Talento Joven

Cree en ti

* rd ’
Cofinanciado por ars o 2.  om fo B Sistema nacional de: m aIne
- Ia Unién Europea S GEER, .. —r— Fondos Europeos Pﬁz HER GRS . SEPE G} Serantia Jovenl CaarIa @‘1‘_' ."dI‘a
alEs2 Sevilla



< o ,
Cofinanciado por AR e > —— 19 e | mrone Lot ¥ Sistema Nacional de Me¢ E
- la Unién Europea ';lﬁté"g e = Fondos Europeos  #hs 88 .. Scee G'J Garantia Juvenil CadI:d

(Camara
Sevilla

FORMACION TRONCAL (30 HORAS)
HABILIDADES SOCIALES Y EMPLEABILIDAD

MODULO 1. Habilidades sociales y comunicacion interpersonal

Autoconocimiento y autoestima.

Comunicacidén verbal y no verbal.

Escucha activa y empatia.

Asertividad y habilidades para relacionarse.
Gestion de conflictos.

Inteligencia emocional aplicada al entorno laboral.

MODULO 2. Trabajo en equipo y colaboracién

Qué significa trabajar en equipo.

Roles dentro de un equipo.

Cooperacién y coordinacion.

Comunicacidn eficaz dentro del equipo.
Resolucion de problemas y toma de decisiones.
Gestion de conflictos en el entorno laboral.
Liderazgo y responsabilidad compartida.

MODULO 3. Herramientas y técnicas de busqueda de empleo

El mercado laboral y los perfiles profesionales mas demandados.

Identificacion de objetivos profesionales.
Canales de busqueda de empleo.

Portales de empleo y aplicaciones.
Autocandidatura y networking.

Uso profesional de LinkedIn y redes sociales.
Seguimiento de candidaturas.

MODULO 4. Curriculum y candidatura profesional

Elaboracion de un CV eficaz.

Tipos de curriculum y adaptacion a cada oferta.
Carta de presentacion.

Perfil profesional y propuesta de valor.

Errores habituales en el CV.

Herramientas digitales para elaborar el curriculum.
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MODULO 5. Entrevista de trabajo y proceso de seleccién

Preparacidon de una entrevista.

Preguntas frecuentes y como responderlas.
Comunicacidén verbal y lenguaje corporal.
Dinamicas de grupo.

Pruebas de seleccion.

Como afrontar preguntas dificiles.
Simulacidn de entrevistas.
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FORMACION ESPECIFICA (150 HORAS)
PANADERIA Y PASTELERIA

1. CARACTERIZACION DE LOS TIPOS DE MASAS Y PRODUCTOS DE PANADERIA

- Clasificacion de los productos de panaderia segun la Reglamentacion técnico-sanitaria.
- Tipos de masas de panaderia:

- Masas con alta, moderada o baja hidratacion.

- Masas enriquecidas: con azucar, mantequilla, fibra, otros cereales, etc.

- Masas especiales: sin gluten, con bajo contenido o sin sal.

- Formulacion. Célculo de ingredientes segun la proporcion establecida en la receta base.
- Sistemas de panificacion: directo, mixto, esponja y autolisis.

- Preparacion de la masa madre: tipos (natural, poolish, prefermentos liquidos). Variables
a controlar. Conservacion. Beneficios del uso de la masa madre.

- Descripcion de las caracteristicas quimicas fisicas, reoldgicas y organolépticas de las
masas de pan. Factores que influyen en las caracteristicas de las masas.

- Productos finales de panaderia: caracteristicas, tipos, propiedades fisico-quimicas y
organolépticas.

- Determinaciones organolépticas (test sensoriales y catas) y fisico-quimicas basicas de
los productos de panaderia.

2. OPERACIONES DE ELABORACION DE PRODUCTOS DE PANADERIA

- Operaciones previas: Acondicionamiento del obrador, maquinaria, utillaje y materias
primas.

- Dosificacion o pesado de ingredientes. Procesos manuales y automatizados.
- Amasado y refinado (para masas con baja hidratacion). Variables a controlar.
- Reposo en masa o en bloque. Efectos sobre las caracteristicas de las masas.

- Obtencion de piezas individuales. Division, henido o boleado, reposos en pieza vy
formado. Procesos manuales o mecanicos. Secuencia de ejecucion y parametros de control.

- Entablado manual o mecanico.
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- Proceso de fermentacidn: Fundamentos. Tipos de fermentacidn. Equipos. Parametros
de control.

- Corte o grenado manual o mecanico: Fundamento del proceso. Técnicas utilizadas.
Tipos de corte segun la masa empleada.

- Coccidn: Acondicionamiento previo de las piezas. Hornos, tipos y caracteristicas.
Variables a controlar. Carga manual o mecanica. Utiles y equipos. Reacciones fisico-quimicas
que tienen lugar durante el proceso de coccion.

- Deshorneado y enfriado de las piezas. Condiciones e influencia en el producto final.

- Anomalias mas frecuentes, causas y posibles correcciones en las distintas etapas del
proceso de panificacion.

- Repercusidn de la mecanizacidn en los procesos de panificacidn.

- Variantes tecnoldgicas en los procesos de elaboracion de masas de panaderia para
colectivos especiales.

3. APLICACIONES TECNICAS DEL FRIO EN PANADERIA

- Pan precocido, congelado o refrigerado

- Fermentacion controlada y aletargada

- Masa ultracongelada antes o después de la fermentacion.

- Adaptacion de las formulas y procesos a las técnicas anteriores.
- Anomalias, causas y posibles correcciones.

- Regeneracién de masas ultracongeladas

- Ventajas e inconvenientes de la utilizacidn del frio en panaderia.

4. CARACTERIZACION DE LOS TIPOS DE MASAS Y PRODUCTOS DE BOLLERIA
- Clasificacion de los productos de bolleria segun la Reglamentacion técnico-sanitaria.

- Masas especiales: Para celiacos (sin gluten), cardiosaludables y dietéticas (con bajo
contenido o sin sal, grasas y azucares afiadidos) y masas para diabéticos (sin azlcares
anadidos).

- Formulacion. Célculo de ingredientes segun la proporcion establecida en la receta base.
- Preparacion de la esponja. Variables a controlar y beneficios de su uso.

- Descripcion de las caracteristicas quimicas fisicas, reoldgicas y organolépticas de las
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masas de bolleria. Factores que influyen en las caracteristicas de las masas.

- Productos finales de bolleria: caracteristicas, tipos, propiedades fisico-quimicas y
organolépticas.

- Determinaciones organolépticas (test sensoriales y catas) y fisico-quimicas basicas de
los productos de bolleria.

5. OPERACIONES DE ELABORACION DE PRODUCTOS DE BOLLERIA

- Operaciones previas: Acondicionamiento del obrador, maquinaria, utillaje y materias
primas.

- Dosificacion o pesado de ingredientes. Procesos manuales y automatizados.
- Amasado. Variables a controlar
- Reposo en masa o en bloque. Efectos sobre las caracteristicas de las masas.

- Obtencion de piezas individuales. Division, hefiido o boleado, reposos en pieza y
formado. Procesos manuales o mecanicos. Secuencia de ejecucidn y parametros de control.

- Proceso de hojaldrado manual o mecanico. Secuencia de ejecucidon y parametros de
control.

- Entablado manual o mecanico.

- Proceso de fermentacion: Fundamentos. Tipos de fermentacidon. Equipos. Parametros
de control.

- Corte o grefiado manual o mecanico: Fundamento del proceso. Técnicas utilizadas.

- Tratamiento térmico de las masas de bolleria: Coccidn o fritura: Acondicionamiento
previo de las piezas. Equipos de tratamiento térmico: hornos y freidoras. Tipos y
caracteristicas. Carga manual o mecanica, Utiles y equipos. Reacciones fisico-quimicas que
tienen lugar durante el tratamiento térmico.

- Deshorneado y enfriado de las piezas. Condiciones e influencia en el producto final.

- Anomalias mas frecuentes, causas y posibles correcciones en las distintas etapas del
proceso de elaboracién de masas de bolleria.

- Variantes tecnoldgicas en los procesos de elaboracion de masas de bolleria para
colectivos especiales.



