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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.
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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...
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Curso de Servicio de Panaderia Industrial en Supermercados y Tiendas de
Alimentacién

DURACION
@ 180 horas

MODALIDAD
AN | onune

8 ACOMPANAMIENTO
‘_pg PERSONALIZADO

Titulaciéon

TITULACION expedida por EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION, miembro de la AEEN
(Asociacion Espanola de Escuelas de Negocios) y reconocido con la excelencia académica en educacion
online por QS World University Rankings

EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

EXPIDE LA SIGUIENTE TITULACION

NOMBRE DEL ALUMNO/A

con Nimero de Documento XXXXXXXXX ha superado los estudios correspondientes de

Nombre de la Accion 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)

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

. _________________________________________________________________________________________________]
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Descripcion

Este Curso de Servicio de Panaderia Industrial en Supermercados y Tiendas de Alimentacion le ofrece
una formacién especializada en la materia. La expansion de la economia mundial ha dado paso a
numerosos cambios en la situacién 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 exposicién de los productos en el mercado, siendo en muchas ocasiones
un aspecto crucial para la decision final de compra de la clientela.

Objetivos

e Conocer los aspectos basicos y mas especificos sobre la supervisién y gestién del servicio de
panaderia en supermercados y tiendas de alimentacién.

A quién va dirigido

Este curso de Servicio de Panaderia Industrial en Supermercados y Tiendas de Alimentacion estd
dirigido a todas aquellas personas cuya trayectoria profesional esté relacionada con las gestiones
propias de caja, panaderia, reposicion en supermercados o gestion de almacenaje. Asi, también podra
realizarlo cualquier persona que, a nivel personal, esté interesada en adquirir los conocimientos
propios para la direccién y gestion de supermercados o 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 supervisién y gestion del servicio de
panaderia en supermercados y tiendas de alimentacién.

Salidas laborales

Jefes de tienda, Encargados, Supervisores,..., Gerentes de supermercado, Propietarios de tiendas de
alimentacion.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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TEMARIO

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, composicion y caracteristicas. Papel e influencia en la formacién de

la masa de panaderia y/o bolleria.

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

en las masas de panaderia-bolleria.

. Aditivos: clasificacién, funcién, reglamentaciéon. Coadyuvantes en la panificacion:
. Huevosy ovoproductos: Tipos y caracteristicas, composicion estructural y quimica del huevo,

funciones, conservacion.

. Materias grasas: clasificacion, composicién, propiedades, acondicionamiento y conservacion.

Influencia sobre los productos de panaderia-bolleria.

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

los productos de panaderia-bolleria.

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

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

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

Determinaciones organolépticas (test sensoriales y catas) y fisico-quimicas basicas 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.

UNIDAD DIDACTICA 3. RECEPCION DE MERCANCIAS

ounpkwn-=

Organizacion de la recepcion.

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

Medicién y pesaje de cantidades.

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

UNIDAD DIDACTICA 4. ALMACENAMIENTO. CONTROL DE ALMACEN

1. Sistemas de almacenaje, tipos de almacén.

ST
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Clasificacion y codificacién de mercancias.

Procedimientos y equipos de carga-descarga, transporte y manipulacién internos.
Ubicacion de mercancias, aprovechamiento éptimo del espacio y senalizacion.
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 gestion de almacén.

~SoeYvYReNU R WN
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UNIDAD DIDACTICA 5. EXPEDICION DE MERCANCIAS

1. Organizacion de la expedicién.

2. Operaciones 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

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, regulacién, manejo y parada de los equipos: fundamentos
y caracteristicas.

Servicios auxiliares. Tipos, caracteristicas, mantenimiento y regulacion.

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

7. Eliminacién de residuos de limpieza y mantenimiento.

PN =

o w;

UNIDAD DIDACTICA 7. CARACTERIZACION DE LOS TIPOS DE MASAS Y PRODUCTOS DE PANADERIA

Clasificacion de los productos de panaderia segun la Reglamentacién técnico-sanitaria.

Tipos de masas de panaderia:

Masas con alta, moderada o baja hidratacién.

Masas enriquecidas: con azlcar, mantequilla, fibra, otros cereales, etc.

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

Formulacion. Calculo de ingredientes segln la proporcién establecida en la receta base.

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

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

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

9. Descripcion de las caracteristicas quimicas fisicas, reoldgicas y organolépticas de las masas de

pan. Factores que 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 panaderia.

N WD =

UNIDAD DIDACTICA 8. OPERACIONES DE ELABORACION DE PRODUCTOS DE PANADERIA

EUROINNOVA
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10.
11.

12.
13.

EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

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.

Obtencién de piezas individuales. Division, 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 grefado manual o mecanico: Fundamento del proceso. Técnicas utilizadas. Tipos de

corte segln la masa empleada.

. Coccién: 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 mds 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 elaboracién de masas de panaderia para colectivos
especiales.

UNIDAD DIDACTICA 9. APLICACIONES TECNICAS DEL FRIO EN PANADERIA

NoukrwbdN =

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.

UNIDAD DIDACTICA 10. ENVASADO

1.
2.
3.
4.

Materiales de envasado.

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

UNIDAD DIDACTICA 11. ETIQUETADO

1.
2.

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

UNIDAD DIDACTICA 12. EMBALAJE

1.
2.
3.

Operaciones de embalaje.
Técnicas de composicion de paquetes.
Equipos de embalaje: tipos, funcionamiento, preparaciéon y regulacion.

4. Técnicas de preparacion de envoltorios.

ST
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5. Empaquetado de productos ante el cliente.
6. Técnicas de rotulado.

UNIDAD DIDACTICA 13. EXPOSICION DE PRODUCTOS EN EL PUNTO DE VENTA.

La publicidad en el punto de venta.

Productos gancho.

Luminosos, carteles, displays, etc.

Expositores y escaparates. Técnicas de escaparatismo.
Carteles. Rotulacion de carteles

nuhwwnN =
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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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https://youtube.com/@euroinnova
https://twitter.com/Euroinnova
https://instagram.com/euroinnova/
https://linkedin.com/school/euroinnova-international-online-education/
https://facebook.com/Euroinnova
https://euroinnova.edu.es/curso-panaderia
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