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SOMOS INESEM

INESEM es una Business School online especializada con un fuerte sentido transformacional. En un
mundo cambiante donde la tecnologia se desarrolla a un ritmo vertiginoso nosotros somos activos,
evolucionamos y damos respuestas a estas situaciones.

Apostamos por aplicar la innovacién tecnoldgica a todos los niveles en los que se produce la
transmision de conocimiento. Formamos a profesionales altamente capacitados para los trabajos mas
demandados en el mercado laboral; profesionales innovadores, emprendedores, analiticos, con
habilidades directivas y con una capacidad de anadir valor, no solo a las empresas en las que estén
trabajando, sino también a la sociedad. Y todo esto lo podemos realizar con una base sélida sostenida
por nuestros objetivos y valores.
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A way to learn, a way to grow
Elige Inesem
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RANKINGS DE INESEM

INESEM Business School ha obtenido reconocimiento tanto a nivel nacional como internacional debido
a su firme compromiso con la innovacion y el cambio.

Para evaluar su posicién en estos rankings, se consideran diversos indicadores que incluyen la

percepcion online y offline, la excelencia de la institucién, su compromiso social, su enfoque en la
innovacién educativay el perfil de su personal académico.
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BY EDUCA EDTECH

Inesem 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 educacioén 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 interaccion del alumnado con sus entornos virtuales.

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

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

2. Accesibilidad

Cercania y comprensiéon. Democratizando el acceso a la educacién
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.

4. Acompanamiento / 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.

5. Innovacion

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

6. Excelencia educativa

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 INESEM

1. Nuestra Experiencia

Mas de 18 afos de experiencia. 25% de alumnos internacionales.

Mas de 300.000 alumnos ya se han for- 97% de satisfaccion

mado en nuestras aulas virtuales .
100% lo recomiendan.

Alumnos de los 5 continentes. Mas de la mitad ha vuelto a estudiar
en Inesem.

2. Nuestro Equipo

En la actualidad, Inesem 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 Pretendemos que los nuevos

quieras. Accede al campus virtual conocimientos se incorporen de forma
desde cualquier dispositivo. sustantiva en la estructura cognitiva
EQUIPO DOCENTE NO ESTARAS SOLO
Inesem cuenta con un equipo de Acompafamiento por parte del equipo
profesionales que haran de tu estudio una de tutorizacién durante toda tu
experiencia de alta calidad educativa. experiencia como estudiante
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4. Calidad AENOR

Somos Agencia de Colaboraciéon N°99000000169 autorizada por el Ministerio
de Empleo y Seguridad Social.
Se llevan a cabo auditorias externas anuales que garantizan la maxima calidad AENOR.

Nuestros procesos de ensefianza estan certificados por AENOR por la ISO 9001.

GESTION GESTION

.
DELACALIDAD AMBIENTAL :: I Q N E T

1509001 15014001 2 LTD

5. Somos distribuidores de formacion

Como parte de su infraestructura y como muestra de su constante expansién Euroinnova
incluye dentro de su organizacion una editorial y una imprenta digital industrial.
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Madster en Administracién e Innovacion Pastelera + Titulacién Universitaria

DURACION
1500 horas

MODALIDAD
ONLINE

ACOMPANAMIENTO
PERSONALIZADO

Titulacién

Doble Titulacién: - Titulacién de Master en Administracién e Innovacion Pastelera con 1500 horas
expedida y Avalada por el Instituto Europeo de Estudios Empresariales. "Enseianza No Oficial y No
Conducente a la Obtencién de un Titulo con Caracter Oficial o Certificado de Profesionalidad.” -
Titulacién Universitaria de Seguridad en el Trabajo con 5 Créditos Universitarios ECTS. Formacién
Continua baremable en bolsas de trabajo y concursos oposicion de la Administracién Publica.
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@ inesem

INESEM BUSINESS SCHOOL

como centro acreditado para la imparticion de acciones formativas

expide el presente titulo propio

NOMBRE DEL ALUMNO/A

con nimero de documento XXXXXXXXX ha superado los estudios correspondientes de

NOMBRE DEL CURSO

con una duracion de XXX horas, perteneciente al Plan de Formacion de Inesem Business School

¥ para que surta los efectos pertinentes queda registrado con nimero de expediente XXXX/XXXX-XXXX-XXXXXX.
Con una calificacion XXXXXXXXNNNX

¥ para que conste expido la presente titulacion en Granada, a (dia) de (mes) del (afio)

NOMBRE ALUMNO/A NOMBRE DE AREA MANAGER

Firma del Alumno/a La Direceién Académica

Descripcion

Si trabaja en el entorno de la industria alimentaria y desea especializarse en las funciones de gestién
de pastelerias este es su momento, con el Master en Administracién e Innovacién Pastelera podré
desempenar las diferentes labores relacionadas con la direccién de recursos humanos, ademas de
prestar atencién a los conceptos contables y fiscales existentes en el negocio.

Objetivos

Los objetivos a alcanzar con la realizacion de este master de pasteleria son los siguientes:

- Describir los distintos procesos de la gestién laboral y las caracteristicas practicas de los mismos.

- Acercar al alumno a los principales conceptos contables basicos.

- Realizar la comunicaciéon interna entre el personal de la empresa utilizando las nuevas tecnologias.

- Desarrollar proyectos de negocios de pasteleria con el objeto de analizar su grado de viabilidad

- Analizar la funcién y el proceso de planificacion empresarial y definir planes que resulten adecuados para
establecimientos de pasteleria

- Analizar distintos tipos de estructuras organizativas, funcionales y de relaciones internas y externas para
determinar las mas adecuadas al establecimiento de produccién y venta de productos de pasteleria.

Para qué te prepara

El Master MBA en Direccion y Gestion de Pastelerias esta dirigido a todos aquellos profesionales del
sector que quieran especializarse en las funciones de gestién de empresas de pasteleria y confiteria. Y
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en general a personas interesadas en dedicarse a este entorno laboral.

A quién va dirigido

Este Master MBA en Direccion y Gestion de Pastelerias te prepara para conocer a fondo las técnicas de
gestion relacionadas con el drea de recursos humanos, contabilidad y fiscalidad en empresas de
pasteleria.

Salidas laborales

Tras la realizacién de este master en gestion de pastelerias podras dedicarte a llevar empresas de la Industria
alimentaria. Encargate de la direccién y gestion de pastelerias.

°
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TEMARIO

MODULO 1. DERECHO DEL TRABAJO
UNIDAD DIDACTICA 1. FUENTES DEL DERECHO LABORAL

Introduccioén a las fuentes del derecho laboral
Principios inspiradores del Derecho del Trabajo
Normas Internacionales Laborales

Normas Comunitarias Laborales

La Constitucién Espanola y el mundo laboral
Leyes laborales

Decretos legislativos laborales

Decretos leyes laborales

Los Reglamentos

10. Costumbre laboral

11. Condicién mas beneficiosa de origen contractual
12. Fuentes profesionales

N A WN =

N

UNIDAD DIDACTICA 2. GESTION DE NOMINAS Y COTIZACIONES A LA SEGURIDAD SOCIAL

El Salario: elementos, abono, SMI, pagas extraordinarias, recibo y garantia
Cotizacion a la Seguridad Social

Retencién por IRPF

Relacion de ejercicios resueltos: Bases y tipos de contingencias

PN =

UNIDAD DIDACTICA 3. CONTRATOS (I). LA RELACION LABORAL

1. El contrato de trabajo: capacidad, forma, periodo de prueba, duracién y sujetos
2. Tiempo de trabajo: jornada laboral, horario, horas extraordinarias, recuperables y nocturnas,
descanso semanal, dias festivos, vacaciones y permisos

UNIDAD DIDACTICA 4. CONTRATOS (1l). MODALIDADES DE CONTRATACION

Tipologias y modalidades de contrato de trabajo

Contratos de trabajo de duracién indefinida

Contratos de trabajo temporales

Contrato formativo para la obtencién de la practica profesional
Contrato de formacién en alternancia

b e

UNIDAD DIDACTICA 5. MODIFICACION, SUSPENSION Y EXTINCION DEL CONTRATO

Modificaciones de las condiciones del Contrato de trabajo

La suspensién del contrato de trabajo: determinacion, causas y efectos

Extincion del contrato de trabajo: formas y causas

Los Expedientes de Regulacion de Empleo (ERES)

Los Expedientes temporales de regulacion de empleo (ERTES). Mecanismo RED de flexibilidad y

inesem
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estabilizaciéon en el empleo
UNIDAD DIDACTICA 6. IMPORT@SS. PORTAL DE LA SEGURIDAD SOCIAL

1. Import@ss. Servicios y tramites online de la tesoreria de la seguridad social
2. Tramites para los trabajadores auténomos

3. Tramites para los empleados del hogar

4. Tramites en el sector artistico

MODULO 2. LA GESTION LABORAL
UNIDAD DIDACTICA 1. SISTEMA DE SEGURIDAD SOCIAL. REGIMEN GENERAL

1. Introduccién. El Sistema de Seguridad Social
2. Regimenes de la Seguridad Social
3. Régimen General de la Seguridad Social. Altas y Bajas

UNIDAD DIDACTICA 2. ACCION PROTECTORA DE LA SEGURIDAD SOCIAL

1. Nociones generales: prestaciones econémicasy asistenciales

2. Incapacidad Temporal

3. Riesgo durante el embarazo, Nacimiento y cuidado de menor, Corresponsabilidad en el cuidado
del lactante y lactancia

4. Cuidado de menores afectados por cancer u otra enfermedad grave

UNIDAD DIDACTICA 3. JUBILACION

Jubilaciéon

Pensién contributiva de jubilacién: régimen general y cuantia
Supuestos especiales de jubilacién

Incompatibilidades en la percepcién de la pensién

Pensién de jubilacién no contributiva

AN =

UNIDAD DIDACTICA 4. PROTECCION POR DESEMPLEQO

Desempleo

Gestién y pago de las prestaciones

Obligaciones del empresario y del trabajador

Modalidades de pago Unico de la prestacion por desempleo
Ingreso Minimo Vital

AN =

UNIDAD DIDACTICA 5. EL DERECHO PROCESAL LABORAL
1. Aproximacion al procedimiento laboral
2. Jurisdiccion y competencia del Orden Jurisdiccional Social
3. Prejudicialidad

UNIDAD DIDACTICA 6. EL ORDEN JURISDICCIONAL SOCIAL

1. Jurisdiccion Social: Nociones Generales
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2. Principios del proceso laboral
3. Normativa reguladora del orden jurisdiccional social
4. Organizacion del Orden Jurisdiccional Social

UNIDAD DIDACTICA 7. LAS PARTES EN EL PROCESO LABORAL

Las partes en el proceso

Capacidad procesal y de obrar de las partes en el proceso laboral
Legitimacion procesal. Legitimacion activa y pasiva
Representacién y postulacién procesal

Sucesién procesal

El beneficio de la justicia gratuita

ounpwN-=

MODULO 3. EXPERTO EN CONTABILIDAD
UNIDAD DIDACTICA 1. EL METODO CONTABLE

Concepto

PARTIDA DOBLE (DUALIDAD)
Valoracién

Registro contable

Los estados contables

El patrimonio

ounpkwn-=

UNIDAD DIDACTICA 2. DESARROLLO DEL CICLO CONTABLE

Observaciones previas

Apertura de la contabilidad

Registro de las operaciones del ejercicio
Ajustes previos a la determinacion del resultado
Balance de comprobacién de sumas y saldos
Calculo del resultado

Cierre de la contabilidad

Cuentas anuales

Distribucién del resultado

VWoOoNL A WN =

UNIDAD DIDACTICA 3. MARCO CONCEPTUAL DE LA CONTABILIDAD

1. Principios contables
2. Criterios de valoracién

UNIDAD DIDACTICA 4. GASTOS E INGRESOS

Concepto de pagos y cobros

Concepto de gastos e ingresos

Clasificacion

Registro contable de estas partidas y determinacién del resultado contable
Registro y Valoracion de los gastos

Valoracién de los ingresos

ounpwN-=

Ver en la web
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UNIDAD DIDACTICA 5. INMOVILIZADO MATERIAL

AN =

El inmovilizado técnico: concepto y clases

Inmovilizado material

Inversiones Inmobiliarias

Activos no corrientes y grupos enajenables de elementos mantenidos para la venta
Inmovilizado en curso

UNIDAD DIDACTICA 6. INMOVILIZADO INTANGIBLE

AW =

Concepto

Elementos integrantes
Registro contable
Correcciones valorativas
Arrendamientos. Leasing

UNIDAD DIDACTICA 7. EXISTENCIAS

AN =

Concepto

Clasificacion

Registro contable
Valoracién

Correcciones valorativas

UNIDAD DIDACTICA 8. ACTIVOS FINANCIEROS I: OPERACIONES DE TRAFICO

1.
2.
3.

Introduccién
Préstamos y partidas a cobrar: Clientes y deudores
Efectos comerciales a cobrar

UNIDAD DIDACTICA 9. ACTIVOS FINANCIEROS Il: OPERACIONES FINANCIERAS

Noubkrwn=

Clasificacion

Activos financieros a coste amortizado

Activos financieros a valor razonable con cambios en la cuenta de pérdidas y ganancias
Activos a valor razonable con cambios en pérdidas y ganancias

Reclasificacién de los activos financieros

Intereses y dividendos recibidos de activos financieros

Inversiones en el patrimonio de empresas del grupo, multigrupo y asociadas

UNIDAD DIDACTICA 10. PASIVOS FINANCIEROS

N AWM=

Concepto

Débitos por operaciones comerciales

Deudas con personal de la empresa y Administraciones publicas
Débitos por operaciones no comerciales

Pasivos financieros mantenidos para negociar

Baja de pasivos financieros

Instrumentos de patrimonio propios

Casos particulares

inesem
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UNIDAD DIDACTICA 11. LAS CUENTAS ANUALES

Introduccion

Balance

Cuenta de Pérdidas y ganancias

Estado de Cambios en el Patrimonio Neto
Estado de Flujos de Efectivo

Memoria

ounpkpwN-=

MODULO 4. GESTION FISCAL
UNIDAD DIDACTICA 1. INTRODUCCION AL DERECHO TRIBUTARIO

El Tributo

Hecho imponible

Sujeto pasivo

Determinacion de la deuda tributaria
Contenido de la deuda tributaria
Extincion de la deuda tributaria

A e

UNIDAD DIDACTICA 2. IMPUESTO SOBRE LA RENTA DE LAS PERSONAS FiSICAS |

Introduccion

Elementos del impuesto

Rendimientos del trabajo

Rendimientos de actividades econémicas

PN

UNIDAD DIDACTICA 3. IMPUESTO SOBRE LA RENTA DE LAS PERSONAS FiSICAS I

Rendimientos de capital inmobiliario

Rendimientos de capital mobiliario

Ganancias y pérdidas patrimoniales

Regimenes especiales: imputacién y atribucién de rentas
Liquidacién del impuesto

Gestion del Impuesto

ounpkpwn-=

UNIDAD DIDACTICA 4. EL IMPUESTO SOBRE EL VALOR ANADIDO

Naturaleza del impuesto

Hecho imponible

Operaciones no sujetas y operaciones exentas
Lugar de realizacion del hecho imponible
Devengo del impuesto

Sujetos pasivos

Repercusion del impuesto (Art. 88 LIVA)
Base imponible

Tipos de Gravamen

. Deducciéon del impuesto

. Gestién del Impuesto

. Regimenes especiales

°
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UNIDAD DIDACTICA 5. IMPUESTO SOBRE SOCIEDADES

1. Naturaleza y dmbito de aplicaciéon

2. Hecho imponible

3. Sujeto Pasivo

4. Base imponible

5. Periodo impositivo y devengo del impuesto

6. Tipo impositivo

7. Bonificaciones y Deducciones

8. Regimenes especiales. Empresas de reducida dimensién
9. Régimen especial de las fusiones y escisiones

10. Régimen fiscal de determinados contratos de arrendamiento financiero
11. Otros regimenes especiales
12. Gestion del impuesto

MODULO 5. NUEVAS TECNOLOGIAS APLICADAS A LAS EMPRESAS
UNIDAD DIDACTICA 1. TECNICAS DE E-LEARNING PARA APOYAR LA FORMACION.

1. Introduccién.

2. Internet como forma de ensenary aprender.
3. Marco teérico.

4. Ventajas del e-learning en la empresa.

UNIDAD DIDACTICA 2. HERRAMIENTAS PARA LA GESTION DEL DESEMPENO.

Introduccién

Objetivos

Criterio para el desempeno de la gestion.
Medidas.

Eleccion del evaluado y del evaluador.
Momento adecuado.

Logistica.

Comunicacion.

Seguimiento.

Vo N A WDN =

UNIDAD DIDACTICA 3. HERRAMIENTAS DE GESTION DEL CONOCIMIENTO.

1. Arquitecturas en la gestion del conocimiento.
2. Funcionalidades.
3. Herramientas de busqueda de informacién.

UNIDAD DIDACTICA 4. NNTT APLICADAS A LA METODOLOGIA DE ORIENTACION Y FORMACION
INDIVIDUALIZADA PARA EJECUTIVOS Y PROFESIONALES

(Qué es el coaching?

Un poco de historia.

“Lo que el pensamiento pueda configurar el hombre puede alcanzar”.
Concepto de coaching.

Life coach o coach personal

°
inesem
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Cuadro de cualidades y habilidades de un coach.
Metodologia del coaching.

Preguntas frecuentes sobre el coaching.

¢(Coémo trabajay qué espera de su cliente?

Para los futuros coaches.

. ;:Qué beneficios tendrias si fueras un coach?

SoYvYReNO

1
1
UNIDAD DIDACTICA 5. LA INTRANET COMO HERRAMIENTA DE COMUNICACION INTERNA (I).

1. Operativa en las empresas.

2. Intranet.

3. Las ventajas al implementar intranet.
4. Aplicaciones concretas de intranet

UNIDAD DIDACTICA 6. LA INTRANET COMO HERRAMIENTA DE COMUNICACION INTERNA (1I).

Justificaciones de una Intranet.

Los Mitos Generados sobre Intranet.

¢{Qué necesitamos para tener una Intranet?
Estructura Organizacional.

Intercambio de informacién a nivel Interno.
Intercambio de informacion a nivel Externo.
Barreras en el Intercambio de Informacion.
Recursos Disponibles.

Definicién de Objetivos Generales.
Definicion de Objetivos Puntuales.
Infraestructura en Sistemas de la Organizacién.

SovYReNaAURWN S

—_—

UNIDAD DIDACTICA 7. TECNOLOGIAS APLICADAS AL DESARROLLO DEL TALENTO.

(Qué es la administracion del talento humano?
Definicion de recursos y talento humano

(Por qué la administracion del talento humano es importante?
Desarrollo de una filosofia del talento humano.
Formacion y desarrollo del talento humano.
Enfoque de diagnéstico a la formacion.

Estimacion de las necesidades de formacion.
Seleccion y disefo de los programas de formacion
Eleccién del contenido de la formacion.

10. Elecciéon de los métodos para impartir informacion
11. La motivacién.

12. Expectativas del proceso de motivacion.

N hAWN =

0

UNIDAD DIDACTICA 8. TECNICAS EFICIENTES EN INTERNET PARA LA SELECCION DE PERSONAL.

1. Introduccién.
2. Usar Internet en la seleccién de personal

MODULO 6. ALMACENAJE Y OPERACIONES AUXILIARES EN PASTELERIA-CONFITERIA

inesem
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UNIDAD DIDACTICA 1. MATERIAS PRIMAS UTILIZADAS EN PASTELERIA-CONFITERIA

1.

9.

10.
11.
12.

13.
14.
15.

Harinas: composicién y caracteristicas Ffisicas, 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 formaciéon de

las masas y pastas de pasteleria

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

en las masas de pasteleria-confiteria

. Aditivos: clasificacién, funcién, reglamentacion
. Huevosy 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 pasteleria-confiteria

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

los productos de pasteleria-confiteria

Cacaoy productos derivados: proceso de obtencion y elaboracién, componentes, caracteristicas,
defectos, almacenamiento y conservacion. Sucedaneos. Principales usos en pasteleria-confiteria
Frutas y derivados: clasificacion y conservacién. Principales usos en pasteleria-confiteria

Frutos secos y especias: clasificacion, conservacion. Principales usos en pasteleria-confiteria
Determinaciones organolépticas (test sensoriales y catas) y fisico-quimicas bdsicas de las
materias primas

Materias auxiliares utilizadas en pasteleria-confiteria

Identificacién de proveedores y formatos comerciales

Principales intolerancias o alergias alimentarias relacionadas con las materias primas utilizadas
en pasteleria-confiteria

UNIDAD DIDACTICA 2. GESTION DE ALMACEN EN PASTELERIA-CONFITERIA

nhwpn=

Nociones de disefio y operaciones de almacenes

Tipos de stock. (maximo, 6ptimo, de seguridad y minimo). Variables

Control de existencias. Inventario y sus tipos. Rotaciones

Valoracién de existencias. Métodos de valoracién de existencias. PMP, FIFO, y otros
Documentacion técnica relacionada con la gestion de un almacén:

UNIDAD DIDACTICA 3. RECEPCION DE MERCANCIAS EN PASTELERIA-CONFITERIA

ounpwN-=

Organizacién de la recepcién

Operaciones y comprobaciones generales en recepcién
Documentacion de entrada y de salida

Medicién y pesaje de cantidades

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

UNIDAD DIDACTICA 4. ALMACENAMIENTO Y CONTROL DE ALMACEN EN PASTELERIA-CONFITERIA

1.
2.
3.

Sistemas de almacenaje, tipos de almacén
Clasificacion y codificacion de mercancias
Procedimientos y equipos de carga-descarga, transporte y manipulacién internos

°
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Ubicacion de mercancias, aprovechamiento éptimo del espacio y sefalizacién
Condiciones generales de conservacion, en funcion del tipo de mercancias
Acondicionamiento y distribucion del almacén

Célculo de los costes de almacenaje y manipulacion

Documentacién interna del control de almacén: Registros de entradas y salidas
Tendencias actuales de almacenamiento

Normativa que regula la prevencion de accidentes en el almacén

Aplicacion de las TIC en la gestion de almacén:

UNIDAD DIDACTICA 5. EXPEDICION DE MERCANCIAS EN PASTELERIA-CONFITERIA

1.
2.
3.
4.

Organizacién de la expedicion
Operaciones y comprobaciones generales
Transporte externo:

Documentaciéon de salida

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

1.

ounpkwnN

N

El Obrador de pasteleria y reposteria: Requerimientos, servicios auxiliares, maquinaria y equipos,
utillaje

Distribucién de equipos y areas de trabajo

Dispositivos y normas de seguridad en el manejo de equipos y utillaje

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

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

. Eliminacién de residuos de limpieza y mantenimiento

MODULO 7. SEGURIDAD EN EL TRABAJO

UNIDAD DIDACTICA 1. CONCEPTO Y DEFINICION DE SEGURIDAD: TECNICAS DE SEGURIDAD

1.
2.
3.

Concepto y Definicion de Seguridad: Técnicas de Seguridad
Clasificacion de las Técnicas de Seguridad
Los Riesgos Profesionales

UNIDAD DIDACTICA 2. ACCIDENTES DE TRABAJO

1.
2.
3.

Definiciones de Accidente de Trabajo
El Origen de los Accidentes de Trabajo
Modelos de Notificacion de Accidentes de Trabajo

UNIDAD DIDACTICA 3. INVESTIGACION DE ACCIDENTES COMO TECNICA PREVENTIVA

1.
2.
3.
4.

Accidentes que se Deben Investigar

Método General de Investigacién de Accidentes de Trabajo
Tipos de Investigacién de Accidentes Laborales

La Entrevista Personal como Método de Investigacion

°
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UNIDAD DIDACTICA 4. ANALISIS Y EVALUACION GENERAL DE ACCIDENTE

La Evaluacién de Riesgos

Evaluacién y Control de los Riesgos

Proceso General de Evaluacion de Riesgos

Método de Evaluacion de Riesgos W.T. Fine

Contenidos minimos de los procedimientos e instrucciones operativas

AN =

UNIDAD DIDACTICA 5. NORMA Y SENALIZACION EN SEGURIDAD

1. Las Normas de Seguridad
2. Senalizacién de Seguridad

UNIDAD DIDACTICA 6. PROTECCION COLECTIVA E INDIVIDUAL

1. La Proteccion Colectiva
2. La Proteccién Individual. Equipos de Proteccién Individual (EPIs)

UNIDAD DIDACTICA 7. ANALISIS ESTADISTICO DE ACCIDENTES

indice de Incidencia

indice de Frecuencia

indice de Gravedad
Duracién Media de las bajas
Causas de accidente

nhwn=

UNIDAD DIDACTICA 8. PLANES DE EMERGENCIA Y AUTOPROTECCION

Planes de Emergencia y Autoproteccién

Actividades con Reglamentacién Sectorial Especifica
Actividades sin Reglamentacién Sectorial Especifica
Plan de Autoproteccién

Medidas de Emergencia

nhwpn~

UNIDAD DIDACTICA 9. ANALISIS, EVALUACION Y CONTROL DE RIESGOS ESPECIFICOS

1. Identificacion de riesgos

2. Andlisis de la probabilidad e impacto
3. Evaluacién de riesgos

4. Tipos de Evaluaciones

UNIDAD DIDACTICA 10. RESIDUOS TOXICOS Y PELIGROSOS

1. Introduccién: Medio Ambiente y Empresa
2. Residuos Téxicosy Peligrosos
3. Gestién de los Residuos

UNIDAD DIDACTICA 11. INSPECCIONES DE SEGURIDAD E INVESTIGACION DE ACCIDENTES

1. Inspecciones de Seguridad
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2. Investigacion de accidentes
UNIDAD DIDACTICA 12. MEDIDAS PREVENTIVAS DE ELIMINACION Y REDUCCION DE RIESGOS

Evitar los riesgos

Evaluar los riesgos que no se puedan evitar
Combatir los riesgos en su origen

Adaptar el puesto a la persona

Tener en cuenta la técnica

Sustituir el peligro

Planificar la prevencion

Nouvhkwdh=
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iMatricularme ya!
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