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FORMEJLACIC')N CON MASA MADRE Y
GESTION DE UNA PANADERIA

Imparte: Bernardo Flores .

Tema: Curso intensivo “Formulacidon con masa madre y gestion de una panaderia”
Fecha: 20y 21 de octubre 2026.

Horario: Matutino de 09:00 hrs a 15:00 hrs.

Duracion: 2 dias, 6 horas intensivas diarias.

Costo: $6,800.00, opcion a 3 meses s/interes pagando en linea o en sucursal.
Formato: Masterclass

Incluye: Mandil, diploma, manual, materia prima y preparaciones realizadas en la clase.
Ubicacion: Shopping Plaza , Av. Lomas Verdes #640, local 27, Lomas Verdes 1? seccion,
Naucalpan, CP 53120

OBJETIVO DEL CURSO.
Seran 2 dias de curso en los que vamos a profundizar en la fermentacion y formulacién
aplicadas a diferentes tipos de masas

Trabajaremos pan campesino de masa madre, pizza, sccachiatta, brioche, pan de muerto
y conchas, buscando comprender los procesos y las variables que nos permiten tener
mayor control y consistencia en cada producto.

Ademas, abordaremos temas fundamentales para llevar una panaderia a nivel profesio-
nal: seleccién de hornos, amasadoras y equipamiento, organizacion y planeacion de la
produccion, escalamiento de recetas y procesos, reduccion de mermas y toma de deci-
siones para hacer una produccion mas eficiente y rentable.

TEMARIO A TRATAR

- Diferentes tipos de harinas, sus ventajas y desventajas.

- Seleccion de la harina correcta para cada uno de nuestros prefermentos y panes .

- Repasar entendimiento sobre fermentaciéon con levadura comercial (alcohdlica)

- Entender las caracteristicas y usos de los prefermentos con levadura comercial (biga y
poolish, ;cudndo usarlos y cudnto usar?)

- Entender el proceso de fermentacion con levadura salvaje (lactico-acética).

- Introducir el concepto de acidez y su medicion (PH.)

- Entender la fermentacién y el concepto de acidez (PH vy su efecto en el comportamiento
de levaduras, bacterias y enzimas, y por tanto en el desempeno de las masas)

- Analizar los factores que afectan la acidez (harina, hidratacién, temperatura y tiempo)

- Conocer las bondades del uso de masa madre sobre la digeribilidad y nutricion del pan
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- diferencias entre:

leaven joven vs leaven maduro

leaven liquido vs leaven duro

leaven blanco vs leaven integral

leaven trigo vs leaven centeno

- Conocer las bondades del uso de masa madre sobre la digeribilidad y nutricion del pan.

- Ser capaz de REFORMULAR CUALQUIER RECETA sin prefermentos hacia una con pre-
fermentos, segln los resultados deseados en nuestro pan.

-Aplicacion de masa madre en la panaderia dulce.

-Gestion de tiempo para amasados, fermentacion y horneados.

-Correcta seleccion de equipos de acuerdo al volumen de nuestra panaderia.

-Como organizar y realizar la planeacion de produccion adecuada para mi panaderia, no
todos los volumenes se trabajan de la misma manera.

-Que método de fermentacién me conviene mas ? Directo, retardado ¢ larga fermntacion
-Escalamiento de recetas y procesos para poder controlar bien un crecimiento acelerado de
nuestro negocio.

-Reduccion y aprovechamiento de mermas.

-Toma de decisiones adecuadas para poder realizar una produccion mas eficiente y rentable.

Panaderia a ejecutar.

- Campesinos de MM - Pan de muerto con masa madre
- Pizza. - Pan Brioche
- Sccachiatta (masa ciabatta) - Conchas
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CLAUSULAS E INFORMACION IMPORTANTE

- Para poder llevar a cabo este curso requerimos al menos 5 personas inscritas.

- Si las 5 personas no se juntan, el total de tu transferencia se devolvera al 100% a la
cuenta

de la cual se realizé la transferencia por el pago del curso.

- Se puede reservar lugar con el 50% del total.

- El 50% restante debera ser liquidado el dia del curso en EFECTIVO.

- En caso de realizar tu pago y no poder asistir al curso, podras indicarnos hasta con 8 dias
de anticipacion y se te hara el reembolso del 70% de tu transferencia.

- En caso de pasar la fecha limite de cancelacion, te ofrecemos la opcion de transferir por
tu

cuenta el curso a alglin amigo o conocido, por supuesto, dando aviso a dolcenero para que
considere los cambios pertinentes para la elaboracién del diploma.

- Todos los cursos que se dan en dolcenero contienen un manual tedrico con la informa-
ciéon

a analizar y tratar durante la duracion del curso.

- La materia prima esta totalmente incluida en el precio.

- Se pide de antemano a los participantes que sean puntuales por respeto a los demas,
aun asi

siempre daremos un margen de toleracia de 10-15 min antes de dar por iniciado el curso.
- Todas las dudas seran aclaradas por el/la Chef instructor/instructora, ademas el staff de
dolcenero también siempre estara apoyando para proveer el material, herramientas y
materia prima que el alumno requiera.

-Se dard un diploma al finalizar el curso, como constancia de que se concluyd con éxito el
mismo.

INFORMACION PARA PAGOS

DATOS BANCARIOS:

BBVA BANCOMER

MAURICIO MONTIEL BARREDO
CTA. 0107305249

CLABE: 012180001073052497

Aplica el pago a 3 meses sin interéses en:

SUCURSAL - Av. Lomas Verdes #640 local 27, dentro de shopping plaza.

TIENDA ONLINE- https:/www.dolcenero.mx , seleccionando la opcion de paypal para
el pago.

Para pagos por PAYPAL
Ingresar al siguiente link y realizar el movimiento por la cantidad indicada.
PayPal.Me/dolcenero

*Favor de enviar comprobante de pago, nombre completo, teléfono mévil y nombre
del curso al que se esta incribiendo a los siguientes correos:
ventas@dolcenero.mx
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