERIA
MERENGUES ESPECIALES

EXAMEN FINAL
UNIDAD IX
CHOCOLATERIA Y BOMBONERIA
EL CACAD

FABRICACION DEL CHOCOLATE

DIFERENCIAS ENTRE CHOCOLATE Y COBERTURA
PORCENTAJE DE CACAD

ATEMPERADO DEL CHOCOLATE

PRINCIPIOS DEL ATEMPERADOD

TECNICAS DE ATEMPERADD

ELABORACION DE TURRONES Y ROCAS
ELABORACION DE BOMBONES DE CORTE
ELABORACION DE BOMBONES DE MOLDE

UNIDAD X

TECNICAS DE VANGUARDIA APLICADAS A LA
REPOSTERIA |

UNIDAD XI

+D Y CREATIVIDAD
METODO COOKSTORMING
DINAMICA CREATIVA

UNIDAD XII
TECNICAS DE EMPLATADOS EN POSTRES




PLAN DE ESTUDIOS

PANADERIA Y BOLLERIA PROFESIONAL

UNIDAD |

HISTORIA DE LA PANADERIA: DE LA PREHISTORIA A LA ACTUALIDAD.
INGREDIENTES PRINCIPALES - HARINAS (EL TRIGO, PARTES DEL GRANC,
COMPOSICION DE LA HARINA DE TRIGO, OTROS CEREALES), HARINA ESTANDAR,
ECOLOGICA, MOLIDA A PIEDRA, ANALISIS REOLOGICO DE LA HARINA,
ALVEOGRAMA DE CHOPIN, FALL NUMBER, CLASIFICACION DE LAS HARINAS,
DATOS TECNICOS: LA SAL - LEUDANTES (LEVADURA COMERCIAL,
PREFERMENTOS, MASA MADRE DE CULTIVO) - EL AGUA - OTROS INGREDIENTES
(HUEVO, LACTEDS, GRASAS, AZUCARES, SEMILLAS, ETC.)

UNIDAD I

PROCESO DE PANIFICACION

AUTOLISIS

AMASADO

FERMENTACION (FERMENTACION EN BLOQUE, FERMENTACION EN PIEZA,
FERMENTACIONES DIRECTAS, FERMENTACIONES RETARDADAS EN FRID)
PORCIONADD, FORMADO Y TERMINACION (FORMADOS CLASICOS, TRENZADOS,
GLASAS, CORTES.)

HORNEADO, COCCION AL VAPOR, FRITURA, PLANCHA, HORND DE LENA, HORNO
TANDOOR

CONSERVACION, EMPAQUETADD Y ALMACENAMIENTD

UNIDAD 11

PRACTICA DE AMASADD MANUAL

AMASADO DE MASAS DE MEDIA HIDRATACION
AMASADO DE MASAS DE ALTA HIDRATACION
TIPOS DE AMASADOS

AMASADOS A MAND Y EN MAQUINA

TIPOS DE AMASADORAS

UNIDAD IV

MASAS DE BAJA HIDRATACION
BOLLO SEVILLAND

PAN BRIE

PAN BREGADD

BAGELS



PLAN DE ESTUDIOS

PANADERIA Y BOLLERIA PROFESIONAL

UNIDAD V

MASAS DE MEDIA HIDRATACION

PAN PAYES (CON CUCHARON)
BAGUETTE (CON POOLISH)

PANES SABORIZADOS (CON POOLISH)
PANES DE MOLDE

MOLLETES

HOGAZAS

UNIDAD VI

ELABORACION MASA MADRE DE CULTIVO

METODO INDIRECTO Y METODO "RESPECTUS PANIS"
SISTEMAS DE REFRESCOS

MANTENIMIENTO Y CONSERVACION

HOGAZAS

PANES DE ALTA HIDRATACION

LEVAIN FRANCES

LIEVITO NATURALE

UNIDAD VI

MASAS DE ALTA HIDRATACION
PIZZA NAPOLITANA

FOCACCIA

COCA DE FORNERS

BARRAS GALLEGAS

PAN CRISTAL

UNIDAD VI

PANES INTEGRALES Y DE GRAND COMPLETD
PAN DE CENTENOD 100%: MOLDE Y HOGAZA
HOGAZA DE TRIGO T80 Y TRIGO 100%

PAN DE ESPELTA INTEGRAL 100%

PAN CON CEREALES GERMINADOS

UNIDAD IX

MASAS ENRIQUECIDAS, BOLLERIA Y MASAS LAMINADAS
CARACTERISTICAS DE LAS MASAS ENRIQUECIDAS

EL AZUCAR, LA MANTEQUILLA Y EL HUEVO

BOLLERIA CON MASA MADRE DE CULTIVO

MASAS LAMINADAS

MASAS FRITAS

UNIDAD X

BOLLERIA Y MASAS ENRIQUECIDAS
BRIOCHE EN MOLDE

PAN DE HAMBURGUESA

JALAH

BOLLITOS DE LECHE

CINNAMON ROLLS

ROLLITOS DE CARDAMOMD
ROSCON DE REYES

DONUTS Y BERLINAS

UNIDAD XI

BOLLERIA CON MASA MADRE DE CULTIVO
PANETTONE CLASICO

PANETTONE DE CHOCOLATE

PANDORO

BRIOCHE

FOGASSA VENETA

UNIDAD XII

MASAS LAMINADAS
ENSAIMADA
CROISSANT
BRIOCHE FEULLETE
PAIN OU CHOCOLAT
CARACOLAS
ROUIGH AMANN



PLAN DE ESTUDIOS

PANADERIA Y BOLLERIA PROFESIONAL

UNIDAD Xill

PANADERIA INTERNACIONAL
BAOS

MANTOU

NAAN

CHAPATI

SIMMIT

HORKAIDO

CONCHAS MEXICANAS
AREPAS

PAN DE YUCA

UNIDAD XIV
FORMULACION EN PANADERIA

EXAMEN FINAL




DEDICA TU HORARID LABORAL A LD QUE TE HACE FELIZ.
DA EL PASO COMO ELLOS:

JOSE ANTONIO GARCiA
PANADERD Y PROPIETARID DE OBRADOR

ntes de entrar en CookStorming decidi dar un cambio profundo a mi vida, pero aunque ya tenfa conocimientos de panaderia, dudaba si encontraria una

formacidn realmente a la altura que me permitiera avanzar de verdad. Busqué mucho antes de decidirme.

La formacién me sorprendid por el nivel, la prdctica constante y o bien adaptada que estd tanto si empiezas desde cero como si ya tienes base. Me ayudd

aordenar todo lo que sabfa y llevarlo a un entorno profesional real, ganando técnica, organizacion y confianza.

Hoy tengo mi propio obrador en la naturaleza, donde hago pan de masa madre en horno de lefia. Mirando atras, puedo decir que acerté plenamente con la

decision.

Yl 4
LUCIA MOLINA VALLEJQ
PROPIETARIA DE LA COORITERIA
Antes de entrar en CookStorming estaba completamente bloqueada: me habian despedido después de 10 afios en la misma empresay, con
35 afios, sentfa que empezar de cero en reposterfa era una locura. Dudaba si serfa capaz, si el nivel serfa demasiado alto y si realmente podria
dedicarme a esto viniendo de otro sector.
Aun asf, decidi intentarlo. La formacion no solo me enseiid a hacer, me ensefid a entender, a confiar en mi criterio y a equivocarme sahiendo
por qué. Poco a poco dejé de sentirme fuera de lugar y empeceé a creer que si podia.
Hoy tengo mi propia empresa, un equipo de cuatro personas y una vida completamente distinta. CookStorming fue el inicio real de ese

cambio. No puedo hacer otra cosa que recomendarlo de corazon.



NUESTRA FORMACION ES PERSONALIZADA Y UNA PLAZA PUEDE SER TUYA.
DA EL PASO COMO ELLDS:

MARIO MATUS
PANADERD

Trabajaba en una pastelerfa en Chile, mi pais, y estaba descubriendo la masa madre y la panaderfa. Estaba bien pero sentfa que necesitaba un
cambio.
Decidf apostar por estudiar en CookStorming y me sentf muy acogido. Encontré una escuela donde se valoraba el equipo. No era una

institucion, no buscaba luces, buscaba ensefiar pero no desde el ego, era una familia.

Destaco la pasion y el interés de Carlos por que realmente aprendas. Adn hoy sigo comprendiendo cosas que me ensefid. Es un gran maestroy

tuve un crecimiento que no olvidaré, tanto que a mi vuelta a Chile decidi arriesgarme e iniciar un emprendimiento.

Yo tenfa otras opciones mucho mds cercanas pero sin duda acerté, merecid la pena. Slo quiero agradecer no solo por lo aprendido sino

porque me senti en casa. Muchos mas deberian conoceros.

DEL BOCETO AL PLATO, EXAMENES DE ALUMNOS Y ALUMNAS:
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&QUE INGREDIENTES NECESITAMOS DE TI?

TTu 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.
SI, vas a sudar harina.

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

ASI ES EL PROCESD DE SELECCION:

ENVIA EL FORMULARID

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

¢ Lista la masa? Pues adelante.

ENVIALD AQUI
ENTREVISTA PERSONAL FORMALIZACION MATRICULA
Tendremos una entrevista por Si sentimos que encajas con lo que
videollamada para conocer tus buscamos, entonces... jempieza una
objetivos profesionales y facilitarte nueva aventura en tu carrera

mas informacidn. profesional.



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

COOK i
STORMING

MATRICULA, PRECIO Y FORMAS DE PAGO

Fechas y horarios:

Hay dos modalidades de estudio:

Anual: (en esta modalidad hay dos opciones de horarios)

Lunes y Martes de 16:30h a 21:30h desde el 5 de octubre al 29 de junio
0

Miércoles y Jueves de 16:30h a 21:30h desde el 7 de octubre al 1 de julio

Intensiva: Clases de lunes a jueves desde el 5 de octubre al 16 de febrero de 16:30h a 21:30h.

Precio y forma de pago:
El precio del programa del Curso Superior de Pasteleria y Panaderia Profesional es de 4995€.

Segtin la modalidad de estudio que elijas, la forma de pago serd una u otra:

Modalidad original: pago de 995€ en concepto de matricula al ser admitido/a y 10 cuotas consecutivas al

pago de [a matricula de 4006

Modadlidad intensiva: pago de 1995€ en concepto de matricula al ser admitido/a y 6 cuotas consecutivas al

pago de la matricula de 500€

El precio incluye libro tedrico, los recetarios y el material diddctico en general asi como toda la materia prima y

acceso a maquinaria y utensilios necesarios para el desarrollo de las clases.
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