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MAESTRIA INTERNACIONAL EN ELABORACION DE
COMPLEMENTOS, DECORACION Y ENVASADO DE
PRODUCTOS DE PANADERIA Y BOLLERIA

DESTINATARIOS

Esta Maestria estd dirigida a empresarios, directivos,
emprendedores, trabajadores, estudiantes y cualquier persona
gue pretenda adquirir los conocimientos necesarios en
elaboracién de complementos, decoracion y envasado de
productos de panaderia y bolleria.

Permite conocer la manipulacién de alimentos en panaderias y
pastelerias, la alimentacion saludable, la alteracion de los
alimentos, la manipulacion 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 y las elaboraciones complementarias.
Ademas, al finalizar cada unidad didactica, el/la alumno/a
dispondra de ejercicios de autoevaluacion 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 encontrard 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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CERTIFICACION OBTENIDA

Una vez finalizados los estudios y superadas las pruebas de evaluacion, el alumno recibira
un diploma que certifica el “ MAESTRIA INTERNACIONAL EN ELABORACION DE
COMPLEMENTOS, DECORACION Y ENVASADO DE PRODUCTOS DE PANADERIA Y
BOLLERIA”, 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 valoraciéon 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

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

. Formulacion de las distintas elaboraciones.

. Secuencia de operaciones.

. Determinacion del punto de montaje, batido, consistencia etc., de cada crema.

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

. Conservaciéon y normas de higiene.

. Identificacién de los productos adecuados para cada tipo de crema.
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1. Tipos: crema de almendras, crema muselina, crema de moka, crema de trufa, nata
montada y otras.

2. ldentificacion de los ingredientes propio de cada elaboracion.

3. Formulacién de las distintas elaboraciones.

4. Secuencia de operaciones.

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

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

7. Conservacion y normas de higiene.

8. Identificacion de los productos adecuados para cada tipo de crema.

. Tipos: Chantilly, fondant y otras

. Identificacién de los ingredientes propio de cada elaboracion.

. Formulacion de las distintas elaboraciones.

. Secuencia de operaciones.

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

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

. Conservacion y normas de higiene.

. Identificacién de los productos adecuados para cada tipo de crema.
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. Tipos: cremas base para rellenos salados, crema bechamel y otras.

. Identificacion de los ingredientes propio de cada elaboracion.

. Formulacion de las distintas elaboraciones.

. Secuencia de operaciones.

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

de cada elaboracion.

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

. Tipos: glaseados, con pastas de almendra, crema de chocolate, brillos de frutas y

otras.

. Identificacién de los ingredientes propio de cada elaboracion.

. Formulacion de las distintas elaboraciones.

. Secuencia de operaciones.

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

de cada elaboracion.

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

. 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.

. Seleccion, acondicionamiento y regulacion del equipo, utillaje u otros medios a

emplear durante el proceso de acabado y decoracion.

. Rellenado.

. Inyeccién.

. Pintado.

. Glaseado.

. Flameado.

. Tostado.

. Aerografiado.
. Otras.
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. Bafios maria.

. Atemperadores de cobertura.
. Inyectores de cremas.

. Dosificadores.

. Baiadoras.

. Nebulizadores y aerdgrafos.
. Palas de quemar.

. Sopletes.

. Mangas pasteleras.

. Cartuchos o cornets.

. Paletas.

. Otros.

. Seleccién del equipo, utillaje y procedimiento o técnica adecuada en funcion de la

crema, relleno o cubierta a aplicar.

. Identificacién de los acabados o disefios basicos adecuados para cada tipo de pieza.
. Elementos decorativos habituales. Técnica de elaboracion y productos a los que

suelen aplicarse los distintos elementos decorativos:

-Ribetes, cordones, trenzas, flores, almendra en polvo, granillo, laminas, etc., azlcar
glas, granillo de fondant coloreado, coco rallado, frutas, confites, chocolate en virutas,
escamas, etc.

. Tendencias actuales en decoracion.
. Control y valoracién de resultados. Identificacion de defectos y posibles correcciones.
. Identificacién de necesidades basicas de conservacion segun momento de uso o

consumo y naturaleza de la elaboracion.

. Materiales de envasado.

. Operaciones de envasado: Procedimientos de llenado y cerrado.

. Maquinaria de envasado: tipos, funcionamiento, preparacion y regulacion.
. Incompatibilidades con los alimentos.

. Normativa.
. Etiquetas. Informacién, tipos, cédigos. Técnicas de colocacion y fijacion.
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. Operaciones de embalaje.

. Técnicas de composicion de paquetes.

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

. Empaquetado de productos ante el cliente.

. Técnicas de rotulado.

. La publicidad en el punto de venta.

. Productos gancho.

. Luminosos, carteles, displays, etc.

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



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



