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PANADERIA

Conocimientos previos minimos para la realizacion del curso:
Estudios primarios

Duracion del Curso: 100 horas

Titulacién, en caso de superar el Curso satisfactoriamente:
Diploma acreditativo de caracter privado

Temas a desarrollar en este Curso:
Segun Programa que se especifica a continuacion

Equipamiento:

El alumno recibira en propiedad las normas, fotocopias, esquemas Vv otros
materiales en soporte papel utilizados durante el Curso. Al inicio se dotara al
alumno de boligrafo, Carpeta, folios v, en particular, de todo lo necesario para
desarrollar el Programa.
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CURSO DE_PANADERIA (100 horas)

1.- INTRODUCCION: HISTORIA DE LA PANADERIA

2.- LAS MATERIAS PRIMAS EN PANADERIA

. LAS HARINAS

. LA LEVADURA

. EL AGUA

. LA LECHE

. LOS HUEVOS

. EL AZUCAR

. LA SAL

. LAS GRASAS

. LOS MEJORANTES Y ADITIVOS

3.- ETAPAS DE LA PANIFICACION

. SISTEMAS DE PANIFICACION

. AMASADO

. REPOSO

. DIVISION

. BOLEADO

. FORMADO

. FERMENTACION

. COCCION

. DEFECTOS EN EL PAN Y SUS POSIBLES CAUSAS
. APLICACIONES DEL FRIO EN PANADERIA
. ALTERACIONES DEL PAN

4.- REGLAMENTACION TECNICO-SANITARIA PARA LA
FABRICACION, CIRCULACION Y COMERCIO DEL PAN

. DEFINICIONES Y DENOMINACIONES

. CONDICIONES DE LOS ESTABLECIMIENTOS, DEL MATERIAL Y
PERSONAL. MANIPULACIONES PERMITIDAS Y PROHIBIDAS.

. REGISTROS ADMINISTRATIVOS

. MATERIAS PRIMAS, OTROS INGREDIENTES Y ADITIVOS.

. ENVASADO, ETIQUETADO Y ROTULACION

. TRANSPORTE, VENTA, EXPORTACION E IMPORTACION

. COMPETENCIAS Y RESPONSABILIDADES.
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5.- SEGURIDAD E HIGIENE EN LAS INDUSTRIAS PANADERAS
. RIESGOS PROFESIONALES EN LA PANADERIA
. RIESGOS CON LAS MAQUINAS
. ENFERMEDADES PROFESIONALES
. RIESGOS GENERALES
. SANIDAD E HIGIENE

6.- VARIEDADES DE PAN

7.- BOLLERIA

8.- CREMAS Y RELLENOS

9.- OTROS PRODUCTOS

10.- GLOSARIO DE TERMINOS

11.- BIBLIOGRAFIA
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