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 DURACIÓN

 90 horas

 MODALIDAD

 Online

TITULACIÓN

TITULACIÓN de haber superado la FORMACIÓN NO FORMAL que le Acredita las Unidades de
Competencia recogidas en la Unidad Formativa UF0291 Elaboración de Productos de
Panadería incluida en el MF0034_2 Elaboraciones básicas de panadería y bollería regulado en
el Real Decreto 1380/2009, de 28 de agosto, por el que establece el Certificado de
Profesionalidad Panadería y Bollería. De acuerdo a la Instrucción de 22 de marzo de 2022,
por la que se determinan los criterios de admisión de la formación aportada por las personas
solicitantes de participación en el procedimiento de evaluación y acreditación de
competencias profesionales adquiridas a través de la experiencia laboral o vías no formales
de formación. EUROINNOVA FORMACIÓN S.L. es una entidad participante del fichero de
entidades del Sepe, Ministerio de Trabajo y Economía Social.
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DESCRIPCIÓN

Para desempeñar las actividades relacionadas con la panadería y bollería de forma adecuada,
es de suma importancia conducir y realizar las operaciones de elaboración de productos de
panadería y bollería, consiguiendo los objetivos de producción y calidad establecidos,
respetando en todo momento la normativa vigente técnicosanitaria, ambiental y de
seguridad e higiene en el trabajo. Por ello, el presente curso trata de aportar los
conocimientos necesarios para realizar y/o dirigir las operaciones de elaboración de masas
de panadería y bollería, concretamente la elaboración de productos de panadería.

OBJETIVOS

Los objetivos que se pretenden alcanzar en el presente Curso de Panadería son los
siguientes: Formular y efectuar la dosificación y amasado de los ingredientes necesarios para
elaborar productos de panadería, consiguiendo la calidad e higiene requeridas. Aplicar las
técnicas de división, boleado, reposo, formado, entablado, fermentación y greñado
adecuadas a cada tipo de masa y de producto a elaborar, consiguiendo la calidad e higiene
requeridas. Reconocer y aplicar el método de cocción y enfriamiento requerido por cada
producto. Aplicar los tratamientos de frío industrial en las distintas fases del proceso de
elaboración de productos de panadería, consiguiendo los niveles de calidad y conservación
requeridos.

A QUIÉN VA DIRIGIDO

Este Curso de Panadería está dirigido a todas aquellas personas interesadas en la adquisición
de conocimientos referentes a la panadería y la bollería y sus elaboraciones básicas de forma
general, así como aquellos relacionados con la elaboración de productos de panadería, en
particular.

PARA QUÉ TE PREPARA

La presente formación se ajusta al itinerario formativo de la Unidad Formativa UF0291
Elaboración de Productos de Panadería, certificando el haber superado las distintas
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Unidades de Competencia en ella incluidas, y va dirigido a la acreditación de las
Competencias profesionales adquiridas a través de la experiencia laboral y de la formación
no formal, vía por la que va a optar a la obtención del correspondiente Certificado de
Profesionalidad, a través de las respectivas convocatorias que vayan publicando las distintas
Comunidades Autónomas, así como el propio Ministerio de Trabajo (Real Decreto 1224/2009
de reconocimiento de las competencias profesionales adquiridas por experiencia laboral)

SALIDAS LABORALES

El profesional cualificado en «Panadería-bollería» actuará en el Departamento de producción
aunque en constante relación con los departamentos de calidad y logística, en su caso, de
empresas de panadería y bollería semiindustriales o industriales, de carácter público o
privado. Asimismo, este profesional podrá desempeñar su labor en hoteles, restaurantes y
pequeños obradores artesanales, como trabajador autónomo (dueño, socio de la empresa o
contratado).
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MATERIALES DIDÁCTICOS

Manual teórico: UF0291 Elaboración de

Productos de Panadería

Paquete SCORM: UF0291 Elaboración de

Productos de Panadería

* Envío de material didáctico solamente en España.
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Programa Formativo

UNIDAD DIDÁCTICA 1. CARACTERIZACIÓN DE LOS TIPOS DE MASAS Y PRODUCTOS DE
PANADERÍA

Clasificación de los productos de panadería según la Reglamentación técnico-sanitaria.1.
Tipos de masas de panadería:2.
Masas con alta, moderada o baja hidratación.3.
Masas enriquecidas: con azúcar, mantequilla, fibra, otros cereales, etc.4.
Masas especiales: sin gluten, con bajo contenido o sin sal.5.
Formulación. Cálculo de ingredientes según la proporción establecida en la receta6.
base.
Sistemas de panificación: directo, mixto, esponja y autolisis.7.
Preparación de la masa madre: tipos (natural, poolish, prefermentos líquidos).8.
Variables a controlar. Conservación. Beneficios del uso de la masa madre.
Descripción de las características químicas físicas, reológicas y organolépticas de las9.
masas de pan. Factores que influyen en las características de las masas.
Productos finales de panadería: características, tipos, propiedades físico-químicas y10.
organolépticas.
Determinaciones organolépticas (test sensoriales y catas) y físico-químicas básicas de11.
los productos de panadería.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. OPERACIONES DE ELABORACIÓN DE PRODUCTOS DE PANADERÍA

Operaciones previas: Acondicionamiento del obrador, maquinaria, utillaje y materias1.
primas.
Dosificación o pesado de ingredientes. Procesos manuales y automatizados.2.
Amasado y refinado (para masas con baja hidratación). Variables a controlar.3.
Reposo en masa o en bloque. Efectos sobre las características de las masas.4.
Obtención de piezas individuales. División, heñido o boleado, reposos en pieza y5.
formado. Procesos manuales o mecánicos. Secuencia de ejecución y parámetros de
control.
Entablado manual o mecánico.6.
Proceso de fermentación: Fundamentos. Tipos de fermentación. Equipos. Parámetros7.
de control.
Corte o greñado manual o mecánico: Fundamento del proceso. Técnicas utilizadas.8.
Tipos de corte según la masa empleada.
Cocción: Acondicionamiento previo de las piezas. Hornos, tipos y características.9.
Variables a controlar. Carga manual o mecánica. Útiles y equipos. Reacciones físico-
químicas que tienen lugar durante el proceso de cocción.
Deshorneado y enfriado de las piezas. Condiciones e influencia en el producto final.10.
Anomalías más frecuentes, causas y posibles correcciones en las distintas etapas del11.
proceso de panificación.
Repercusión de la mecanización en los procesos de panificación.12.
Variantes tecnológicas en los procesos de elaboración de masas de panadería para13.
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colectivos especiales.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. APLICACIONES TÉCNICAS DEL FRÍO EN PANADERÍA

Pan precocido, congelado o refrigerado1.
Fermentación controlada y aletargada2.
Masa ultracongelada antes o después de la fermentación.3.
Adaptación de las fórmulas y procesos a las técnicas anteriores.4.
Anomalías, causas y posibles correcciones.5.
Regeneración de masas ultracongeladas6.
Ventajas e inconvenientes de la utilización del frío en panadería.7.
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