Almacenaje y Operaciones Auxiliares en

Panaderia-Bolleria
Modalidad:

e-learning con una duracion 56 horas

Objetivos:

Capacitar para la correcta identificacion de las distintas materias primas, asi como sus necesidades de
almacenamiento y empleo alahora de lafabricacion.

Habilitar paratener un control éptimo sobre las mercancias existentes en el almacén.

Dominar métodos de gestion de almaceén.

Gestionar la entrada de mercancias y actualizar existencias de mercaderias.

Mantener un almacén correctamente gestionado conforme a las nuevas tendencias, con e papel
predominante delas TIC.

Adaquirir y aplicar conocimientos sobre la gestion de un almacén, mantener ordenado el mismo conforme
alos Sistemas de almacenaje, teniendo en cuenta las caracteristicas inherentes a las materias primas con
que setrate.

Saber organizar y estructurar un pedido para reducir los tiempos de entrega y ahorro en los medios de
transporte.

Optimizacion del utillaje y equipos empleados en panaderiay bolleria.

Contenidos:

UNIDAD DIDACTICA 1. PRINCIPALES MATERIAS PRIMAS UTILIZADAS EN
PANADERIA-BOLLERIA.

Harinas: composicion y caracteristicas fisicas, quimicay reologicas. Clasificacion y tipos de harinas.
Almacenamiento y reglamentacion

Levaduras e impulsores: funcién. Tipos de levaduras. Acondicionamiento y conservacion.

El aguay lasal: Propiedades, composicion y caracteristicas. Papel e influencia en laformacion dela
masa de panaderia y/o bolleria.

Edulcorantes: tipos (naturalesy artificiales), caracteristicas, reglamentacion. Funcionesy efectos en las
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masas de panaderia-bolleria.

Aditivos: clasificacion, funcion, reglamentacién. Coadyuvantes en la panificacion:

Huevosy ovoproductos: Tiposy caracteristicas, composicion estructural y quimica del huevo,
funciones, conservacion.

Materias grasas. clasificacion, composicion, propiedades, acondicionamiento y conservacion. Influencia
sobre los productos de panaderia-bolleria.

Productos | acteos: tipos, composicién, funcién, acondicionamiento y conservacion. Influenciaen los
productos de panaderia-bolleria.

Cacao y productos derivados. proceso de obtencion y elaboracidn, componentes, caracteristicas,
defectos, almacenamiento y conservacion. Sucedaneos. Principal es usos en panaderia-bolleria.
Frutasy derivados: clasificacion y conservacion. Principal es usos en panaderia-bolleria.

Frutos secosy especias: clasificacion, conservacion. Principales usos en panaderia-bolleria.

Materias auxiliares utilizadas en panaderiay pasteleria.

Determinaciones organol épticas (test sensoriales y catas) y fisico-quimicas bésicas de las materias
primas.

Principales intolerancias o alergias alimentarias relacionadas con las materias primas utilizadas en
panaderiay bolleria.

UNIDAD DIDACTICA 2. APROVISIONAMIENTO DE ALMACEN.

Tipos de stock (méximo, éptimo, de seguridad y minimo). Variables.

Control de existencias. Inventario y sustipos. Rotaciones.

Vaoracion de existencias. Métodos de valoracion de existencias. PMP, FIFO, y otros.
Documentacion técnica relacionada con €l aprovisionamiento.

UNIDAD DIDACTICA 3. RECEPCION DE MERCANCIAS

Organizacion de larecepcion.

Operaciones 'y comprobaciones generales en recepcion.
Documentacion de entraday de salida.

Medicion y pesgje de cantidades.

Otros controles (fisicos, organol épticos, caducidad, y otros)
Proteccion de las mercancias.

UNIDAD DIDACTICA 4. ALMACENAMIENTO. CONTROL DE ALMACEN
Sistemas de almacengje, tipos de almacén.

Clasificacion y codificacion de mercancias.
Procedimientos y equipos de carga-descarga, transporte y manipulacion internos.
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Ubicacién de mercancias, aprovechamiento optimo del espacio y sefializacion.
Condiciones generales de conservacion, en funcién del tipo de mercancias.
Acondicionamiento y distribucion del almacén.

Célculo de los costes de almacenaje y manipulacion.

Documentacion interna del control de almacén: Registros de entradas y salidas.
Tendencias actual es de a macenamiento.

Normativa que regula la prevencion de accidentes en el almaceén.

Aplicacion delas TIC en la gestion de almacen.

UNIDAD DIDACTICA 5. EXPEDICION DE MERCANCIAS

Organizacion de la expedicion.
Operaciones'y comprobaciones generales.
Transporte externo.

Documentacion de salida.

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

Identificacion y reconocimiento de utillaje, maquinariay equipos. Dispositivos de seguridad.
Limpieza de éreas de trabgjo, equiposyy utillgje.

Mantenimiento de primer nivel de equipos e instalaciones.

Procedimientos de puesta en marcha, regulacién, mangjo y parada de los equipos: fundamentosy
caracteristicas.

Servicios auxiliares. Tipos, caracteristicas, mantenimiento y regulacion.

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

Eliminacion de residuos de limpieza'y mantenimiento.
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