CEDOD

DIPLOMADO ONLINE EN ELABORACION DE PANES CON
MASA MADRE

Duracién: 3 meses
Semanas: 12
Sesiones: 24
Modalidad: En linea

MODULO 1. INTRODUCCION A LA MASA MADRE
Semana 1
Clase teorica

Historia del pan y la fermentacion natural.
¢ Qué es la masa madre?

Levaduras y bacterias.

Fermentacion natural.

Tipos de masa madre.

Harinas y agua.

Hidratacion.

Temperatura.

Higiene.

Clase practica

e Elaboraciéon de masa madre desde cero.
e Primer refresco.

e |dentificacion de actividad.

e Registro de crecimiento.

Producto: Masa madre iniciada.
Semana 2
Teoria

Refrescos.

Proporciones de alimentacion.
Masa madre liquida y firme.
Maduracion.

Punto 6ptimo de uso.
Conservacion.

Refrigeracion.

Recuperacion de masa madre.
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Practica

e Alimentacion del cultivo.
e Diferentes proporciones de refresco.
e Preparacion de masa madre para panificacion.

Producto: Masa madre activa y lista para panificar.

MODULO 2. TECNICAS BASICAS DE PANIFICACION
Semana 3
Teoria

Porcentaje del panadero.
Hidratacion.

Desarrollo del gluten.
Autolisis.

Amasado.

Temperatura de la masa.

Practica

Elaboracion de masa basica.
Autolisis.

Amasado.

Pliegues.

Pan: Pan artesanal basico.

Semana 4
Teoria

Fermentacion en bloque.
Fermentacién final.
Fermentacion en frio.
Preformado.

Formado.

Grefiado.

Vapor.

Horneado.

Practica

e Pan rustico de masa madre.
e Formado de hogaza.
e Grenado.
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e Horneado.

Pan: Hogaza artesanal.

MODULO 3. PANES RUSTICOS E INTEGRALES
Semana 5
Teoria

Harinas integrales.
Salvado y germen.
Absorcién de agua.
Hidratacion.
Estructura de la masa.

Practica

e Pan integral con masa madre.
e Pan de harina integral y semillas.

Semana 6
Teoria

Cereales.

Semillas.

Hidratacion de semillas.
Incorporacion de ingredientes.
Equilibrio de formulaciones.

Practica

e Pan multigrano.
e Pan de semillas.
e Pan de avena.

MODULO 4. PANES SABORIZADOS Y CREATIVOS
Semana 7
Teoria

Incorporacién de ingredientes.
Humedad adicional.

Hierbas frescas y secas.
Especias.

Vegetales.

Practica
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e Pan de ajo y romero.
e Pan de hierbas.
e Pan de cebolla caramelizada.

Semana 8
Teoria

Frutos secos.

Frutas deshidratadas.
Hidratacion.

Balance de sabores.
Incorporacion en masas.

Practica

e Pan de nuez y arandanos.
e Pan de higo y nuez.
e Pan de frutos secos.

MODULO 5. PANES ESPECIALES CON MASA MADRE
Semana 9
Teoria

Masas de alta hidratacion.
Aceite y fermentacion.
Manejo de masas pegajosas.
Formado.

Horneado.

Practica

e Focaccia clasica.
e Focaccia con vegetales y hierbas.
e Pan plano de masa madre.

Semana 10
Teoria

Huevo.

Leche.

Mantequilla.

Azucar.

Fermentacion de masas enriquecidas.
Desarrollo de estructura.
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e Pan de leche con masa madre.
e Bollos de masa madre.
e Pan dulce artesanal.

Practica

MODULO 6. DESARROLLO Y EMPRENDIMIENTO
Semana 11
Teoria

Receta estandar.
Porcentaje del panadero.
Rendimientos.
Produccion por lotes.
Control de tiempos.
Control de temperatura.
Conservacion.
Empaque.

Practica

Elaboracion de una receta propia.
Ajuste de hidratacion.

Control de fermentacion.
Estandarizacion.

Semana 12
Teoria

Costeo de ingredientes.

Costos indirectos.

Costo por pieza.

Precio de venta.

Margen de utilidad.

Presentacion.

Comercializacion.

Creacién de una linea de panes artesanales.

Practica — PROYECTO FINAL

El participante desarrollara un pan de masa madre de creacion propia.
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