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Curso de Servicio de Panaderia Industrial en
Supermercados y Tiendas de Alimentacion

duracién total: 180 horas horas teleformacion: 90 horas
precio: 0 €*

modalidad: Online

* hasta 100 % bonificable para trabajadores.

descripcion

Este Curso de Servicio de Panaderia Industrial en Supermercados y Tiendas de Alimentacion le ofrece
una formacion especializada en la materia. La expansién de la economia mundial ha dado paso a
numerosos cambios en la situacion de negocios comerciales, tales como fruterias, pescaderias,
carnicerias,.... Asi, debido a la gran competencia surgida, es imprescindible remarcar la importancia
que recae sobre las formas de exposicion de los productos en el mercado, siendo en muchas
ocasiones un aspecto crucial para la decision final de compra de la clientela.
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a quién va dirigido

Todos aquellos trabajadores y profesionales en activo que deseen adquirir o perfeccionar sus
conocimientos técnicos en este area.

- Conocer los aspectos basicos y mas especificos sobre la supervision y gestion del servicio de
panaderia en supermercados y tiendas de alimentacion.

para qué te prepara

Este curso de Servicio de Panaderia Industrial en Supermercados y Tiendas de Alimentacion le prepara
para conocer los aspectos basicos y mas especificos sobre la supervision y gestion del servicio de
panaderia en supermercados y tiendas de alimentacion.

salidas laborales

Jefes de tienda, Encargados, Supervisores,..., Gerentes de supermercado, Propietarios de tiendas de
alimentacion.
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Una vez finalizado el curso, el alumno recibira por parte de INESEM via correo postal, la Titulacion
Oficial que acredita el haber superado con éxito todas las pruebas de conocimientos propuestas en el
mismo.

Esta titulacion incluira el nombre del curso/master, la duracién del mismo, el nombre y DNI del alumno, el
nivel de aprovechamiento que acredita que el alumno superod las pruebas propuestas, las firmas del
profesor y Director del centro, y los sellos de la instituciones que avalan la formacion recibida (Instituto
Europeo de Estudios Empresariales).

I.= I@D INSTITUTO EUROPEO DE ESTUDIOS EMPRESARIALES m‘rﬁfm »
i 5 como cenlro de Formacian acreditado para la impariicion a nivel nacional de formacion Rl
EXPIDE LA SIGUIENTE TITULACION
NOMBRE DEL ALUMNO/A

con D.NLL XXXXKXXX ha superado los estudios correspondientes de
Nombre de la Accién Formativa

de XXX horas, per i al Plan de F ion INESEM en la convocatoria de XXXX
Y para que surta los efectos pertinentes queda registrado con nimero de expediente XXXX- JOCXX-XPCOKXXOX

Con una calificacion de SOBRESALIENTE

Y para que conste expido la presente TITULACION en
Granada, a (dia) de (mes) de (afio)

La direccion General Firma del alumnola

MARIA MORENO HIDALGO Sello NOMBRE DEL ALUMNO/A

forma de bonificacion

- Mediante descuento directo en el TC1, a cargo de los seguros sociales que la empresa paga cada
mes a la Seguridad Social.

fax: 958 050 245
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metodologia

El alumno comienza su andadura en INESEM a través del Campus Virtual. Con nuestra metodologia
de aprendizaje online, el alumno debe avanzar a lo largo de las unidades didacticas del itinerario
formativo, asi como realizar las actividades y autoevaluaciones correspondientes. Al final del itinerario,
el alumno se encontrara con el examen final, debiendo contestar correctamente un minimo del 75% de
las cuestiones planteadas para poder obtener el titulo.

Nuestro equipo docente y un tutor especializado haran un seguimiento exhaustivo, evaluando todos
los progresos del alumno asi como estableciendo una linea abierta para la resolucion de consultas.

El alumno dispone de un espacio donde gestionar todos sus tramites administrativos, la Secretaria

Virtual, y de un lugar de encuentro, Comunidad INESEM, donde fomentar su proceso de aprendizaje
que enriquecera su desarrollo profesional.

materiales didacticos

- Manual tedrico 'Servicio de Panaderia Industrial en Supermercados y Tiendas de Alimentacién Vol. 1'

- Manual tedrico 'Servicio de Panaderia Industrial en Supermercados y Tiendas de Alimentacién Vol. 2'

Cuaderno
Ejercicios
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profesorado y servicio de tutorias

Nuestro equipo docente estara a su disposicion para resolver cualquier consulta o ampliacion de
contenido que pueda necesitar relacionado con el curso. Podra ponerse en contacto con nosotros a
través de la propia plataforma o Chat, Email o Teléfono, en el horario que aparece en un documento
denominado “Guia del Alumno” entregado junto al resto de materiales de estudio.

Contamos con una extensa plantilla de profesores especializados en las distintas areas formativas,
con una amplia experiencia en el ambito docente.

El alumno podra contactar con los profesores y formular todo tipo de dudas y consultas, asi como
solicitar informacion complementaria, fuentes bibliograficas y asesoramiento profesional.
Podra hacerlo de las siguientes formas:

- Por e-mail: El alumno podra enviar sus dudas y consultas a cualquier hora y obtendra respuesta
en un plazo maximo de 48 horas.

- Por teléfono: Existe un horario para las tutorias telefénicas, dentro del cual el alumno podra
hablar directamente con su tutor.

- A través del Campus Virtual: El alumno/a puede contactar y enviar sus consultas a través del
mismo, pudiendo tener acceso a Secretaria, agilizando cualquier proceso administrativo asi como
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plazo de finalizacion

El alumno cuenta con un periodo maximo de tiempo para la finalizacién del curso, que dependera de la
misma duracioén del curso. Existe por tanto un calendario formativo con una fecha de inicio y una fecha
de fin.

campus virtual online

especialmente dirigido a los alumnos matriculados en cursos de modalidad online, el campus virtual de
inesem ofrece contenidos multimedia de alta calidad y ejercicios interactivos.

comunidad

servicio gratuito que permitira al alumno formar parte de una extensa comunidad virtual que ya disfruta
de multiples ventajas: becas, descuentos y promociones en formacion, viajes al extranjero para
aprender idiomas...

revista digital

el alumno podra descargar articulos sobre e-learning, publicaciones sobre formacién a distancia,
articulos de opinidn, noticias sobre convocatorias de oposiciones, concursos publicos de la
administracion, ferias sobre formacion, etc.

secretaria

Este sistema comunica al alumno directamente con nuestros asistentes, agilizando todo el proceso de
matriculacién, envio de documentacion y solucion de cualquier incidencia.

Ademas, a través de nuestro gestor documental, el alumno puede disponer de todos

sus documentos, controlar las fechas de envio, finalizacion de sus acciones formativas y todo
lo relacionado con la parte administrativa de sus cursos, teniendo la posibilidad de realizar un
seguimiento personal de todos sus tramites con INESEM
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programa formativo

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

1.Harinas: composicion y caracteristicas fisicas, quimica y reoldgicas. Clasificacidon y tipos de harinas. AlImacenamie
reglamentacién

2.Levaduras e impulsores: funcion. Tipos de levaduras. Acondicionamiento y conservacion.

3.El agua y la sal: Propiedades, composicion y caracteristicas. Papel e influencia en la formacion de la masa de
panaderia y/o bolleria.

4.Edulcorantes: tipos (naturales y artificiales), caracteristicas, reglamentacion. Funciones y efectos en las masas de
panaderia-bolleria.

5.Aditivos: clasificacion, funcién, reglamentaciéon. Coadyuvantes en la panificacion:

6.Huevos y ovoproductos: Tipos y caracteristicas, composicion estructural y quimica del huevo, funciones, conserve

7 .Materias grasas: clasificacion, composicion, propiedades, acondicionamiento y conservacion. Influencia sobre los
productos de panaderia-bolleria.

8.Productos lacteos: tipos, composicion, funcion, acondicionamiento y conservacion. Influencia en los productos de
panaderia-bolleria.

9.Cacao y productos derivados: proceso de obtencion y elaboracion, componentes, caracteristicas, defectos,
almacenamiento y conservacion. Sucedaneos. Principales usos en panaderia-bolleria.

10.Frutas y derivados: clasificacion y conservacion. Principales usos en panaderia-bolleria.

11.Frutos secos y especias: clasificacion, conservacion. Principales usos en panaderia-bolleria.

12.Materias auxiliares utilizadas en panaderia y pasteleria.

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

14.Principales intolerancias o alergias alimentarias relacionadas con las materias primas utilizadas en panaderia y
bolleria.
UNIDAD DIDACTICA 2. APROVISIONAMIENTO DE ALMACEN.

1.Tipos de stock (maximo, dptimo, de seguridad y minimo). Variables.

2.Control de existencias. Inventario y sus tipos. Rotaciones.

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

4.Documentacion técnica relacionada con el aprovisionamiento.
UNIDAD DIDACTICA 3. RECEPCION DE MERCANCIAS

1.0rganizacién de la recepcion.

2.0Operaciones y comprobaciones generales en recepcion.

3.Documentacion de entrada y de salida.

4.Medicién y pesaje de cantidades.

5.0tros controles (fisicos, organolépticos, caducidad, y otros)

6.Proteccion de las mercancias.
UNIDAD DIDACTICA 4. ALMACENAMIENTO. CONTROL DE ALMACEN

1.Sistemas de almacenaje, tipos de almacén.

2 Clasificacién y codificacion de mercancias.

3.Procedimientos y equipos de carga-descarga, transporte y manipulacion internos.

4.Ubicacion de mercancias, aprovechamiento 6ptimo del espacio y sefalizacion.

5.Condiciones generales de conservacion, en funcién del tipo de mercancias.

6.Acondicionamiento y distribucion del almacén.

7.Célculo de los costes de almacenaje y manipulacion.

8.Documentacion interna del control de almacén: Registros de entradas y salidas.

9.Tendencias actuales de almacenamiento.

10.Normativa que regula la prevencion de accidentes en el almacén.

11.Aplicacién de las TIC en la gestidon de almacén.
UNIDAD DIDACTICA 5. EXPEDICION DE MERCANCIAS
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1.0rganizacién de la expedicion.

2.0Operaciones y comprobaciones generales.

3.Transporte externo.

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

1.ldentificacion y reconocimiento de utillaje, maquinaria y equipos. Dispositivos de seguridad.

2.Limpieza de areas de trabajo, equipos y utillaje.

3.Mantenimiento de primer nivel de equipos e instalaciones.

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

5.Servicios auxiliares. Tipos, caracteristicas, mantenimiento y regulacion.

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

7.Eliminacion de residuos de limpieza y mantenimiento.
UNIDAD DIDACTICA 7. CARACTERIZACION DE LOS TIPOS DE MASAS Y PRODUCTOS DE PANADERIA

1.Clasificacion de los productos de panaderia segun la Reglamentacion técnico-sanitaria.

2.Tipos de masas de panaderia:

3.Masas con alta, moderada o baja hidratacion.

4.Masas enriquecidas: con azucar, mantequilla, fibra, otros cereales, etc.

5.Masas especiales: sin gluten, con bajo contenido o sin sal.

6.Formulacién. Calculo de ingredientes segun la proporcion establecida en la receta base.

7.Sistemas de panificacion: directo, mixto, esponja y autolisis.

8.Preparacion de la masa madre: tipos (natural, poolish, prefermentos liquidos). Variables a controlar. Conservacior
Beneficios del uso de la masa madre.

9.Descripcion de las caracteristicas quimicas fisicas, reoldgicas y organolépticas de las masas de pan. Factores qu
influyen en las caracteristicas de las masas.

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

11.Determinaciones organolépticas (test sensoriales y catas) y fisico-quimicas basicas de los productos de panader;
UNIDAD DIDACTICA 8. OPERACIONES DE ELABORACION DE PRODUCTOS DE PANADERIA

1.Operaciones previas: Acondicionamiento del obrador, maquinaria, utillaje y materias primas.

2.Dosificacion o pesado de ingredientes. Procesos manuales y automatizados.

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

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

5.0btencion de piezas individuales. Division, hefido o boleado, reposos en pieza y formado. Procesos manuales o
mecanicos. Secuencia de ejecucion y parametros de control.

6.Entablado manual o mecanico.

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

8.Corte o grefiado manual o mecanico: Fundamento del proceso. Técnicas utilizadas. Tipos de corte segun la masa
empleada.

9.Coccion: Acondicionamiento previo de las piezas. Hornos, tipos y caracteristicas. Variables a controlar. Carga ma
mecanica. Utiles y equipos. Reacciones fisico-quimicas que tienen lugar durante el proceso de coccién.

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

11.Anomalias mas frecuentes, causas y posibles correcciones en las distintas etapas del proceso de panificacion.

12.Repercusion de la mecanizacion en los procesos de panificacion.

13.Variantes tecnoldgicas en los procesos de elaboracién de masas de panaderia para colectivos especiales.
UNIDAD DIDACTICA 9. APLICACIONES TECNICAS DEL FRIO EN PANADERIA

1.Pan precocido, congelado o refrigerado

2.Fermentacion controlada y aletargada

3.Masa ultracongelada antes o después de la fermentacion.

4.Adaptacioén de las formulas y procesos a las técnicas anteriores.

5.Anomalias, causas y posibles correcciones.
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6.Regeneracion de masas ultracongeladas
7.Ventajas e inconvenientes de la utilizacion del frio en panaderia.
UNIDAD DIDACTICA 10. ENVASADO
1.Materiales de envasado.
2.0Operaciones de envasado: Procedimientos de llenado y cerrado.
3.Maquinaria de envasado: tipos, funcionamiento, preparacion y regulacion.
4.Incompatibilidades con los alimentos.
UNIDAD DIDACTICA 11. ETIQUETADO
1.Normativa.
2.Etiquetas. Informacioén, tipos, cédigos. Técnicas de colocacion y fijacion.
UNIDAD DIDACTICA 12. EMBALAJE
1.0Operaciones de embalaje.
2.Técnicas de composicion de paquetes.
3.Equipos de embalaje: tipos, funcionamiento, preparacion y regulacion.
4.Técnicas de preparacién de envoltorios.
5.Empaquetado de productos ante el cliente.
6.Técnicas de rotulado.
UNIDAD DIDACTICA 13. EXPOSICION DE PRODUCTOS EN EL PUNTO DE VENTA.
1.La publicidad en el punto de venta.
2.Productos gancho.
3.Luminosos, carteles, displays, etc.
4.Expositores y escaparates. Técnicas de escaparatismo.
5.Carteles. Rotulacion de carteles
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