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SOMOS EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education inicia su actividad hace mas de 20 afos. Con la premisa de
revolucionar el sector de la educacién online, esta escuela de formacién crece con el objetivo de dar la
oportunidad a sus estudiandes de experimentar un crecimiento personal y profesional con formacién
eminetemente practica.

Nuestra vision es ser una institucién educativa online reconocida en territorio nacional e internacional
por ofrecer una educaciéon competente y acorde con la realidad profesional en busca del reciclaje
profesional. Abogamos por el aprendizaje significativo para la vida real como pilar de nuestra
metodologia, estrategia que pretende que los nuevos conocimientos se incorporen de forma
sustantiva en la estructura cognitiva de los estudiantes.
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Elige Euroinnova

Desde donde quieras y como quieras,



QS, sello de excelencia académica
Euroinnova: 5 estrellas en educacion online
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RANKINGS DE EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education ha conseguido el reconocimiento de diferentes rankings a
nivel nacional e internacional, gracias por su apuesta de democratizar la educacién y apostar por la
innovacion educativa para lograr la excelencia.

Para la elaboracién de estos rankings, se emplean indicadores como la reputacién online y offline, la
calidad de la institucién, la responsabilidad social, la innovaciéon educativa o el perfil de los
profesionales.
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BY EDUCA EDTECH

Euroinnova es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group , que estd compuesto por un conjunto de
experimentadas y reconocidas instituciones educativas de formacién online. Todas las entidades que
lo forman comparten la misién de democratizar el acceso a la educacién y apuestan por la
transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnolégico y por la investigacion
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METODOLOGIA LXP

La metodologia EDUCA LXP permite una experiencia mejorada de aprendizaje integrando la
Al en los procesos de e-learning, a través de modelos predictivos altamente personalizados,
derivados del estudio de necesidades detectadas en la interaccién del alumnado con sus
entornos virtuales.

EDUCA LXP es fruto de la TransFerencia de Resultados de Investigacion de varios proyectos
multidisciplinares de I+D+i, con participacion de distintas Universidades Internacionales que
apuestan por la transferencia de conocimientos, desarrollo tecnolégico e investigacion.

1. Flexibilidad

Aprendizaje 100% online y flexible, que permite al alumnado
estudiar donde, cuando y como quiera.

)

2. Accesibilidad

[—@T-ll Cercania y comprensién. Democratizando el acceso a la educacién
LA trabajando para que todas las personas tengan la oportunidad de

seguir formandose.

3. Personalizacion

Itinerarios formativos individualizados y adaptados a las necesidades
de cada estudiante.

3

4. Acompainamiento / Seguimiento docente

Orientacion académica por parte de un equipo docente especialista
en su area de conocimiento, que aboga por la calidad educativa
adaptando los procesos a las necesidades del mercado laboral.

304

304

5. Innovacioén

Desarrollos tecnoldégicos en permanente evolucién impulsados por
la Al mediante Learning Experience Platform.

B

6. Excelencia educativa

(o]} Enfoque didactico orientado al trabajo por competencias, que
favorece un aprendizaje practico y significativo, garantizando el
desarrollo profesional.
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RAZONES POR LAS QUE ELEGIR EUROINNOVA

1 o Nuestra Experiencia

v/ Més de 18 aiios de experiencia. v/ 25% de alumnos internacionales.

+/ Més de 300.000 alumnos ya se han v/ 97% de satisfaccion

formado en nuestras aulas virtuales < 100% lo recomiendan

v/ Alumnos de los 5 continentes. +/ Mas de la mitad ha vuelto a estudiar
en Euroinnova.

2. Nuestro Equipo

En la actualidad, Euroinnova cuenta con un equipo humano formado por mas 400
profesionales. Nuestro personal se encuentra sélidamente enmarcado en una estructura
que facilita la mayor calidad en la atencién al alumnado.

3. Nuestra Metodologia

100% ONLINE APRENDIZAJE
[: Estudia cuando y desde donde ,5"—-‘{1, Pretendemos que los nuevos
L l
11 quieras. Accede al campus virtual conocimientos se incorporen de forma
desde cualquier dispositivo. sustantiva en la estructura cognitiva
’
EQUIPO DOCENTE NO ESTARAS SOLO
r@j . . CCJ .
™M | Euroinnova cuenta con un equipo de Acompaifiamiento por parte del
— . . . 0 O ) o
profesionales que haradn de tu estudiouna MM equipo de tutorizacién durante toda
experiencia de alta calidad educativa. tu experiencia como estudiante

EUROINNOVA
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4. calidad AENOR

v/ Somos Agencia de Colaboracion N°99000000169 autorizada por el Ministerio

de Empleo y Seguridad Social.
v/ Se llevan a cabo auditorias externas anuales que garantizan la maxima calidad AENOR.
v Nuestros procesos de ensefanza estan certificados por AENOR por la ISO 9001.

e

SElACAB#D ey {IQNET
1509001 15014001 - LTD
5. Confianza
Contamos con el sello de Confianza Online y O
colaboramos con la Universidades mas prestigiosas,
Administraciones PUblicas y Empresas Software a nivel CONFIANZA
ONL

Nacional e Internacional.

6. Somos distribuidores de formacion

Como parte de su infraestructura y como muestra de su constante expansion Euroinnova
incluye dentro de su organizacién una editorial y una imprenta digital industrial.

ﬂhg EUROINNOVA
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FINANCIACION Y BECAS

Financia ku cursos o master y disfruta de las becas disponibles. jContacta con nuestro equipo
experto para saber cual se adapta mas a tu perfil!
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METODOS DE PAGO

Con la Garantia de:

&> educapay

Fracciona el pago de tu curso en comodos plazos y sin interéres de forma segura.

@ @ visa rros

mastercord maestro

z bizum  amazonpay i Pay 5 Pay

MNos adaptamos a todos los métodos de pago internacionales:

OZE] @ 19 biscovir @efecty @)Pumar CMR

y muchos mas...

COMFIAETA
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EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

INAF0108 Panaderia y Bolleria (Certificado de Profesionalidad Completo)
. DURACION
@ 530 horas
MODALIDAD
AN | onune

ACOMPANAMIENTO

gﬁ%_ﬁg PERSONALIZADO

Titulaciéon

TITULACION de haber superado la FORMACION NO FORMAL que le Acredita las Unidades de
Competencia recogidas en el Certificado de Profesionalidad INAF0108 Panaderia y Bolleria regulado
en el Real Decreto 1380/2009, de 28 de agosto, el cual toma como referencia la Cualificacién
Profesional INAO15_2 Panaderia y Bolleria (Real Decreto 295/2004 de 20 de febrero). De acuerdo a la
Instruccion de 22 de marzo de 2022, por la que se determinan los criterios de admision de la formacion
aportada por las personas solicitantes de participacion en el procedimiento de evaluaciéony
acreditacion de competencias profesionales adquiridas a través de la experiencia laboral o vias no
formales de fFormaciéon. EUROINNOVA FORMACION S.L. es una entidad participante del fichero de
entidades del Sepe, Ministerio de Trabajo y Economia Social.

NNo

ST
’>
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EJ EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
5\ Vs
EXPIDE LA SIGUIENTE TITULACION

NOMBRE DEL ALUMNO/A

con Nmero de Documento XXXXXXXXX ha superado los estudios correspondientes de

Nombre de la Accién Formativa
de XXX horas, perteneciente al Plan de Formacién de EUROINNOVA en la convocatoria de XXX
Y para que surta los efectos pertinentes queda registrado con nimero de expediente XXXX/XXXX-XXXX-XXXXXX

Con un nivel de aprovechamiento ALTO

¥ para que conste expido la presente TITULACION en

Granada, a (dia) de (mes) del (afio)

DirecdénGeneral . Fma del Alumnof /s

NOMBRE DEL DIRECTOR ACADEMICO sello NOMBRE DEL ALUMNO

Descripcion

Para desempenar las actividades relacionadas con la panaderia y bolleria de forma adecuada, es de
suma importancia conducir y realizar las operaciones de elaboracién de productos de panaderiay
bolleria, consiguiendo los objetivos de produccién y calidad establecidos, respetando en todo
momento la normativa vigente técnicosanitaria, ambiental y de seguridad e higiene en el trabajo. Por
ello, el presente curso trata de aportar los conocimientos necesarios para desarrollar las actividades
referentes a este dmbito.

Objetivos

Los objetivos que debes alcanzar con este curso de panaderiay bolleria son los siguientes: Realizar y/o
dirigir las operaciones de elaboraciéon de masas de panaderia y bolleria. Confeccionar y/o conducir las
elaboraciones complementarias, composicién, decoraciéon y envasado de los productos de panaderiay
bolleria. Aplicar la normativa de seguridad, higiene y proteccién del medio ambiente en la industria
panadera.

A quién va dirigido

Este curso esta dirigido a todas aquellas personas interesadas en la adquisicién de conocimientos
referentes a la panaderiay la bolleria, y en sus diferentes niveles, tales como: elaboraciones basicas de
panaderiay bolleria; elaboraciones complementarias, decoracién y envasado en panaderia y bolleria; y
seguridad e higiene en un obrador de panaderia y bolleria.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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Para qué te prepara

El presente curso dotara al alumnado de los conocimientos necesarios para conducir y realizar las
operaciones de elaboracién de productos de panaderia y bolleria, consiguiendo los objetivos de
producciony calidad establecidos, respetando en todo momento la normativa vigente
técnicosanitaria, ambiental y de seguridad e higiene en el trabajo.La presente formacién se ajusta al
itinerario formativo del Certificado de Profesionalidad INAF0108 Panaderia y Bolleria, certificando el
haber superado las distintas Unidades de Competencia en él incluidas, y va dirigido a la acreditacién de
las Competencias profesionales adquiridas a través de la experiencia laboral y de la formacién no
formal, via por la que va a optar a la obtencién del correspondiente Certificado de Profesionalidad, a
través de las respectivas convocatorias que vayan publicando las distintas Comunidades Auténomas,
asi como el propio Ministerio de Trabajo ( Real Decreto 1224/2009 de reconocimiento de las
competencias profesionales adquiridas por experiencia laboral)

Salidas laborales

Como profesional cualificado en «Panaderia-bolleria» actuaras en el Departamento de produccién
aunque en constante relacion con los departamentos de calidad y logistica, en su caso, de empresas de
panaderiay bolleria semiindustriales o industriales, de caracter publico o privado. Asimismo, podras
desempenar tu labor en hoteles, restaurantes y pequenos obradores artesanales, como trabajador
autéonomo (dueno, socio de la empresa o contratado).

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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TEMARIO

MODULO 1. MF0034_2 ELABORACIONES BASICAS DE PANADERIA-BOLLERIA

UNIDAD FORMATIVA 1. UF0290 ALMACENAJE Y OPERACIONES AUXILIARES EN PANADERIA-
BOLLERIA

UNIDAD DIDACTICA 1. PRINCIPALES MATERIAS PRIMAS UTILIZADAS EN PANADERIA-BOLLERIA.

1.

10.
11.
12.
13.

14.

Harinas: composicién y caracteristicas fisicas, quimica y reoldgicas. Clasificacion y tipos de
harinas. Almacenamiento y reglamentacion.

. Levaduras e impulsores: funcion. Tipos de levaduras. Acondicionamiento y conservacion.
. Elaguay la sal: Propiedades, composicién y caracteristicas. Papel e influencia en la formacién de

la masa de panaderia y/o bolleria.

. Edulcorantes: tipos (naturales y artificiales), caracteristicas, reglamentacién. Funcionesy efectos

en las masas de panaderia-bolleria.

. Aditivos: clasificacién, funciéon, reglamentacion. Coadyuvantes en la panificacion.
. Huevos y ovoproductos: Tipos y caracteristicas, composicion estructural y quimica del huevo,

funciones, conservacion.

. Materias grasas: clasificacién, composicién, propiedades, acondicionamiento y conservacioén.

Influencia sobre los productos de panaderia-bolleria.

. Productos lacteos: tipos, composicion, funcion, acondicionamiento y conservacion. Influencia en

los productos de panaderia-bolleria.

. Cacaoy productos derivados: proceso de obtencién y elaboraciéon, componentes, caracteristicas,

defectos, almacenamiento y conservacién. Sucedaneos. Principales usos en panaderia-bolleria.
Frutas y derivados: clasificaciéon y conservacién. Principales usos en panaderia-bolleria.

Frutos secos y especias: clasificacion, conservacion. Principales usos en panaderia-bolleria.
Materias auxiliares utilizadas en panaderia y pasteleria.

Determinaciones organolépticas (test sensoriales y catas) y fisico-quimicas bdsicas de las
materias primas.

Principales intolerancias o alergias alimentarias relacionadas con las materias primas utilizadas
en panaderiay bolleria.

UNIDAD DIDACTICA 2. APROVISIONAMIENTO DE ALMACEN.

1.
2.

Tipos de stock. (maximo, 6ptimo, de seguridad y minimo). Variables.
Control de existencias. Inventario y sus tipos. Rotaciones.

3. Valoracién de existencias. Métodos de valoracion de existencias. PMP, FIFO, y otros.

4.

Documentacion técnica relacionada con el aprovisionamiento:
1. - Elaboracion de fichas de almacén.
2. - Notas de pedido.
3. - Notas de entrega interna.
4. - Documentacion de suministros (albaranes).
5. - Documentos de control de almacén.

UNIDAD DIDACTICA 3. RECEPCION DE MERCANCIAS.

ST

GD EUROINNOVA
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Organizacion de la recepcion.

Operaciones y comprobaciones generales en recepcion.
Documentacion de entrada y de salida.

Medicién y pesaje de cantidades.

Otros controles (fisicos, organolépticos, caducidad, y otros).
Proteccién de las mercancias.

ounhkhwn-=

UNIDAD DIDACTICA 4. ALMACENAMIENTO. CONTROL DE ALMACEN.

Sistemas de almacenaje, tipos de almacén.
Clasificacion y codificacion de mercancias.
Procedimientos y equipos de carga-descarga, transporte y manipulacion internos.
Ubicacién de mercancias, aprovechamiento éptimo del espacio y sefalizacion.
Condiciones generales de conservacion, en funcion del tipo de mercancias.
Acondicionamiento y distribucién del almacén.
Célculo de los costes de almacenaje y manipulacion.
Documentacion interna del control de almacén: Registros de entradas y salidas.
Tendencias actuales de almacenamiento.
Normativa que regula la prevencién de accidentes en el almacén.
Aplicacion de las TIC en la gestién de almacén:

1. - Aplicaciones informaticas (hojas de calculo, procesadores de texto,; bases de datosy

aplicaciones especificas de gestion).
2. - Transmision de la informacién: redes de comunicacion y correo electrénico.

SovYeNOURWDN =

—_—

UNIDAD DIDACTICA 5. EXPEDICION DE MERCANCIAS.

1. Organizacion de la expedicién.

2. Operaciones y comprobaciones generales.

3. Transporte externo:
1. - Caracteristicas mas relevantes de cada medio de transporte.
2. - Criterios de seleccién del medio de transporte.
3. - Ubicacién y proteccién de mercancias.

4. Documentacién de salida.

UNIDAD DIDACTICA 6. PUESTA A PUNTO DE UTILLAJE, EQUIPOS E INSTALACIONES DE ELABORACION
DE PRODUCTOS DE PANADERIA Y BOLLERIA.

Identificacién y reconocimiento de utillaje, maquinaria y equipos. Dispositivos de seguridad.
Limpieza de areas de trabajo, equipos y utillaje.

Mantenimiento de primer nivel de equipos e instalaciones.

Procedimientos de puesta en marcha, regulaciéon, manejo y parada de los equipos: fundamentos
y caracteristicas.

Servicios auxiliares. Tipos, caracteristicas, mantenimiento y regulacion.

6. Incidencias tipo en la manipulacién de los equipos y sus posibles soluciones.

7. Eliminacién de residuos de limpieza y mantenimiento.

PN =

b

UNIDAD FORMATIVA 2. UF0291 ELABORACION DE PRODUCTOS DE PANADERIA

UNIDAD DIDACTICA 1. CARACTERIZACION DE LOS TIPOS DE MASAS Y PRODUCTOS DE PANADERIA.

EUROINNOVA
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. Clasificacion de los productos de panaderia segun la Reglamentacién técnico-sanitaria.
. Tipos de masas de panaderia:

1. - Masas con alta, moderada o baja hidratacion.
2. - Masas enriquecidas: con azlcar, mantequilla, fibra, otros cereales, etc.
3. - Masas especiales: sin gluten, con bajo contenido o sin sal.

. Formulacioén. Calculo de ingredientes segun la proporcién establecida en la receta base.

Sistemas de panificacion: directo, mixto, esponjay autolisis.

. Preparacion de la masa madre: tipos (natural, poolish, prefermentos liquidos). Variables a

controlar. Conservacion. Beneficios del uso de la masa madre.

. Descripcién de las caracteristicas quimicas fisicas, reolégicas y organolépticas de las masas de

pan. Factores que influyen en las caracteristicas de las masas.

. Productos finales de panaderia: caracteristicas, tipos, propiedades fisico-quimicas y

organolépticas.
Determinaciones organolépticas (test sensoriales y catas) y fisico-quimicas basicas de los
productos de panaderia.

UNIDAD DIDACTICA 2. OPERACIONES DE ELABORACION DE PRODUCTOS DE PANADERIA.

nhwn=

No

10.
11.

12.
13.

Operaciones previas: Acondicionamiento del obrador, maquinaria, utillaje y materias primas.
Dosificacion o pesado de ingredientes. Procesos manuales y automatizados.

Amasado y refinado (para masas con baja hidratacién). Variables a controlar.

Reposo en masa o en bloque. Efectos sobre las caracteristicas de las masas.

Obtencidn de piezas individuales. Divisién, henido o boleado, reposos en pieza y formado.
Procesos manuales o mecanicos. Secuencia de ejecuciéon y pardmetros de control.

Entablado manual o mecanico.

Proceso de fermentacion: Fundamentos. Tipos de fermentacién. Equipos. Parametros de
control.

Corte o grenado manual o mecanico: Fundamento del proceso. Técnicas utilizadas. Tipos de
corte segln la masa empleada.

Coccidén: Acondicionamiento previo de las piezas. Hornos, tipos y caracteristicas. Variables a
controlar. Carga manual o mecénica. Utiles y equipos. Reacciones fisico-quimicas que tienen
lugar durante el proceso de coccién.

Deshorneado y enfriado de las piezas. Condiciones e influencia en el producto final.
Anomalias mas frecuentes, causas y posibles correcciones en las distintas etapas del proceso de
panificacion.

Repercusion de la mecanizacién en los procesos de panificacion.

Variantes tecnoldgicas en los procesos de elaboraciéon de masas de panaderia para colectivos
especiales.

UNIDAD DIDACTICA 3. APLICACIONES TECNICAS DEL FRiO EN PANADERIA.

NouvkwbhN =

Pan precocido, congelado o refrigerado.

Fermentacion controladay aletargada.

Masa ultracongelada antes o después de la fermentacion.
Adaptacion de las formulas y procesos a las técnicas anteriores.
Anomalias, causas y posibles correcciones.

Regeneracién de masas ultracongeladas.

Ventajas e inconvenientes de la utilizacién del frio en panaderia.

ST
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UNIDAD FORMATIVA 3. UF0292 ELABORACION DE PRODUCTOS DE BOLLERIA

UNIDAD DIDACTICA 1. CARACTERIZACION DE LOS TIPOS DE MASAS Y PRODUCTOS DE BOLLERIA.

1.

Clasificacion de los productos de bolleria segin la Reglamentacién técnico-sanitaria.

2. Masas especiales: Para celiacos (sin gluten), cardiosaludables y dietéticas (con bajo contenido o

W

sin sal, grasas y azucares anadidos) y masas para diabéticos (sin aztcares afnadidos).
Formulacion. Calculo de ingredientes segln la proporcion establecida en la receta base.
Preparacion de la esponja. Variables a controlar y beneficios de su uso.

Descripcién de las caracteristicas quimicas fisicas, reolégicas y organolépticas de las masas de
bolleria. Factores que influyen en las caracteristicas de las masas.

Productos finales de bolleria: caracteristicas, tipos, propiedades fisico-quimicas y
organolépticas.

Determinaciones organolépticas (test sensoriales y catas) y fisico-quimicas bdsicas de los
productos de bolleria.

UNIDAD DIDACTICA 2. OPERACIONES DE ELABORACION DE PRODUCTOS DE BOLLERIA.

AN =

o

11.
12.

13.

Operaciones previas: Acondicionamiento del obrador, maquinaria, utillaje y materias primas.
Dosificaciéon o pesado de ingredientes. Procesos manuales y automatizados.

Amasado. Variables a controlar.

Reposo en masa o en bloque. Efectos sobre las caracteristicas de las masas.

Obtencidn de piezas individuales. Divisién, henido o boleado, reposos en pieza y formado.
Procesos manuales o mecanicos. Secuencia de ejecucién y parametros de control.

Proceso de hojaldrado manual o mecdanico. Secuencia de ejecuciéon y parametros de control.

. Entablado manual o mecanico.

Proceso de fermentacion: Fundamentos. Tipos de fermentacién. Equipos. Parametros de
control.
Corte o grenado manual o mecanico: Fundamento del proceso. Técnicas utilizadas.

. Tratamiento térmico de las masas de bolleria: Coccién o fritura: Acondicionamiento previo de las

piezas. Equipos de tratamiento térmico: hornosy freidoras. Tipos y caracteristicas. Carga manual
0 mecanica, utiles y equipos. Reacciones fisico-quimicas que tienen lugar durante el tratamiento
térmico.

Deshorneado y enfriado de las piezas. Condiciones e influencia en el producto final.

Anomalias mas frecuentes, causas y posibles correcciones en las distintas etapas del proceso de
elaboracién de masas de bolleria.

Variantes tecnoldgicas en los procesos de elaboracién de masas de bolleria para colectivos
especiales.

UNIDAD DIDACTICA 3. APLICACIONES TECNICAS DEL FRIO EN BOLLERIA.

NoubkhwnNn=

Masa de bolleria precocida, congelada o refrigerada.
Fermentacion controlada y aletargada.

Masa ultracongelada antes o después de la fermentacion.
Adaptacion de las féormulas y procesos a las técnicas anteriores.
Anomalias, causas y posibles correcciones.

Regeneracién de masas ultracongeladas.

Ventajas e inconvenientes de la utilizacién del frio en bolleria.
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MODULO 2. MF0035_2 ELABORACIONES COMPLEMENTARIAS, DECORACION Y ENVASADO EN
PANADERIA Y BOLLERIA

UNIDAD FORMATIVA 1. UF0293 ELABORACIONES COMPLEMENTARIAS EN PANADERIA Y BOLLERIA

UNIDAD DIDACTICA 1. PROCESO DE ELABORACION DE CREMAS CON HUEVO.

N AWM=

Tipos: crema pastelera, crema pastelera para hornear, yema, de mantequilla y otras.
Identificacién de los ingredientes propio de cada elaboracién.

Formulacion de las distintas elaboraciones.

Secuencia de operaciones.

Determinacién del punto de montaje, batido, consistencia etc., de cada crema.
Andlisis de las anomalias y defectos mas frecuentes. Posibles correcciones.
Conservacion y normas de higiene.

Identificaciéon de los productos adecuados para cada tipo de crema.

UNIDAD DIDACTICA 2. PROCESO DE ELABORACION DE CREMAS BATIDAS.

1.

vhwn

N o

Tipos: crema de almendras, crema muselina, crema de moka, crema de trufa, nata montaday
otras.

Identificacién de los ingredientes propio de cada elaboracién.

Formulacion de las distintas elaboraciones.

Secuencia de operaciones.

Determinacién del punto de montaje, batido, consistencia y caracteristicas propias de cada
elaboracion.

Andlisis de las anomalias y defectos mas frecuentes. Posibles correcciones.

. Conservacién y normas de higiene.
. Identificacién de los productos adecuados para cada tipo de crema.

UNIDAD DIDACTICA 3. PROCESO DE ELABORACION DE CREMAS LIGERAS.

AW =

No

Tipos: Chantilly, fondant y otras

Identificacién de los ingredientes propio de cada elaboracién.

Formulaciéon de las distintas elaboraciones.

Secuencia de operaciones.

Determinacion del punto de montaje, batido, consistencia y caracteristicas propias de cada
elaboracioén.

Analisis de las anomalias y defectos mas frecuentes. Posibles correcciones.

. Conservacion y normas de higiene.
. Identificacién de los productos adecuados para cada tipo de crema.

UNIDAD DIDACTICA 4. PROCESO DE ELABORACION DE RELLENOS SALADOS.

AN =

Tipos: cremas base para rellenos salados, crema bechamel y otras.

Identificacién de los ingredientes propio de cada elaboracién.

Formulacion de las distintas elaboraciones.

Secuencia de operaciones.

Determinacién del punto de montaje, batido, consistencia y caracteristicas propias de cada
elaboracién.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION



https://euroinnova.edu.es/inaf0108-panaderia-y-bolleria-online

6.
7.
8.

EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

Andlisis de las anomalias y defectos mas frecuentes. Posibles correcciones.
Conservacion y normas de higiene.
Identificacién de los productos adecuados para cada tipo de crema.

UNIDAD DIDACTICA 5. PROCESO DE ELABORACION DE CUBIERTAS.

AW =

o

7.
8.

Tipos: glaseados, con pastas de almendra, crema de chocolate, brillos de frutas y otras.
Identificacién de los ingredientes propio de cada elaboracion.

Formulaciéon de las distintas elaboraciones.

Secuencia de operaciones.

Determinacién del punto de montaje, batido, consistencia y caracteristicas propias de cada
elaboracioén.

Analisis de las anomalias y defectos mas frecuentes. Posibles correcciones.

Conservacion y normas de higiene.

Identificacién de los productos adecuados para cada tipo de crema.

UNIDAD FORMATIVA 2. UF0294 DECORACION DE PRODUCTOS DE PANADERIA Y BOLLERIA

UNIDAD DIDACTICA 1. OPERACIONES PREVIAS.

1.
2.

Acondicionamiento de las masas bases: descongelacion, enfriamiento, cortado y otras.
Acondicionamiento de los productos complementarios: regulacion de la temperatura,
viscosidad, densidad, fundido y atemperado de chocolate y otras.

. Seleccién, acondicionamiento y regulacién del equipo, utillaje u otros medios a emplear durante

el proceso de acabado y decoracién.

UNIDAD DIDACTICA 2. DESCRIPCION DE LAS TECNICAS HABITUALMENTE UTILIZADAS PARA EL
ACABADO Y DECORACION DE PRODUCTOS DE PANADERIA Y BOLLERIA. SECUENCIA DE
OPERACIONES.

N AWM=

Rellenado.
Inyeccién.
Pintado.
Glaseado.
Flameado.
Tostado.
Aerografiado.
Otras.

UNIDAD DIDACTICA 3. DESCRIPCION DE LOS EQUIPOS, UTILLAJES Y OTROS ELEMENTOS UTILIZADOS
EN EL ACABADO Y DECORACION DE PRODUCTOS DE PANADERIA Y BOLLERIA. REGULACION U
CONTROL.

1. Banos maria.

2. Atemperadores de cobertura.
3. Inyectores de cremas.

4,
5
6

Dosificadores.

. Banadoras.
. Nebulizadores y aerégrafos.
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7. Palas de quemar.

8. Sopletes.

9. Mangas pasteleras.
10. Cartuchos o cornets.
11. Paletas.

12. Otros.

UNIDAD DIDACTICA 4. ACABADO Y DECORACION DE PRODUCTOS DE PANADERIA Y BOLLERIA.

1. Seleccion del equipo, utillaje y procedimiento o técnica adecuada en funcién de la crema, relleno
o cubierta a aplicar.

2. Identificacién de los acabados o disenos basicos adecuados para cada tipo de pieza.

3. Elementos decorativos habituales. Técnica de elaboracién y productos a los que suelen aplicarse
los distintos elementos decorativos:

1. - Ribetes, cordones, trenzas, flores, almendra en polvo, granillo, [dminas, etc., azdcar glas,
granillo de fondant coloreado, coco rallado, frutas, confites, chocolate en virutas,
escamas, etc.

4. Tendencias actuales en decoracién.

. Controly valoracién de resultados. Identificacion de defectos y posibles correcciones.

6. Identificacion de necesidades basicas de conservacion segin momento de uso o consumo'y
naturaleza de la elaboracién.

ol

UNIDAD FORMATIVA 3. UF0295 ENVASADO Y PRESENTACION DE PRODUCTOS DE PANADERIA Y
BOLLERIA

UNIDAD DIDACTICA 1. ENVASADO.

Materiales de envasado.

Operaciones de envasado: Procedimientos de llenado y cerrado.
Maquinaria de envasado: tipos, funcionamiento, preparacion y regulacién.
Incompatibilidades con los alimentos.

PN

UNIDAD DIDACTICA 2. ETIQUETADO.

1. Normativa.
2. Etiquetas. Informacion, tipos, cédigos. Técnicas de colocacion y fijacion.

UNIDAD DIDACTICA 3. EMBALAJE.

Operaciones de embalaje.

Técnicas de composicion de paquetes.

Equipos de embalaje: tipos, funcionamiento, preparacion y regulacién.
Técnicas de preparacién de envoltorios.

Empaquetado de productos ante el cliente.

Técnicas de rotulado.

aunpkhwn=

UNIDAD DIDACTICA 4. EXPOSICION DE PRODUCTOS EN EL PUNTO DE VENTA.

1. La publicidad en el punto de venta.
2. Productos gancho.
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Luminosos, carteles, displays, etc.
Expositores y escaparates. Técnicas de escaparatismo.
Carteles. Rotulacion de carteles.

MODULO 3. MF0036_2 SEGURIDAD E HIGIENE EN UN OBRADOR DE PANADERIA-BOLLERIA

UNIDAD DIDACTICA 1. REQUISITOS HIGIENICO-SANITARIOS DE INSTALACIONES, MAQUINARIA Y
UTILLAJE.

1.
2.

Nowv s

[00)

Normativa general de higiene aplicable a la actividad.

Ubicacion, distribucion y requerimientos estructurales de los locales de manipulacién de
alimentos.

Caracteristicas de superficies, paredes, techos, suelos, ventilacion, extraccion, iluminaciony
servicios higiénicos.

Sistemas de desaglie y evacuacién de residuos.

Areas de contacto con el exterior, elementos de aislamiento, dispositivos de evacuacion.
Materiales y construccién higiénica de los equipos.

Higiene: limpieza y desinfeccion. Conceptos. Niveles de limpieza y desinfeccion. Sistemas,
equipos y productos de limpieza y desinfeccién. Caracteristicas, fases y secuencias de
operaciones. Pardmetros de control.

. Tratamientos DDD. Caracteristicas. Productos utilizados y condiciones de empleo.

Peligros sanitarios asociados a la manipulacion de productos de limpieza y desinfeccién o
desratizacién y desinsectacioén.

UNIDAD DIDACTICA 2. MANTENIMIENTO DE BUENAS PRACTICAS HIGIENICAS.

1.

2.

Alteracion y contaminacion de los alimentos debido a habitos inadecuados de los
manipuladores.
Guias de Practicas Correctas de Higiene (GPCH):
1. - Medidas de higiene personal.
. - Habitos, gestos o practicas inadecuadas para la manipulacién de alimentos.
. - Medios de proteccién de cortes, quemaduras y heridas en el manipulador.
. - Enfermedades de obligada declaracion. Medidas de prevencion.
. - Vestimenta de trabajo. Requisitos de limpieza.

v b WN

UNIDAD DIDACTICA 3. APLICACION DE BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION DE ALIMENTOS.

. Normativa general de manipulacién de alimentos.
. Alteraciéon y contaminacién de los alimentos debido a practicas de manipulacién inadecuadas:

1. - Concepto de alteracion y de contaminacion.
2. - Tipos de contaminacion.

3. - Principales agentes causantes.

4. - Mecanismos de transmisién.

5. - Contaminacién cruzada.

. Peligros sanitarios asociados a practicas de manipulacién inadecuadas: Infecciones,

intoxicaciones y toxiinfecciones alimentarias.
Métodos de conservacion de los alimentos.

. Alergias e intolerancias alimentarias. Caracteristicas. Procedimientos de eliminacién de los

alérgenos. Implicaciones.
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6. Procedimientos de actuacion frente alertas alimentarias.
UNIDAD DIDACTICA 4. APLICACION DE SISTEMAS DE AUTOCONTROL.

1. Sistema de autocontrol APPCC.:
1. - Pasos previos a los siete principios del sistema APPCC.
2. - Los siete principios del sistema de autocontrol APPCC.
3. - Puntos criticos de control, limite critico, medidas de control y medidas correctoras.
Conceptos y supuestos practicos de aplicacién.
2. Trazabilidad y seguridad alimentaria.
3. Principales normas voluntarias en el sector alimentario (BRC, IFS, UNE-EN ISO 9001:2000, UNE-
EN ISO 22000:2005 y otras). Andlisis e interpretaciéon

UNIDAD DIDACTICA 5. INCIDENCIA AMBIENTAL DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

1. Legislacion ambiental en la industria alimentaria.
2. Metodologias para la reduccion del consumo de los recursos. Ahorro y alternativas energéticas.
3. Descripcién de los residuos generados en la produccion de alimentos y sus efectos ambientales.
Tipos de residuos:
1. - Emisiones a la atmosfera.
2. - Vertidos liquidos.
3. - Residuos sélidos y envases.
4. Técnicas de recogida, clasificaciéon y eliminacién o vertido de residuos.
5. Concepto de las 3 R-s: Reduccién, Reutilizacién y Reciclado. Influencia en el medio ambiente.
6. Pardmetros para el control ambiental en los procesos de produccién de los alimentos.

UNIDAD DIDACTICA 6. PREVENCION Y PROTECCION DE RIESGOS LABORALES.

1. Normativa aplicable al sector.
2. Evaluacion de riesgos profesionales:
1. - Condiciones de trabajo y salud.
2. - Dainos para la salud: Accidente laboral y enfermedad profesional.
3. - Riesgos especificos de la industria de panaderia y bolleria.
3. Medidas de prevencién y proteccion:
1. - Disefo de locales e instalaciones.
. - Condiciones ambientales.
. - Estado del puesto de trabajo, entorno y servidumbres.
. - Medidas de seguridad y protecciones de maquinarias.
. - Medidas de prevencion en el manejo de productos téxicos y/o peligrosos.
. - Medidas de prevencion colectivas e individuales.
. - Senalizacién de seguridad.
. - Protocolo de actuacion en caso de emergencia.
9. - Clasificaciéon de emergencias.
10. - Equipos de emergencia.
11. - Procedimientos de avisos y alarmas.
12. - Técnicas de clasificacion de heridos.
13. - Técnicas basicas de primeros auxilios.
14. - Controles del estado de salud del trabajador.
4. Derechosy deberes de los trabajadores en materia de prevencion de riesgos laborales.

O ~NOYULT D WN
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5. Plan de prevencion.
6. Plan de emergencia y evacuacion.
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¢Te ha parecido interesante esta informacion?

Si aun tienes dudas, nuestro equipo de asesoramiento
académico estard encantado de resolverlas.

Pregldntanos sobre nuestro método de formacién, nuestros
profesores, las becas o incluso simplemente conécenos.

Solicita informacion sin compromiso

iMatricularme ya!

iEncuéntranos aqui!

Edificio Educa Edtech

Camino de la Torrecilla N.° 30 EDIFICIO EDUCA EDTECH,
C.P. 18.200, Maracena (Granada)

Q 900831200
Formacion@euroinnova.com

@& www.euroinnova.edu.es

Horario atencién al cliente

Lunes a viernes: 9:00 a 20:00h Horario Espana

iSiguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!
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