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PRIMER SEMESTRE

* Elaboracién de productos de panaderia
Caracterizacion de los tipos de masas y productos de panaderia
Operaciones de elaboracién de productos de panaderia
Aplicaciones técnicas del frio en panaderia !

* Elaboracidn de productos de bolleria ]
Caracterizacidn de los tipos de masas y productos de bolleria
Operaciones de elaboracién de productos de bolleria
Aplicaciones técnicas del frio en bolleria

* Gestion de la atencién al cliente/consumidot |
Procesos de atencidn al cliente/consumidor
Calidad en la prestacion del servicio de atencié
Aspectos legales en relacién

SEGUNDO SEMESTRE

* Elaboraciones complementarias.en panader
Proceso de elaboracién de cremas con huev
Proceso de elaboracién de cremas batidas
Proceso de elaboracién de cremas ligeras
Proceso de elaboracidn de rellenos salados
o de elaboracién de cubiertas

nes de caja en la venta

ja terminal de punto de venta
Procedimientos del cobro y pago de las operaciones de venta
ado y presentacion de productos de panaderia y bolleria

*0

productos en el punto de venta.

iones para la elaboracién de productos alimentarios

ental y actuaciones bdasicas en instalaciones comunes de la industria
alimentaria !

Descripcién elemental y actuaciones basicas en los principales tipos de instalaciones de
procesamiento y elaboracién de alimentos

Prevencidn de riesgos y seguridad laboral y alimentaria

Proteccion medioambiental en la industria alimentaria
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TERCER SEMESTRE

* Seguridad e Higiene en un obrador de panaderia y bolleria
Requisitos higiénico-sanitarios de instalaciones, maquinaria y utillaje
Mantenimiento de buenas practicas higiénicas
Aplicacion de buenas practicas de manipulacion de alimentos
Aplicacion de sistemas de autocontrol
Incidencia ambiental de la industria alimentaria
Prevencidn y proteccién de riesgos laborales

* Envasado y empaquetado de productos alimentarios
Conceptos basicos del envasado en la industria alimentaria
Materiales y productos para el envasado en la industria alimentaria
Materiales de embalaje y envasado i
Descripcion de las operaciones de envasado, acondicionado y embalaje
Funcionamiento basico de la maquinaria de envasade, acendicionado y embalaje

CUARTO SEMESTRE

* Almacenaje y operaciones auxiliares e
Principales materias primas utilizadas
Aprovisionamiento de almacén
Recepcidn de mercancias
Almacenamiento. Control de almacén
Expedicion de mercancias

Puesta a punto de utillaje, equipos e instalaciones de elaboracién de productos de

icas de informacién y atencion al cliente/consumidor
estion y tratamiento de la informacion del cliente/consumidor
Técnicas de comunicacion a clientes/consumidores

icas de informacion y atencién al cliente/consumidor

ion y tratamiento de la informacion del cliente/consumidor
s de comunicacion a clientes/consumidores

QUINTO SEMES

* Atencidn basica al cliente J
Técnicas de comunicacion con clientes
Técnicas de atencidn basica a clientes
La calidad de servicio en la atencidn al cliente
* Decoracion de los productos de panaderia y bolleria
Operaciones previas
Técnicas habituales en el acabado y decoracién
Equipos, utillajes y otros elementos
Acabado y decoracidn de productos de panaderia y bolleria
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SEXTO SEMESTRE

* Manipulador de alimentos
La manipulacién de alimentos
Sistemas de autocontrol basados en los principios del andlisis de Peligros y puntos de
control criticos (appcc)
Peligros en los alimentos
Las enfermedades de transmision alimentaria. Medidas preventivas
Practicas correctas de higiene y manipulacion de los alimentos. Limpieza y desinfeccidn
* Orientacion laboral y promocidn de la calidad en la Formacié fesional para el Empleo
Anélisis del perfil profesional :
La informacion profesional. Estrategias y herramie
Calidad en las acciones formativas. Innovacién y z

da de empleo
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