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MAESTRIA, INTERNACIONAL EN DEPENDIENTE DE
PANADERIA Y PASTELERIA

DESTINATARIOS

Esta Maestria estd dirigida a empresarios, directivos,
emprendedores, trabajadores, estudiantes y cualquier persona
gue pretenda adquirir los conocimientos necesarios en
dependiente de panaderia y pasteleria.

Permite conocer la manipulacion de alimentos en panaderias y
pastelerias, la alimentacion saludable, la alteracion de los
alimentos, la manipulacién higiénica de los alimentos, el plan de
gestion de alérgenos, el etiquetado de los productos
alimenticios, la manipulacion de alimentos en el sector de la
panaderia y pasteleria, el dependiente de panaderia y
pasteleria, las técnicas de venta, etc. Ademas, al finalizar cada
unidad didactica, el/la alumno/a dispondra de ejercicios de
autoevaluacién que le permitiran valorar los conocimientos
adquiridos en cada uno de los temas estudiados y que ellos
mismos podran corregir a través del solucionario que
encontrara al finalizar el estudio.

El alumno recibird acceso a un curso inicial donde encontrara
informacion sobre la metodologia de aprendizaje, la titulacion
gue recibird, el funcionamiento del Campus Virtual, qué hacer
una vez el alumno haya finalizado e informacién sobre Grupo
Esneca Formacion. Ademas, el alumno dispondra de un
servicio de clases en directo.

FICHA TECNICA

CARGA HORARIA
300H

MODALIDAD
ONLINE

*La modalidad incluye médulos
con clases en directo

CURSO INICIAL
ONLINE

TUTORIAS
PERSONALIZADAS

IDIOMA
ESPANOL

DURACION
HASTA UN ANO

*Prorrogable
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PANADERIA Y PASTELERIA

CERTIFICACION OBTENIDA

Una vez finalizados los estudios y superadas las pruebas de evaluacion, el alumno recibira
un diploma que certifica el “ MAESTRIA INTERNACIONAL EN DEPENDIENTE DE
PANADERIA Y PASTELERIA”, de la ESCUELA EUROPEA DES ARTS.

Los diplomas llevan el sello de Notario Europeo que da fe de la validez, contenidos y
autenticidad del titulo a nivel nacional e internacional. Ademas, dispone del reconocimiento
Cum Laude. Este distintivo lo otorga Emagister a los centros educativos y escuelas de
negocios, que hayan recibido la mejor valoracién de los servicios formativos prestados por

los estudiantes.

Los diplomas llevan la Apostilla de la Haya, mediante la que se reconoce y garantiza la
autenticidad y validez del Diploma en cualquier pais firmante del convenio.



CONTENIDO FORMATIVO

PARTE 1
MODULO 1. PRODUCTOS DE PANADERIA

. Inmersion en el mundo del pan y las masas.

. Importancia del pan.

. Propiedades del pan.

. Clasificacion de los productos de panaderia.

. Determinaciones organolépticas y fisico-quimicas de los productos de panaderia.
. Clasificacion de los tipos de masas de panaderia.
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. Inmersion en el mundo de la reposteria.

. Clasificacion de productos de pasteleria-reposteria y bolleria.
. Reposteria dulce y salada.

. Bolleria.
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. Materias primas empleadas en panaderia.

. Harina: distintas clases y usos.

.Aguay sal.

. Levadura o impulsores.

. Colorantes y aglutinantes.

. Mantequilla y otras grasas.

. Huevos y ovoproductos.

. Azlcar y otros edulcorantes.

. Cacao y derivados: distintos tipos de cobertura de chocolate.

. Lacteos.

. Distintos tipos de fruta y productos derivados (mermeladas, frutas confitadas y frutos
secos).

. Gelatinas y especias.

. Distintas clases de “mix”.

=
RPOOWONOUINWNE

[
wN

. Introduccioén.

. Clasificacion de los alimentos.

. Vitaminas en productos de panaderia.
. Minerales.

. Agua.

MODULO 2. HIGIENE Y SEGURIDAD EN PANADERIA
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. Los métodos de conservacion de los alimentos.

. El envasado y la presentacion de los alimentos.

. El etiquetado de alimentos y las marcas de salubridad.

. Practicas higiénicas y requisitos en la elaboracion, transformacion, transporte,

recepcion y almacenamiento de los alimentos.

. Requisitos de los materiales en contacto con los alimentos.
. Higiene del manipulador.

. Higiene en locales, utiles de trabajo y envases.

. Limpieza y desinfeccion.

. Control de plagas.

. Introduccién.

. Recepcién y almacenamiento de materias primas.

. La Mezcla de Ingredientes, su amasado y modelado.

. Fermentacién y Coccién.

. Enfriamiento.

. Rebanado, relleno y decoracion después del horneado.

. Envasado y Distribucion.

. Exposicion y venta.

. Programa de Limpieza, Desinfeccion y Control de Vectores en Locales de

Panaderia.

. Los sistemas de autocontrol APCC y GPCH propios del sector de las panaderias.
. Cumplimentacion e importancia de la documentacion de los sistemas de autocontrol:

trazabilidad.

. Introduccioén.

. Factores y situaciones de riesgo.

. Dafos derivados del trabajo.

. Consideraciones especificas de seguridad.
. Medidas de prevencién y proteccion.

MODULO 3. TECNICAS DE VENTA APLICADAS A PANADERIAS

1.
2.
3.
4.
5.
6.

Proceso de decision del comprador.

Roles en el proceso de compra.

Complejidad en el proceso de compra.

Tipos de compra.

Psicologia del consumidor.

Variables que influyen en el proceso de compra.
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. Introduccién.

. Tipos de ventas.

. Técnicas de ventas.

. El vendedor.

. Tipos de vendedores.

. Caracteristicas del buen vendedor.

. Como tener éxito en las ventas.

. Actividades del vendedor.

. Nociones de psicologia aplicada a la venta.

. La ficha del cliente.

. La ficha o catalogo del producto o servicio.

. El documento de pedido.

. El albaran o documento acreditativo de la entrega.

. La factura.

. Cheque.

. Pagareé.

. Letra de cambio.

. El recibo.

. Otros documentos: licencia de uso, certificado de garantia, instrucciones de uso,

servicio de atencion postventa, otros.

. El libro de reclamaciones y su tratamiento administrativo.

. El proceso de comunicacion.

. Elementos de la comunicacion.

. Dificultades de la comunicacion.

. Estructura del mensaje.

. Niveles de la comunicacion comercial.

. Estrategias para mejorar la comunicacion.
. La comunicacion comercial y publicitaria.

. ¢, Qué son las habilidades sociales?

. Escucha activa.

. ¢, Qué es la comunicacion no verbal?

. Componentes de la comunicacién no verbal.

. Servicio al cliente.

. Asistencia al cliente.

. Informacion y formacion del cliente.
. Satisfaccion del cliente.

. Formas de hacer el seguimiento.

. Derechos del cliente-consumidor.



PARTE 2

1. El manipulador en la cadena alimentaria
-La cadena alimentaria
-Definicién de manipulador de alimentos
-Obligaciones del manipulador de alimentos
2. Concepto de alimento
-Caracteristicas de los alimentos de calidad
-Tipos de alimentos
3. Nociones del valor nutricional
-Concepto de nutriente
-La composicién de los alimentos
-Proceso de nutricion
4. Recomendaciones alimentarias
5. El nuevo enfoque del control basado en la prevencion y los sistemas de autocontrol

. Concepto de contaminacion y alteracion de los alimentos
. Causas de la alteracion y contaminacion de los alimentos
. Origen de la contaminacion de los alimentos
. Los microorganismos y su transmision
-Factores que contribuyen a la transmision
-Principales tipos de bacterias patdgenas
5. Las enfermedades transmitidas por el consumo de los alimentos
-Clasificacion de las ETA
-Prevencion de enfermedades transmisibles
-Tipos de enfermedades de transmision alimentaria
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1. Los métodos de conservacion de los alimentos
-Métodos de conservacion fisicos
-Métodos de conservacion quimicos
2. El envasado y la presentacién de los alimentos
3. Préacticas higiénicas y requisitos en la elaboracion, transformacion, transporte,
recepcion y almacenamiento de los alimentos
-Practicas higiénicas y manipulacion de alimentos
-Requisitos en la recepcion y el transporte
-Requisitos de almacenamiento de los alimentos
4. Requisitos de los materiales en contacto con los alimentos
5. Higiene del manipulador
-Habitos del manipulador
-Estado de salud del manipulador
6. Higiene en locales, utiles de trabajo y envases
7. Limpieza, desinfeccion y control de plagas
-Limpieza y desinfeccion
-Control de plagas
-Desinsectacion y desratizacion



. Principios del control de alérgenos
. Reglamento sobre la informacion alimentaria facilitada al consumidor
-Principales novedades
-Informacién sobre la presencia en los alimentos de sustancias susceptibles de causar
alergias e intolerancias
. Nuevas normas
-Como facilitar la informacion al consumidor
. Legislacién aplicable al control de alérgenos

. El pan y los productos de pasteleria
-Diagrama general de flujo
. Recepcidon y Almacenamiento de Materias Primas
-Contaminacion Inicial
-Contaminacion o infestacién de las materias primas en el almacén
. La Mezcla de ingredientes, su amasado y modelado
. Proceso de elaboracién de productos de panaderia y pasteleria
-Fermentacion, coccién y enfriamiento de los productos elaborados
-Rebanado, relleno y decoracién después del horneado
-Envasado y Distribucién
-Exposicién y Venta
. Programa de Limpieza, Desinfeccion y Control de Vectores en Locales de Panaderia
-Limpieza
-Desinfeccion
-Control de Vectores: roedores e insectos (cucarachas y moscas)
. Los sistemas de autocontrol APCC y GPCH propios del sector de las panaderias
-Conceptos béasicos del APPCC
-Objetivos y ventajas del APPCC
-Fases del APPCC
. Cumplimentacion e importancia de la documentacién de los sistemas de autocontrol:
trazabilidad
-La trazabilidad en la cadena alimentaria



