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INTRODUCCION

El Consejo Europeo del 21 de julio de 2020, consciente de la necesidad
en este momento histérico de un esfuerzo sin precedentes y de un
planteamiento innovador que impulsen la convergencia, la resiliencia
y la transformacion en la Unidon Europea, acorddé un paquete de
medidas de gran alcance.

En el marco del Plan Nacional de Recuperacion, Transformaciéon y
Resiliencia (PRTR), el Ministerio de Trabajo y Economia Social y el
Servicio Publico de Empleo Estatal participan de forma relevante en
las “Nuevas politicas publicas para un mercado de trabajo dinamico,
resiliente e inclusivo”. Uno de los objetivos es reformar e impulsar las
Politicas Activas de Empleo, mejorando la cohesiéon del Sistema
Nacional de Empleo (SNE), con un enfoque centrado en las personasy
en las empresas, orientandolas hacia resultados evaluables,
coherentes con la innovacidn, la sostenibilidad y las transformaciones
productivas, apoyadas en la mejora de las capacidades y en la
transformacion digital de los servicios publicos de empleo.



Para paliar esta situacion extraordinaria, nuestra entidad es
beneficiaria de un variado paquete formativo para la mejora de las
competencias de las personas que hayan estado o estén en ERTE. Al
tratarse de la modalidad de teleformacién, el alumno tendra acceso
y disponibilidad 24/7 a nuestra plataforma de cursos gratuitos y
avalados por el Fondo Social Europeo.

Estas acciones formativas estan dentro del ambito intersectorial, y
se dirigen especialmente a trabajadores y desempleados que
estén o hayan estado en situacion de ERTE.

Cada curso tiene un determinado numero de horas lectivas. Los
trabajadores podran realizar mas de un curso sin limite de horas
lectivas. Fuera del horario laboral.

Al finalizar los cursos, los alumnos recibiran un diploma acreditativo.



CATALOGO

ADGNO97PO Riesgo en el segmento de empresas.*
ADGN121PO Solvencia ll. Acercamiento practico.*

INAFO002PO Elaboracién de masas hojaldradas para bolleria.*
INAFO006PO Elaboracion de panes para hosteleria.*
INAFO08P O Materias primas innovadoras en panaderia.*

INAFO016P O Panaderia: Nutricion y dietética del pan.*
INAF022PO Elaboracion de bombones.*

SEAD230PO Riesgo quimico: gestion y prevencion.

IFCM026P0O Seguridad informatica y firma digital.

SEAG040PO Mantenimiento basico de limpieza en instalaciones.

COMTO085PO0O Factores de organizacion en pequefo establecimiento comercial.*
ADGDO095PO Escandallos.*

INAF023PO Elaboracion de masas, cremas y bases en pasteleria.*
INAFO007PO Elaboracion de productos de bolleria.*

COMT102P O Organizacion y realizacion de ventas técnicas.*

HOTRO039PO Aprovisionamiento y almacenamiento en cocina: fundamentos para su
gestion.*

HOTRO06P O Aplicacién de fundamentos basicos en cocina.*

*Esta formacién se impartira junto al moédulo ENACO19PO Herramienta de
optimizacién y gestion de recursos energéticos (ENERGY EXPERT)



CURSO1
Riesgo en el segmento
de empresas

DATOS GENERALES

Familia profesional: Administraciény gestion
Area profesional: Finanzas y seguros

Codigo: ADGNO97PO + ENACO19PO

Duracion: 40 horas (Teleformacioén)

Objetivo general: Adquiere conocimientos sobre la gestion de riesgos
en las empresas mediante el analisis econdmico-financiero y cualitativo
de las mismas y sus productos mas habituales.

CONTENIDO

UNIDAD 1. El riesgo en el segmento de empresas.

UNIDAD 2. Caracteristicas generales de las pymes y micropymes.
1.2.1. Perfil objetivo.

2.2.2. Criterios de concesion

3.2.3. Andlisis. Informacion y documentacion de contraste.
UNIDAD 3. Anadlisis cuantitativo (econdmico-financiero).

3.1. Las cuentas anuales.

3.2. Pautas generales del analisis.

3.3. Cirbe.

3.4. Valoracion.



UNIDAD 4. Productos mas habituales en empresas: descripcion,
analisis, formalizacion

UNIDAD 5. Operaciones de circulante

UNIDAD 6. Operaciones a medio/largo plazo

UNIDAD 7. Operaciones de riesgo de firma

UNIDAD 8. Caracteristicas generales de la mediana y gran empresa
8.1. Perfil objetivo. Criterios de concesion

8.2. Analisis. Informacion y documentacion de contraste

8.3. Analisis cualitativo

8.4. Analisis cuantitativo (econémico-financiero)

8.5. Analisis dinamico

8.6. Estado de flujos de efectivo

8.7. Estados financieros consolidados

8.8. Analisis de empresas individuales que forman parte de un grupo.
8.9. Valoracion

UNIDAD 9. Productos mas habituales en empresas: descripcion,
analisis, formalizacion



CURSO 2

Solvencia Ill. Acercamiento
practico

DATOS GENERALES

Area profesional: Finanzas y Seguros
Cédigo: ADGN121PO + ENACO19PO

Duracion: 40 horas (Teleformacion)

Objetivo general: Conoce los principios basicos, alcance vy

repercusiones de Solvencia Il.

CONTENIDO
UNIDAD 1. Introduccién.
UNIDAD 2. Antecedentes.
2.1. Solvencia I.

2.2. Basilea.

UNIDAD 3. Balance econdmico VS
balance contable.

UNIDAD 4. Tratamiento del activo.

UNIDAD 5. Pasivo - Best
Estimate & Risk Margin.

UNIDAD 6. SCR.

UNIDAD 7. Modelos
internos.

UNIDAD 8. Pilar II.
UNIDAD 9. Pilar IlI.
UNIDAD 10. Orsa.



CURSO 3
Elaboracion de masas
hojaldradas para Bolleria

DATOS GENERALES

Familia profesional: Industrias Alimentarias

Area profesional: Panaderia, pasteleria, confiteria y molineria.
Codigo: INAFO02PO + ENACO19PO

Duracion: 40 horas (Teleformacion)

Objetivo general: Realiza una amplia gama de productos cuya base son
las masas hojaldradas.

CONTENIDO

UNIDAD 1. Técnica profesional.
UNIDAD 2. La harina.

UNIDAD 3. Agentes de fermentacion.
UNIDAD 4. Otros ingredientes.
UNIDAD 5. Aditivos

UNIDAD 6. Almacenamiento, sistemas de descarga y dosificacion de
materias.

6.1 Almacenamiento.
6.2 Sistema de descarga.

6.3 Dosificion de materias.



UNIDAD 7. Amasado.

UNIDAD 8. Divisién, boleado, reposo y formado.

8.1 Division.
8.2 Boleado.

8.3 Reposo.

8.4 Formado.

UNIDAD 9. Fermentacion.

UNIDAD 10.
UNIDAD 11.
UNIDAD 12.
UNIDAD 13.
UNIDAD 14.
UNIDAD 15.
UNIDAD 16.

Coccion.

Envasado.

Ultracongelacion.

Elaboracién de masas congeladas.

El punto caliente.

Sistemas APPCC en la industria alimentaria

Reglamentacion.



CURSO 4
Elaboracion de panes
para hosteleria

DATOS GENERALES

Familia profesional: Industrias alimentarias

Area profesional: Panaderia, Pasteleria, Confiteria y Molineria
Codigo: INAFOO6PO + ENACO19PO

Duracion: 40 horas (Teleformacién)

Objetivo general: Aprende a identificar y elaborar distintas variedades de
pan para hosteleria, de manera correcta.

CONTENIDO

UNIDAD 1. Distintos panes para diferentes alimentos.
Introduccion .

1.1. Panes blancos: variedades.

1.2. Panes integrales: variedades.

1.3. Panes regionales: variedades.

1.4. Panes internacionales: variedades.
1.5. Panes especiales: variedades.
Glosario de panes espafioles.

UNIDAD 2. Elaboraciones.
Introduccion.

2.1. Pan de baguet mini y media.

2.2 Mini hogaza.



2.3 Alcachofas.

2.4 Mini rdstica y media.

2.5 Mini gallega y media.

2.6 Pan de cereales.

2.7 Panecillo integral.

2.8 Mini sobao o sevillano.

2.9 Pan de chapata.

2.10 Focaccia italiana.

2.11 Pan toscano.

2.12 Pan de ajo y perejil.

2.13 Pan de pipas.

2.14 Pan de cebolla.

2.15 Pan de cerveza.

UNIDAD 3. La carta de panes para mesa y bocadillos.
Introduccion.

3.1 Composicién.

3.2 Distribucién de variedades.

UNIDAD 4. Recetario de rellenos.



CURSOS5
Materias primas
innovadoras en panaderia

DATOS GENERALES

Familia profesional: Industrias alimentarias.

Area profesional: Panaderia, Pasteleria, Confiteria y Molineria
Coédigo: INAFOO8PO + ENACO19PO

Duracion: 40 horas (Teleformacioén)

Objetivo general: Aprende a elaborar distintos tipos de pan con materias
primas innovadoras.

CONTENIDO
UNIDAD 1. Introduccion.
UNIDAD 2. Obtencién de un buen pan.

UNIDAD 3. Materias primas. Diferentes harinas: centeno, avena, maiz,
espelta, kamut.

3.1 Diferentes harinas.
3.2 Centeno.

3.3 Avena.



3.4 Maiz.

3.5 Espelta.
3.6 Kamut.

UNIDAD 4. Otras materias primas: agua, levadura, sal, mejorantes y
masa madre.

4.1 Agua.

4.2 Levadura.

4.3 Sal.

4.4 Mejorantes.

4.5 Masa madre.

4.6 Otros ingredientes.

UNIDAD 5. Procesos.



CURSO 6
Panaderia: Nutricion
y dietética del pan

DATOS GENERALES

Familia profesional: Industrias alimentarias

Area profesional: Panaderia, Pasteleria, Confiteria y Molineria
Cédigo: INAFO16PO + ENACO19PO

Duracion: 40 horas (Teleformacion)

Objetivo general: Aprende a identificar los aspectos nutricionales y
dietéticos del pan.

CONTENIDO

UNIDAD 1. Caracteristicas de la dieta mediterranea.

UNIDAD 2. Hidratos de carbono como fuente de energia.
UNIDAD 3. Papel de la fibra dietética.

UNIDAD 4. Otros nutrientes: grasas, proteinas, micronutrientes.
UNIDAD 5. Valor nutritivo del pan y aporte a la dieta.

UNIDAD 6. Composicion nutricional de los distintos tipos de pan y
harinas.

UNIDAD 7. Enriquecimiento de las harinas.

UNIDAD 8. Consumo de pan en los paises desarrollados: cambios vy
tendencias.



CURSO 7
Elaboracion
de bombones

DATOS GENERALES

Familia profesional: Industrias alimentarias.

Area profesional: Panaderia, Pasteleria, Confiteria y Molineria
Codigo: INAF0O22PO + ENACO19PO

Duracion: 40 horas (Teleformacion)

Objetivo general: Aprende a elaborar distintos tipos de bombones de
forma artesanal.

CONTENIDO
UNIDAD 1. Técnica profesional.
Introduccién.

1.1 Materias primas: cobertura de chocolate, manteca de cacao, azucares,
nata, fruta fresca natural, frutos secosy licores.

1.1.1 El cacao.

1.1.2 Transformacion y fabricacion: de cacao a chocolate.
1.1.3 Cobertura de chocolate.

1.1.4 Los defectos del chocolate.

1.1.5 Conservacion del chocolate.

1.1.6 Otras materias primas.



1.2 Etapas de elaboracion: preparacion de moldes, elaboracidon de nucleos,
moldeados, relleno, cortado, formado, bafiado y decoracion.

1.2.1 Preparacion de moldes.

1.2.2 Nucleos, moldeados y rellenos.
1.2.3 Cortado y formado.

1.2.4 Baflado y decoracion.

UNIDAD 2. Practicas de elaboracion: bombones de molde, directos,
cortados, bafiados y de licor.

2.1 Bombones de molde.
2.2 Bombones directos.
2.2.1 Rellenos de base de frutas.
2.2.2 Rellenos de base de caramelo.
2.2.3 Rellenos DE BASE DE frutos secos y semillas.
2.3 Bombones cortados.
2.4 Bombones banados.

2.5 Bombones de licor.



CURSO 8
Riesgo quimico: Gestion y
prevencion

DATOS GENERALES

Familia profesional: Seguridad y Medio Ambiente

Area profesional: Seguridad y prevencién

Cédigo: SEAD230PO

Duracién: 45 horas (Teleformacion)

ObjetIVO general: Conocer y reconocer los riesgos quimicos y
cémo prevenirlo, para lo que observara las situaciones y

actividades de riesgo, los productos quimicos peligrosos, asi
como la normativa de referencia en materia de riesgo quimico.

CONTENIDO

UNIDAD 1. ;Qué es un producto quimico peligroso?

1.1. Los peligros de las sustancias y preparados por la forma en
que se presentan.

1.2. Los peligros de las sustancias y preparados por propiedades
fisico-quimicas.

1.3. Los peligros de las sustancias y preparados por su efecto
sobre la salud.

1.4. Los peligros de las sustancias y preparados por los efectos
sobre el medio ambiente.

1.5. Clasificacion de los peligros.
1.6. Simbolos y pictogramas de peligro.
1.7. Indicaciones de peligro (frases h).

1.8. Consejos de prudencia (frases p).



UNIDAD 2. Factores que intervienen en el dafo a la salud o al
medio ambiente

2.1. Implicacionesy alcance del uso de toxicos.
2.2. Peligro, riesgo, y factores de riesgo.

2.3. Condiciones de uso de los productos.

2.4. Toxicidad, dosis y multiexposicion.

2.5. Vias de entrada y salida de los toxicos en el organismo, y su
almacenamiento.

2.6. Formas en que se utiliza el agente quimico o se encuentra en
el lugar de trabajo.

2.7. Las diferencias de géneroy los riesgos para la reproduccion, el
embarazoy la lactancia.

UNIDAD 3. Efectos sobre |la salud y el medio ambiente

3.1. Los productos toxicos sobre la salud de los trabajadorasy las
trabajadores.

3.2. Los danos a la poblacion y al medio ambiente: efectos y
consecuencias de la exposicion, a corto, medio y largo plazo.

3.3. La “lista negra” de sustancias quimicas.

UNIDAD 4. Clasificacion de los productos quimicos peligrosos.
fuentes de informacion.

4. Clasificacion en funcion de sus propiedades fisico-quimicas,
toxicologicas, y de los efectos especificos sobre la salud o sobre el
medio ambiente.

4.2. Interpretar etiquetas y fichas de datos de seguridad.

4.3. Fuentes de informacion disponibles.

4.4, Base de datos risctox.



UNIDAD 5. Legislacion y fuentes de informacion

5.1. Normativas que regulan la clasificacion, etiquetado y envasado
de las sustancias y preparados.

5.2. Normativa que regula el registro, la evaluacion, la autorizacion
y la restriccion de las sustancias y preparados quimicos.

5.3. Normativa sobre salud y seguridad de los trabajadores
expuestos a productos quimicos.

5.4. Normativa relativa a los productos quimicos que exigen una
autorizacion administrativa para empezar o continuar una
actividad que implica el uso de determinados productos quimicos
o la emision de determinados residuos.

5.5. Normativa en materia de residuos y emisiones contaminantes.

5.6. Marco normativo para el conocimiento difuso de la informacion
ambiental y para la intervencion en medio ambiente.

UNIDAD 6. Actuacion frente al riesgo quimico

6.1. Acciones que se pueden llevar a cabo en la empresa para
prevenir el riesgo quimico.




CURSO 9
Seguridad informaticay
firma digital

DATOS GENERALES

Familia profesional: Informatica y comunicaciones
Area profesional: Comunicaciones

Cédigo: IFCM026PO

Duracién: 50 horas (Teleformacion)

Objetivo general: Conocer las diferencias entre firma
electronica y firma digital, conocer los distintos certificados
existentes y las amenazas sobre la autenticidad de las firmas,
conocer sistemas de seguridad informatica en la empresa.

CONTENIDO

UNIDAD 1. Firma electrénica/ firma digital.

UNIDAD 2. Tipos de certificados

2.1. Certificados de servidor (ssl: capa de zocalos seguro)

2.2. Microsoft server gated cryptography certificates (certificados
de cgc-una extension del protocolo ssl- ofrecida por microsoft).

2.3. Certificados canalizadores.
2.4. Certificados de correo electronico.
2.5. Certificados de valoracion de paginas web.
2.6. Certificados de sello, fecha y hora
UNIDAD 3. Sistemas de seguridad en la empresa.
3.1. Sistemas pasivos y reactivos.
3.2. Suplantacion o spoofing:
3.2.1. Set (secure electronic transaction).
3.2.2. Pgp (enterprise security).
3.2.3.Ssl (secure socket layout).



CURSO 10
Mantenimiento basico de
Limpieza en instalaciones

DATOS GENERALES

Familia profesional: Seguridad y media ambiente

Area profesional: Gestion ambiental

Coédigo: SAEG040PO

Duracién: 50 horas (Teleformacion)

Objetivo general: Describir las labores de mantenimiento de
una instalacion, identificando las caracteristicas generales de
los productos de limpieza e higienizacion, las operaciones de

limpieza, desinfeccion y desratizacion, orden y mantenimiento
basico de las instalaciones, equipos y herramientas.

CONTENIDO

UNIDAD 1. Mantenimiento basico en instalaciones de todo tipo.
1.1. Elementos de proteccion de las instalaciones y personales.

1.2. Equipos y material de limpieza y desinfeccion: componentes,
regulacion y mantenimiento.

1.3. Equipos y material de mantenimiento basico de instalaciones.

1.4. Desinfeccion, desinsectacion y desratizacion: clasificacion.
teoriay practica.

1.5. Métodos de lucha.
1.6. Productos.
1.7. Preservacion del medio ambiente en el uso de instalaciones.

1.8. Tipos, componentes y uso de peguena maquinariay equipos
utilizados en el mantenimiento de instalaciones.



UNIDAD 2. Medidas basicas relacionadas de prevencion de riesgos
laborales y de proteccion medioambiental.

2.1. Riesgos y prevencion de accidentes y dafos en el uso de
instalaciones.

UNIDAD 3. Normativa aplicable para utilizar estos productos.




CURSOT

Factores de organizacion en
pequeno establecimiento
comercial

DATOS GENERALES

Familia profesional: Comercio y marketing

Area profesional: Compraventa

Coédigo: COMTO85PO + ENACO19PO

Duracion: 230 horas (Teleformacion)

Objetivo general: Adquirir los conocimientos necesarios para
organizar y optimizar la venta de un pequeho comercio,

profundizando en las areas de imagen comercial, cliente,
compras, precios, recursos humanos y rentabilidad.

CONTENIDO

UNIDAD 1. El factor imagen comercial.

1.1. La comunicaciony la imagen comercial.

1.2. Las zonas exteriores del punto de venta.

1.3. Las zonas interiores del punto de venta.

UNIDAD 2. El factor cliente.

2.1. ;Quiénes son sus clientes?

2.2. ;. Qué crea insatisfaccion?

2.3. . Qué puede aprender de las quejas de sus clientes?
2.4. . Qué motiva el comportamiento del cliente?

2.5. . Como se responde de forma positiva?



2.6. ; Qué papel juegan las emociones?

2.7. Descubramos las necesidades de nuestros/as clientes/as.
2.8. La comunicacion es la clave.

UNIDAD 3. El factor compra.

3.1. Concepto de mercado.

3.2. Tipos de mercado.

3.3. El comportamiento del consumidor ;qué, quién, por que,
como, cuando, donde, cuanto, como se utiliza la compra?

3.4. Diferencias entre el compradory el consumidor.
3.5. Tipos de clientes y unidades de consumo.
3.6. Determinantes externos el comportamiento del consumidor.

3.7. La segmentacion de mercados y los puntos de venta,
especializacion de los establecimientos comerciales.

3.8. Impacto del merchandising en el proceso de decision del
compraye | comportamiento del consumidor.

3.9. Aplicacion de la tedrica del comportamiento del consumidor a
la implantacion de espacios comerciales.

Puntos calientes y frios.

UNIDAD 4. El factor precio.

4. El concepto del producto.

4.2. Clasificacion de los productos. diferenciacion del producto.
4.3. Calidad del producto.

4.4, Disenoy desarrollo del producto.

4.5. Decisiones sobre el precio.

4.6. El concepto de precio: el precio como concepto de marketing.
4.7. Condicionantes en la fijacion de precios.

4.8. Métodos de fijacion de precios. estrategia de precios.



UNIDAD 5. El factor recursos humanos.

5.1. Cualidades del vendedor.

5.2. Motivaciones profesionales.

5.3. Medios de comunicacion.

5.4. Evaluacion de si mismo.

5.5. Técnicas de afirmacion de la personalidad.
5.6. Nociones de psicologia aplicada a la venta.
5.7. La venta y su desarrollo.

UNIDAD 6. El factor rentabilidad.

6.1. Introduccion: los factores de rentabilidad de un comercio.
6.2. La localizacion.

6.3. La rotacion.

6.4. La fidelizacion.

6.5. La ocasionalidad.

6.6. La interdependencia.




CURSO 12
Escandallos

DATOS GENERALES

Familia profesional: Administraciéon y gestion

Area profesional: Administracion y auditoria

Coédigo: ADGDO0O95PO + ENAC019PO

Duracion: 70 horas (Teleformacion)

Objetivo general: Elaborar e interpretar los distintos

documentos técnicos, que facilitan las tareas de elaboracion
de escandallos.

CONTENIDO

UNIDAD 1. Estructura organica de la empresa de confeccion.
1.1. Organizacion general de la empresa.

1.2. Dimension de la empresa.

UNIDAD 2. Sistemas de trabajo del departamento de costes.
2.1. Métodos corrientes de contabilidad financiera.

2.2. Técnica de contabilidad de costes.

2.3. Clasificacion de los costes. simbolos y claves.

UNIDAD 3. Caracteristicas del personal del departamento de
costes.

3.1. Cualidades de un director de costes de produccion.

3.2. Responsabilidades del director de produccion.

3.3. Funciones del departamento de produccion.

UNIDAD 4. Relaciones con otros departamentos de la empresa.

4.1. Departamentos financiero, oficina técnica, m.y tiempos,
calidad, marketing y ventas, compras, personal.



UNIDAD 5. Interpretacion de documentos técnicos afines.
5.1. Necesidad de los documentos técnicos afines.

5.2. Documentos técnicos. archivo de los documentos.
UNIDAD 6. Sistemas de control de costes.

6.1. Procedimientos a seguir y factores que intervienen.
UNIDAD 7. Analisisy recogida de datos.

7.1. Puntos esenciales del analisis.

7.2. Andlisis de la operacion realizada.

7.3. Analisis y sintesis de los datos sobre las tareas.

UNIDAD 8. Optimizacion de |los costes.

UNIDAD 9. Proceso completo de realizacion de escandallos.




CURSO 13
Elaboracion de masas,
cremas y bases en pasteleria

DATOS GENERALES

Familia profesional: Industrias alimentarias

Area profesional: Panaderia, Pasteleria, Confiteria y Molineria
Coédigo: INAF023PO + ENAC019PO

Duracion: 60 horas (Teleformacion)

Objetivo general: Elaborar los distintos tipos de masas,

cremas y bases para la ejecucion de los diversos productos de
pasteleria y reposteria.

CONTENIDO

UNIDAD 1. Técnicas de pre elaboracion de masas para la
pasteleriay reposteria

1.1 Dosificacion de los ingredientes para la elaboracion de masas y
pastas.

1.2 Tamizado, dosificacion de ingredientes, mezclado, amasado,
refinado, batido, emulsionado, laminado.

1.3 Operaciones complementarias: tostado, pelado, triturado y
refinado de frutos secos y el fundido y atemperado de coberturas.

UNIDAD 2. Piezas de masas, pastas y productos basicos para
pasteleriay reposteria

2.1 Preparar porciones de las masas y pastas confeccionadas.
2.2 El tiempo de reposo adecuado.

2.3 Operaciones previas al horneado

2.4 La formay peso del producto

2.5 Enfriar los productos de pasteleria-reposteria resultados de la
coccion.



UNIDAD 3. Operaciones de acabado de la masas para la pasteleria
y reposteria

3.1 Coccion, fritura y escaldado.
UNIDAD 4. Elaboracion de cremas

4.1. Crema de base: cremas con huevo, cremas batidas, cremas
ligeras, cremas para rellenos salados, elaboracion de cubiertas.

UNIDAD 5. Las bases en la confiteria
5.1 Preparados a base de azucary frutas
5,2 Pastas de confiteria.

UNIDAD 6. Productos acabados

6.1 Acabados a base de petisu.

6.2 Acabado de masa quebrada.

6.3 Acabados de masa de hojaldre.

6.4 Acabados de masa fermentada.




CURSO 14

Elaboracion de productos
de bolleria

DATOS GENERALES

Familia profesional: Industrias alimentarias

Area profesional: Panaderia, pasteleria, confiteria y molineria
Codigo: INAFOO7PO + ENACO19PO

Duracion: 60 horas (Teleformacion)

Objetivo general: Elaborar distintos productos de bolleria
utilizando los ingredientes basicos necesarios.

CONTENIDO
UNIDAD 1. Materias primas

1.1. Breve descripcion de las materias primas basicas: harina, agua,
levadura, sal, mejorantes panarios y masa madre.

1.2. Introduccion a las materias primas especificas de bolleria:
grasas comestibles, aceites, azUcares comestibles, leche,
alcoholes naturales, huevos y otras materias primas.

UNIDAD 2. Proceso de elaboracion de productos de bolleria
2.1. Productos de bolleria artesana regional, integral y dietética.
2.2. Problemas derivados de la fabricacion de los productos.

2.3. Alteraciones microbianas de la bolleria.

2.4. Teoria de la fabricacion de los productos de bolleria objeto de
este curso.



UNIDAD 3. Bolleria |
3.1. Rosquillas.

3.2. Magdalenas.

3.3. Suizos.

3.4. Roscones de reyes.
3.5. Ensaimadas.

3.6. Napolitanas.

3.7. Croissants y brioches.
UNIDAD 4. Bolleria ll
4.1. Cocas.

4.2. Bizcocho de frutas.
4.3. Planchas.

4.4. Tostadas.

4.5. Masas de mazapan.
4.6. Guirlache.

4.7. Productos de bolleria regional.

4.8. Bolleria integral y bolleria dietética.




CURSO 15
Organizacion y realizacion
de ventas técnicas

DATOS GENERALES

Familia profesional: Comercio y marketing

Area profesional: Compraventa

Coédigo: COMTI02PO + ENAC019PO

Duracion: 120 horas (Teleformacion)

Objetivo general: Adquirir los conocimientos sobre los
aspectos legales, administrativos y de organizacion vy
realizacion de la actividad comercial, ademas de ser capaz de

orientar, asesorar y vender al cliente productos técnicos vy
efectuar el cierre y posterior seguimiento de la operacion.

CONTENIDO

UNIDAD 1. Organizacion de la actividad de ventas.

1.1. Aspectos legales: marco juridico del comercio.
1.1.1. Requiisitos para el ejercicio de la actividad comercial.
1.1.2. Normativa comercial basica.
1.1.3. La proteccion del consumidor.

1.1.4. Instituciones que facilitan y promueven la actividad
comercial.

1.1.5. Instituciones que informan y protegen al consumidor.

1.1.6. Instituciones que velan por el cumplimiento de la
legislacion comercial.

1.2. Aspectos organizativos: organizacion de las rutas de servicio.

1.2.1. La cita.



1.2.2. Aspectos administrativos: preparacion de la documentacion.
1.2.3. Delimitacion del mercado.
1.2.4. Cumplimiento de objetivos de venta.
1.2.5. Estado de situacion comercial del vendedor.
1.2.6. Analisis de los productos.
1.2.7. Analisis de los clientes.
1.2.8. Control del trabajo de los vendedores.
1.2.9. Autoevaluacion del vendedor.
1.2.10. Control del ratio.
1.2.11. Otros documentos.
1.2.12. Gestion de la actividad.
1.3. Gastos de viaje: delimitacion de los gastos del vendedor.
1.3.1. Control del volumen de ventas.
1.3.2. Control de otras dimensiones de ventas.
1.3.3. Comportamiento, eficacia, eficiencia.
1.3.4. El principio del iceberg.
UNIDAD 2. Realizacion de |la actividad de ventas.

2.1. Comunicaciéon y comportamiento del consumidor:
introduccion.

2.1.1. Elementos de comunicacion.

2.1.2. El proceso de comunicacion.

2.1.3. Barreras de comunicacion.

2.1.4. Niveles de comunicacion.

2.1.5. Actitudes y técnicas favorecedoras de la comunicacion.
2.1.6. Los sistemas de comunicacion.

2.1.7. Tipos de reuniones.



2.2. Nociones de psicologia aplicada a la venta
2.2.1. La persuasion.
2.2.2. La motivacion.
2.2.3. Comportamiento de compra.

2.2.4. Factores que influyen en el comportamiento del
consumidor.

2.2.5. Relacion comprador-vendedor.
2.2.6. Comportamiento de compray venta
2.3. El vendedor: perfil del vendedor.
2.3.1. Motivaciones del vendedor.
2.3.2. Medios de comunicacion.
2.3.3. Técnicas de afirmacion de la personalidad.
2.4. Comportamiento de compray venta.
2.4.1. Comprador: moviles y motivaciones de compra.
2.4.2. Habitos de compra.
2.4.3. Actitudes del consumidor.
2.4.4. Tipologias de consumidores.
2.4.5. La venta directa: introduccion.
2.4.6. La acogida. la argumentacion.
2.4.7. La demostracion. el cierre de la venta.
2.5. El seguimiento de la venta.
2.5.1. Introduccion.
2.5.2. Cumplir lo acordado.
2.5.3. Mantener la confianza.
2.5.4. El servicio postventa.

2.55. Las reclamaciones.



2.6. Marco juridico de la venta.
2.6.1. El contrato de compraventa.
2.6.2. Compraventa civil.

2.6.3. Compraventa mercantil.

2.6.4. Regulacion de la compraventa.

2.6.5. Tipos de contrato de compraventa.




CURSO 16
Aprovisionamientoy
almacenamiento en cocina:
fundamentos para su
gestion

DATOS GENERALES

Familia profesional: Hosteleria y turismo

Area profesional: Restauracion

Coédigo: HOTRO39PO + ENACO19PO

Duracion: 90 horas (Teleformacion)

Objetivo general: Adquirir los fundamentos basicos necesarios

para realizar el aprovisionamiento, recepciéon y almacenaje de
mercancias utilizadas en cocina.

CONTENIDO

UNIDAD 1. Determinacion de necesidades.

1.1. Procedimientos e impresos de solicitud: pedidos, releve,
inventarios.

UNIDAD 2. Recepcion de mercancias
2.1. Sistemas de control de calidad y cantidad.
2.2. Prevenciones sanitarias en la recepcion de materias primas.

UNIDAD 3. Sistemas de almacenamiento y criterios de
ordenacion.

3.1. Causas de pérdida o deterioro de géneros por deficiente
almacenamiento.

3.2. Control de existencias: documentos a utilizar.

3.3. Determinacion de consumos.



3.4. Control de calidad en los procesos de aprovisionamiento y
almacenaje de existencias

UNIDAD 4. Normativa general higienico sanitaria en la
Mmanipulacion de alimentos formacion medioambiental.

4. Los recursos naturales, uso prudente y racional.

4.2. Habitos de comportamientoy consumo.

4.3. Gestion de residuos.




CURSO 17
Aplicacion de fundamentos
basicos en cocina

DATOS GENERALES

Familia profesional: Hosteleria y turismo
Area profesional: Restauracion

Coédigo: HOTROO6PO + ENAC019PO
Duracion: 80 horas (Teleformacion)

Objetivo general: Aplicar los fundamentos basicos sobre
productos alimenticios y técnicas culinarias.

CONTENIDO

UNIDAD 1. Introduccion a la cocina

1.1. Historia (introduccion)

1.2. La cocina moderna

1.3. A proposito de la profesion de cocinero

UNIDAD 2. El circuito de los géneros en un establecimiento
hostelero

2.1. Hosteleria

2.2. La compra

2.3. Las operaciones preliminares

2.4. Métodos de coccidon

2.5. La condimentacion (sazonamiento, aromas condimentos)

2.6. La presentacion



UNIDAD 3. Vocabulario

3.1. Términos de cocina

3.2.Vocabulario de especias

3.3. Sazonamiento, aromas y condimentos
3.4 Utensilios basicos

3.5 Limpiezay mantenimiento

UNIDAD 4. Las ensaladas

4.1. Las ensaladas: introduccion

4.2. Factores a considerar a la hora de confeccionar ensaladas
4.3. El condimento en las ensaladas

4.4, Los alinos

4.5. Ensaladas simples, compuestas y templadas
UNIDAD 5. Los huevos y tortillas

5.1. Los huevos: introduccion

5.2. Algunas preparaciones de huevos

5.3. Tortillas

UNIDAD 6. Las sopas

6.1. Las sopas: introduccion

6.2. Clasificacion

6.3. Las cremas: introduccion

6.4. El consomé

6.5. Potajes: legumbre secas

6.6. Elaboracion de sopas



UNIDAD 7. Pastasy pizzas

7.1. La pasta: introduccion

7.2. Coccion de la pasta

7.3. El quesoy la pasta

7.4. Las pastasy sus salsas mas habituales

7.5. Las pizzas

UNIDAD 8. El arroz

8.1. El arroz: introduccion

UNIDAD 9. Verdurasy hortalizas

9.1. Verduras y hortalizas: introduccion

UNIDAD 10. Las salsas

10.1. Los fondos. las salsas. introduccion

10.2. Los fondos de cocina

10.3. Gelatinas naturales: ave, ternera, buey, vaca, caza
10.4. Jugos y desglasados. utilizacion y realizacion
10.5. Trabazones. analisis y principios de las trabazones y las salsas
10.6. Las grandes salsas o salsas base

10.7. Otras salsas basicas: pequehas salsas basicas
10.8. Mantequillas

UNIDAD 11. Pescados

11.1. Los pescados: introduccion

11.2. Clasificacion de los pescados

11 3. Limpieza (operaciones preliminares de los pescados)

11.4. Pescados: diferentes sistemas de coccion



11.5. Salsas mas utilizadas

11.6. Elaboracion de pescados en base a: especie racionamiento,
meétodo de coccidn, salsa de acompanamiento, guarnicion,
presentacion

UNIDAD 12. Los mariscos

12.1. Los mariscos: introduccion

12.2. Clasificacion de los mariscos

12.3. Diferentes sistemas de coccidon

12.4. Salsas mas utilizadas

12.5. Elaboracion de mariscos en base a: especie (tipo de marisco),
racionamiento (corte), método de coccion, salsa de
acompanamiento, guarnicion, presentacion

UNIDAD 13. Las carnes

13.1. Las carnes de matadero: introduccion

13.2. Clasificacion de las carnes

13.3. Sacrificio y conservacion de las carnes

13.4. La carne en la cocina

13.5. Salsas mas utilizadas

13.6. Elaboracion de carnes en base a: especie racionamiento,
forma de coccidn, salsa de acompafnamiento, guarniciony
presentacion

UNIDAD 14. Aves

14.1. Las aves de corral: introduccion

14.2. Clasificacion de las aves de corral

14.3. Operaciones preliminares anteriores a la coccion
14.4. Diferentes métodos de cocinado

14.5. Elaboracion de platos a base de aves segun: especie,

racionamiento, método de coccion, salsa de acompanhamiento,
guarnicion presentacion



UNIDAD 15. Caza

15.1. La caza: introduccion

15.2. Clasificacion

15.3. Diferentes sistemas de cocinado

15.4. Salsas mas utilizadas en las preparaciones a base de caza

15.5. Elaboracion de caza en base a: especie, racionamiento, forma
de coccidn, guarnicioén, salsa de acompanamiento, presentacion

UNIDAD 16. El queso

16.1. El queso: introduccion

16.2. Elaboracion del queso

16.3. Clasificacion de los quesos

16.4. Distintas variedades de quesos y sus caracteristicas
UNIDAD 17. Reposteria

17.1. Hojaldre

17.2. Pasta brisa y masas para pastas de té
17.3. Masas batidas

17.4. Masas escaldadas

17.5. Mazapan

17.6. Crepes

17.7. Banos y cremas

17.8. Merengue

17.9. Flanes y natillas

17.10. Mousses

17.11. Tartas

UNIDAD 18. Presentacion del menu

18.1. Emplatado

18.2. Decoracion



MODULO

Herramienta de
optimizacion y gestion
de recursos energéticos
(ENERGY EXPERT)

DATOS GENERALES

Familia profesional: Energia y agua.
Area profesional: Eficiencia energética.
Coédigo: ENACO19PO

Duracién: 20 horas (Teleformacion)

Objetivo general: Aprende a usar la aplicacion ENERGY
EXPERT y entender los distintos conceptos que abarcan los
mercados energéticos.

CONTENIDO

UNIDAD 1. Origen de la informacion.
Introduccion.

1.1 La gestion energética.

1.2 Paginas reguladas.

1.3 Captacion de datos mediante la herramienta Energy Expert.
Resumen.

UNIDAD 2. Mercados gas y electricidad.
Introduccion.

2.1 Mercados del gas y de |la electricidad
2.2 OMIP

2.3 MIBGAS



2.3 MIBGAS

2.4 TTF

2.5 BRENT.

Resumen..

UNIDAD 3. Prestaciones de |la aplicacion
Introduccion

3.1 Optimizacion de potenciasy qd

3.2 Seguimiento facturacion

3.3 Prefacturas

3.4 Analisis de contratacion (solicitud y comparacion de
ofertas)

3.5 SWAPS

3.6 Alarmas excesos de potencia, reactiva, QD, mandato
alcanzado

Resumen.



REQUISITOS

Resolucion de la direccion general del Servicio Publico de Empleo
Estatal por la que se aprueba, por el procedimiento de tramite
anticipado, la convocatoria abierta de subvenciones para la ejecucién
de programas de formacion de ambito estatal, destinados a la
recualificacion de personas trabajadoras que hayan estado o estén
incluidas en expedientes de regulacion temporal de empleo (ERTE),
para los ejercicios presupuestarios 2022 y 2023, en el marco del Plan
de Recuperacion, Transformacion y Resiliencia.

En esta convocatoria podran participar en los programas de formacion
previstos:

a) Personas trabajadoras ocupadas que hayan estado o estén
incluidos en expedientes de regulacion temporal de empleo (ERTE)
regulados por el articulo 22 del Real Decreto-ley 8/2020, de 17 de
marzo, de medidas urgentes extraordinarias para hacer frente al
impacto econdmico y social del COVID-19, en el Real Decreto-ley
30/2020, de 29 de septiembre, de medidas sociales en defensa del
empleo y en el Real Decreto-ley 18/2021, de 28 de septiembre, de
medidas urgentes para la proteccion del empleo, la recuperacion
econdmica y la mejora del mercado de trabajo.

b) También podradn participar personas trabajadoras en situacién de
desempleo que hayan estado incluidos en expedientes de regulacién
temporal de empleo (ERTE), inscritas como demandantes de empleo
en los servicios publicos de empleo en los programas de formacién
regulados en el articulo.



La consideracion como trabajadores ocupados o desempleados
vendra determinada por la situacion laboral en que se hallen al
inicio de la accion formativa en la que participen. En ningun caso
podra limitarse o vincularse la participacion de un trabajador en una
accion formativa por el lugar de radicacion del trabajador, de su
empresa o por el lugar de imparticion de la accién formativa. La
seleccion de las personas participantes sera realizada por la entidad
beneficiaria, atendiendo a las prioridades del programa de
formacion y a criterios de igualdad y de objetividad. En todo caso, la
entidad beneficiaria sera la responsable de la seleccion, asi como de
comprobar que los participantes disponen de los requisitos de
acceso

Los trabajadores desempleados que participen deberan estar
inscritos como demandantes de empleo en los servicios publicos de
empleo y serdan propuestos por éstos, previa solicitud de las
entidades beneficiarias. No sera precisa la inscripcion en el supuesto
de jovenes inscritos en el Fichero del Sistema Nacional de Garantia
Juvenil salvo que sea solicitante de beca o ayuda de las establecidas
en el articulo 6 de esta convocatoria, en cuyo caso deberd estar
inscrito como demandante de empleo.



DOCUMENTACION

La documentacion que debe entregar la persona interesada en cursar
alguna accion formativa es la siguiente:

>
>

Anexo de solicitud completamente cumplimentada y firmada.
Fotocopia del DNI.

Informe de Vida Laboral al inscribirse en el curso y otro informe de vida
laboral al comienzo del mismo.

Para desempleados ademas del Informe de Vida Laboral: Informe de
periodos de inscripciéon como desempleados a fecha de inicio del curso
a realizar.

Anexo VI de empresa en los casos correspondientes.



BENEFICIOS

Con estos cursos, ademas, los alumnos podran mejorar sus
competencias profesionales y actualizar sus conocimientos y
formacion en el ambito intersectorial.



DIPLOMA

amara

Jerez de la Frontera

CERTIFICADO

DE PARTICIPACION Y
APROVECHAMIENTO

Nombre / Apellidos

con DNI XXXXXXXXX

Ha superado el curso XXXXXOXOOCOKXXX XXX XXX

perteneciente a la convocatoria de planes de formacién
de ambito estatal del expediente XXXXXXXXXXX
realizado del 00/00/00 al 00/00/00 con una duracién
total de XXXXX horas en la modalidad de teleformacién.

FIRMA'Y SELLO DE LA EMPRESA EXPEDIDO EN
/CENTRO FORMADOR

CONTENIDOS IMPARTIDOS (VER DORSO)

RS Financiado por K=
LA |a Unién Europea ofk o DieeaNa  DETmBAG.MGRACIONS Plan de Recuperacién,
ok 202 ¥ SEGURIDAD SOCIAL SEPE W\ Transformacién y Resiliencia

NextGenerationEU
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