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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 su pasión.

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

CLASES TEÓRICAS

Clases prácticaS

foMENTO DE LA CREATIVIDAD

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

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

Una vez finalizada la formación en la escuela, podrás comenzar
prácticas en empresa. cuya duración será de 3 meses
CookStorming tiene convenio de prácticas con obradores de
repostería y panadería de toda España.

Al finalizar las prácticas entrarás en la bolsa de empleo
donde ponerte en contacto con los establecimientos que
tengan abiertos sus procesos de selección.

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

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

Tutorías

POSIBILIDAD DE Prácticas en empresas

Bolsa de empleo



¿QUÉ VAS A ENCONTRAR?

Queremos recalcar que ésta es una formación para aprender a

trabajar de forma artesanal. 

No nos interesa la panadería ni la pastelería industrial. No

trabajamos con preparados, mejorantes ni aditivos. 

Esta es una formación que entrega las herramientas, el

conocimiento y los recursos para que puedas dedicarte a la

panadería y pastelería artesanal ya sea emprendiendo o

trabajando en un obrador.

Te enseñaremos a pensar como un profesional DE OBRADOR.

No lo decimos nosotros, lo dicen ellos:

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.

MAITE GARCÍA
PROPIETARIA Y PANADERA EN SPIGA



PLAN DE ESTUDIOS

PASTELERÍA profesional

Análisis de los ingredientes en repostería
Azúcares
Huevos
Gelificantes
Espesantes
Lácteos
Harinas
Leudantes

MASAS QUEBRADAS
técnica de sableado
técnica de cremado
masa sablée
masa sucrée
masa bretona
masa sablée de manga
masas areniscas

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

Almíbares, azúcares y caramelos
TABLAS DE ALMÍBARES LIGEROS
TABLAS DE ALMÍBARES DENSOS
ELABORACIONES A PARTIR DE CARAMELO

MASAS LAMINADAS
MASAS LEUDADAS
PATE A CHOUX
HOJALDRE
TIPOS DE HOJALDRE

mermeladas
confituras
jaleas
pate a fruit
coulis

UNIDAD I

UNIDAD II

UNIDAD III

UNIDAD IV

UNIDAD VI

UNIDAD VII

MASAS BATIDAS
MASAS BATIDAS LIVIANAS
MÉTODO DE AIREADO
MÉTODO GENOISE
MÉTODO BISCUIT
MASAS BATIDAS PESADAS
COCCIÓN Y CONSERVACIÓN 

UNIDAD V



MERENGUES
Tipos de merengues
Recomendaciones de buen batido de claras
Merengues especiales

I+D Y CREATIVIDAD
MÉTODO COOKSTORMING
DINÁMICA CREATIVA

UNIDAD VIII

UNIDAD XI

UNIDAD XII

costos y escandallos

PLAN DE ESTUDIOS

PASTELERÍA profesional

UNIDAD IX
CHOCOLATERÍA Y BOMBONERÍA

El cacao

Fabricación del chocolate

Diferencias entre chocolate y cobertura

Porcentaje de cacao

Atemperado del chocolate

Principios del atemperado

Técnicas de atemperado

ELABORACIÓN DE TURRONES Y ROCAS

ELABORACIÓN DE BOMBONES DE CORTE

ELABORACIÓN DE BOMBONES DE MOLDE

técnicas de vanguardia aplicadas a la
repostería I

UNIDAD X

UNIDAD XIII

EXAMEN FINAL 

TÉCNICAS DE EMPLATADOS EN POSTRES

formulación en heladería

UNIDAD Xiv



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



DEDICA TU HORARIO LABORAL A LO QUE TE HACE FELIZ..

DA EL PASO COMO ELLOS:

ntes de entrar en CookStorming decidí dar un cambio profundo a mi vida, pero aunque ya tenía conocimientos de panadería, dudaba si encontraría una

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

La formación me sorprendió por el nivel, la práctica constante y lo bien adaptada que está tanto si empiezas desde cero como si ya tienes base. Me ayudó

a ordenar todo lo que sabía y llevarlo a un entorno profesional real, ganando técnica, organización y confianza.

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

decisión.

JOSE ANTONIO GARCÍA
PANADERO Y PROPIETARIO DE OBRADOR

Antes de entrar en CookStorming estaba completamente bloqueada: me habían despedido después de 10 años en la misma empresa y, con

35 años, sentía que empezar de cero en repostería era una locura. Dudaba si sería capaz, si el nivel sería demasiado alto y si realmente podría

dedicarme a esto viniendo de otro sector.

Aun así, decidí intentarlo. La formación no solo me enseñó a hacer, me enseñó a entender, a confiar en mi criterio y a equivocarme sabiendo

por qué. Poco a poco dejé de sentirme fuera de lugar y empecé a creer que sí podía.

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 corazón. 

LUCÍA MOLINA VALLEJO
PROPIETARIA DE LA COOKITERÍA



NUESTRA FORMACIÓN ES PERSONALIZADA y una PLAZA puede ser tuya.

DA EL PASO COMO ELLOS:

Trabajaba en una pastelería en Chile, mi país, y estaba descubriendo la masa madre y la panadería. Estaba bien pero sentía que necesitaba un

cambio. 

Decidí apostar por estudiar en CookStorming y me sentí muy acogido. Encontré una escuela donde se valoraba el equipo. No era una

institución, no buscaba luces, buscaba enseñar pero no desde el ego, era una familia. 

Destaco la pasión y el interés de Carlos por que realmente aprendas. Aún hoy sigo comprendiendo cosas que me enseñó. Es un gran maestro y

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

Yo tenía otras opciones mucho más cercanas pero sin duda acerté, mereció la pena. Sólo quiero agradecer no solo por lo aprendido sino

porque me sentí en casa. Muchos más deberían conoceros.

MARIO MATUS
PANADERO

del boceto al plato, exámenes de alumnos y alumnas:



¿Qué ingredientes necesitamos de ti?

TTú 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-superior/


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

o

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 Pastelería y Panadería Profesional es de 4995€. 

Según la modalidad de estudio que elijas, la forma de pago será una u otra: 

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

pago de la matrícula de 400€

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

pago de la matrícula de 500€

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

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

MATRÍCULA, PRECIO Y FORMAS DE PAGO
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