Dependiente de Panaderia

Modalidad: Online

Duracion: 90 horas

Objetivos:

La expansion de la economia mundial ha dado paso a numerosos cambios en la situaciéon
de negocios comerciales, tales como panaderias, fruterias, pescaderias, carnicerias,.... La
poblacién ha ido adaptdndose a la disposicién de la gran mayoria de los productos
pesqueros a lo largo de todo el afio, ya sean de origen nacional o internacional. Asi, con
este curso se aportaran los conocimientos suficientes para poder diferenciar una amplia
gama de productos de panaderia, pasteleria y reposteria, asi como conocer las medidas
mas adecuadas para su manejo con la mayor higiene y seguridad posible. Las técnicas de
venta seran también abordadas en el curso para asi aportar una formacién al
dependiente de comercio en todos sus ambitos.

Contenidos:

MODULO 1. PRODUCTOS DE PANADERIA

TEMA 1. CONOCIMIENTO Y DIFERENCIACION DE LOS 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.

TEMA 2. CONOCIMIENTO Y DIFERENCIACION DE LOS PRODUCTOS DE PASTELERIA-
REPOSTERIA Y BOLLERIA

Inmersion en el mundo de la reposteria.

Clasificacion de productos de pasteleria-reposteria y bolleria.

Reposteria dulce y salada.

Bolleria.

TEMA 3. MATERIAS PRIMAS DE USO COMUN EN PANADERIA
Materias primas empleadas en panaderia.

Harina: distintas clases y usos.

Agua vy sal.

_ ievadura o impulsores.




L e o

Colorantes y agluti

Mantequilla y otras grasas.

Huevos y ovoproductos.

AzUcar 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

TEMA 4. INFLUENCIA DE LOS PRODUCTOS DE PESCADERIA EN LA NUTRICION
Introduccién.

Clasificacion de los alimentos.

Vitaminas en productos de panaderia.

Minerales.

Agua.

MODULO 2. HIGIENE Y SEGURIDAD EN PANADERIA

TEMA 1. MANIPULACION HIGIENICA DE ALIMENTOS

Los métodos de conservacion de los alimentos.

El envasado y la presentacién 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.

TEMA 2. MANIPULACION DE ALIMENTOS EN EL SECTOR DE PANADERIA Y PASTELERIA
Introduccién.

Recepcion y almacenamiento de materias primas.

La Mezcla de Ingredientes, su amasado y modelado.

Fermentacion y Coccién.

Enfriamiento.

Rebanado, relleno y decoracion después del horneado.

Envasado y Distribucion.

Exposicidon 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 documentacién de los sistemas de autocontrol:
trazabilidad.

TEMA 3. PREVENCION DE RIESGOS LABORALES




i i comunicacion.

Factores y situacio

Dafios derivados del trabajo.
Consideraciones especificas de seguridad.
Medidas de prevencion y proteccion.

MODULO 3. TECNICAS DE VENTA APLICADAS A PANADERIAS
TEMA 1. EL PROCESO DE COMPRA. CONSUMIDOR EN PANADERIAS
Proceso de decisién 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.

TEMA 2. EL PROCESO DE VENTA. VENDEDOR EN PANADERIAS
Introduccién.

Tipos de ventas.

Técnicas de ventas.

El vendedor.

Tipos de vendedores.

Caracteristicas del buen vendedor.

Cémo tener éxito en las ventas.

Actividades del vendedor.

Nociones de psicologia aplicada a la venta.

TEMA 3. DOCUMENTOS MERCANTILES EN EL PROCESO DE COMPRA-VENTA EN
PANADERIAS

La ficha del cliente.

La ficha o catalogo del producto o servicio.

El documento de pedido.

El albardn o documento acreditativo de la entrega.

La factura.

Cheque.

Pagaré.

Letra de cambio.

El recibo.

Otros documentos: licencia de uso, certificado de garantia, instrucciones de uso, servicio
de atencién postventa, otros.

El libro de reclamaciones y su tratamiento administrativo.

TEMA 4. LA COMUNICACION COMERCIAL EN PANADERIAS
El proceso de comunicacion.

Elementos de la comunicacion.

Dificultades de la comunicacion.

Estructura del mensaje.

Niveles de la comunicaciéon comercial.




La comunicacion co
TEMA 5. HABILIDADE
¢Qué son las habilidades sociales?

Escucha activa.

¢Qué es la comunicacion no verbal?
Componentes de la comunicacién no verbal.

TEMA 6. SERVICIO/ASISTENCIA AL CLIENTE EN PANADERIAS
Servicio al cliente.

Asistencia al cliente.

Informacion y formacion del cliente.

Satisfaccién del cliente.

Formas de hacer el seguimiento.

Derechos del cliente-consumidor.




