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SOMOS EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education inicia su actividad hace más de 20 años. Con la premisa de
revolucionar el sector de la educación online, esta escuela de formación crece con el objetivo de dar la
oportunidad a sus estudiandes de experimentar un crecimiento personal y profesional con formación
eminetemente práctica.

Nuestra visión es ser una institución educativa online reconocida en territorio nacional e internacional
por ofrecer una educación competente y acorde con la realidad profesional en busca del reciclaje
profesional.  Abogamos  por  el  aprendizaje  significativo  para  la  vida  real  como  pilar  de  nuestra
metodología,  estrategia  que  pretende  que  los  nuevos  conocimientos  se  incorporen  de  forma
sustantiva en la estructura cognitiva de los estudiantes.
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RANKINGS DE EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education ha conseguido el reconocimiento de diferentes rankings a
nivel nacional e internacional, gracias por su apuesta de democratizar la educación y apostar por la
innovación educativa para lograr la excelencia.

Para la elaboración de estos rankings, se emplean indicadores como la reputación online y offline, la
calidad  de  la  institución,  la  responsabilidad  social,  la  innovación  educativa  o  el  perfil  de  los
profesionales.
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ALIANZAS Y ACREDITACIONES
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BY EDUCA EDTECH

Euroinnova es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group , que está compuesto por un conjunto de
experimentadas y reconocidas instituciones educativas de formación online. Todas las entidades que
lo  forman  comparten  la  misión  de  democratizar  el  acceso  a  la  educación  y  apuestan  por  la
transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnológico y por la investigación
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RAZONES POR LAS QUE ELEGIR EUROINNOVA
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MÉTODOS DE PAGO
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Postgrado de Almacenaje y Administración en Pastelerías

DURACIÓN
240 horas

MODALIDAD
ONLINE

ACOMPAÑAMIENTO
PERSONALIZADO

Titulación

Titulación Expedida por EDUCA BUSINESS SCHOOL como Escuela de Negocios Acreditada para la
Impartición de Formación Superior de Postgrado, con Validez Profesional a Nivel Internacional

Descripción
Si tiene interés en el entorno de la industria alimentaria y quiere especializarse en las funciones de
almacenaje y venta de pastelerías este es su momento, con el Postgrado de Almacenaje y
Administración en Pastelerías podrá adquirir los conocimientos necesarios para desempeñar esta
función de la mejor manera posible. Gracias a la realización de este Postgrado podrá conocer las
operaciones auxiliares a realizar en pastelería y confitería, así como a aprender técnicas de
administración en este tipo de establecimientos.

Objetivos
Realiza nuestro curso de almacén de pastelería, con el cual podrás alcanzar los siguientes objetivos:
- Desarrollar proyectos de negocios de pastelería con el objeto de analizar su grado de viabilidad.   
- Analizar la función y el proceso de planificación empresarial y definir planes que resulten adecuados para
establecimientos de pastelería.  
- Analizar distintos tipos de estructuras organizativas, funcionales y de relaciones internas y externas para
determinar las más adecuadas al establecimiento de producción y venta de productos de pastelería.   
- Aplicar técnicas de selección de personal de establecimientos de producción y venta de productos de
pastelería, para definir y cubrir todos y cada uno de los puestos de trabajo.   
- Aplicar técnicas de dirección del personal dependiente, identificando los métodos para involucrarle en los
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objetivos y motivarle para que tenga una alta capacidad de respuesta a las necesidades de la empresa y sus
clientes y desarrolle su profesionalidad.
- Caracterizar las materias primas y auxiliares utilizadas en pastelería y confitería.
- Organizar la expedición de productos terminados de pastelería y confitería, justificando las condiciones de
transporte y conservación.

A quién va dirigido
Este Postgrado de Almacenaje y Administración en Pastelerías está dirigido a todos aquellos
profesionales del sector que quieran ampliar sus conocimientos, así como a personas interesadas en
dedicarse profesionalmente al entorno de la pastelería y confitería.

Para qué te prepara
El Postgrado de Almacenaje y Administración en Pastelerías le prepara para tener una visión completa
del entorno de las pastelerías, adquiriendo conocimientos para administrar sus procesos generales.

Salidas laborales
Realiza nuestro curso de almacén de pastelería, con el cual adquirirás los conocimientos y las
competencias necesarias, que te capacitarán para trabajar en Pastelería y Confitería.
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TEMARIO

MÓDULO 1. ALMACENAJE Y OPERACIONES AUXILIARES EN PASTELERÍA-CONFITERÍA

UNIDAD DIDÁCTICA 1. MATERIAS PRIMAS UTILIZADAS EN PASTELERÍA-CONFITERÍA.

Harinas: composición y características físicas, química y reológicas. Clasificación y tipos de1.
harinas. Almacenamiento y reglamentación
Levaduras e impulsores: función. Tipos de levaduras. Acondicionamiento y conservación.2.
El agua y la sal: Propiedades, composición y características. Papel e influencia en la formación de3.
las masas y pastas de pastelería.
Edulcorantes: tipos (naturales y artificiales), características, reglamentación. Funciones y efectos4.
en las masas de pastelería-confitería.
Aditivos: clasificación, función, reglamentación.5.
Huevos y ovoproductos: Tipos y características, composición estructural y química del huevo,6.
funciones, conservación.
Materias grasas: clasificación, composición, propiedades, acondicionamiento y conservación.7.
Influencia sobre los productos de pastelería-confitería.
Productos lácteos: tipos, composición, función, acondicionamiento y conservación. Influencia en8.
los productos de pastelería-confitería.
Cacao y productos derivados: proceso de obtención y elaboración, componentes, características,9.
defectos, almacenamiento y conservación. Sucedáneos. Principales usos en pastelería-confitería.
Frutas y derivados: clasificación y conservación. Principales usos en pastelería-confitería.10.
Frutos secos y especias: clasificación, conservación. Principales usos en pastelería-confitería.11.
Determinaciones organolépticas (test sensoriales y catas) y físico-químicas básicas de las12.
materias primas.
Materias auxiliares utilizadas en pastelería-confitería.13.
Identificación de proveedores y formatos comerciales.14.
Principales intolerancias o alergias alimentarias relacionadas con las materias primas utilizadas15.
en pastelería-confitería.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. GESTIÓN DE ALMACÉN EN PASTELERÍA-CONFITERÍA.

Nociones de diseño y operaciones de almacenes.1.
Tipos de stock. (máximo, óptimo, de seguridad y mínimo). Variables.2.
Control de existencias. Inventario y sus tipos. Rotaciones.3.
Valoración de existencias. Métodos de valoración de existencias. PMP, FIFO, y otros.4.
Documentación técnica relacionada con la gestión de un almacén:5.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. RECEPCIÓN DE MERCANCÍAS EN PASTELERÍA-CONFITERÍA.

Organización de la recepción.1.
Operaciones y comprobaciones generales en recepción.2.
Documentación de entrada y de salida.3.
Medición y pesaje de cantidades.4.
Otros controles (físicos, organolépticos, caducidad, y otros)5.
Protección de las mercancías.6.
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UNIDAD DIDÁCTICA 4. ALMACENAMIENTO Y CONTROL DE ALMACÉN EN PASTELERÍA-CONFITERÍA.

Sistemas de almacenaje, tipos de almacén.1.
Clasificación y codificación de mercancías.2.
Procedimientos y equipos de carga-descarga, transporte y manipulación internos.3.
Ubicación de mercancías, aprovechamiento óptimo del espacio y señalización.4.
Condiciones generales de conservación, en función del tipo de mercancías.5.
Acondicionamiento y distribución del almacén6.
Cálculo de los costes de almacenaje y manipulación.7.
Documentación interna del control de almacén: Registros de entradas y salidas.8.
Tendencias actuales de almacenamiento.9.
Normativa que regula la prevención de accidentes en el almacén.10.
Aplicacion de las TIC en la gestión de almacén:11.

UNIDAD DIDÁCTICA 5. EXPEDICIÓN DE MERCANCÍAS EN PASTELERÍA-CONFITERÍA.

Organización de la expedición.1.
Operaciones y comprobaciones generales.2.
Transporte externo:3.
Documentación de salida.4.

UNIDAD DIDÁCTICA 6. PUESTA A PUNTO DE UTILLAJE, EQUIPOS E INSTALACIONES DE ELABORACIÓN
DE PRODUCTOS DE PASTELERÍA Y REPOSTERÍA.

El Obrador de pastelería y repostería: Requerimientos, servicios auxiliares, maquinaria y equipos,1.
utillaje.
Distribución de equipos y áreas de trabajo.2.
Dispositivos y normas de seguridad en el manejo de equipos y utillaje3.
Limpieza de áreas de trabajo, equipos y utillaje.4.
Mantenimiento de primer nivel de equipos e instalaciones.5.
Procedimientos de puesta en marcha, regulación, manejo y parada de los equipos: fundamentos6.
y características.
Incidencias tipo en la manipulación de los equipos y sus posibles soluciones.7.
Eliminación de residuos de limpieza y mantenimiento.8.

MÓDULO 2. ADMINISTRACIÓN DE ESTABLECIMIENTOS DE PRODUCCIÓN Y VENTA DE PRODUCTOS
DE PASTELERÍA

UNIDAD DIDÁCTICA 1. ESTUDIO DE VIABILIDAD DEL PROYECTO DE APERTURA DEL NEGOCIO DE
PASTELERÍA.

Análisis del entorno general.1.
- Análisis del consumidor.1.
- Análisis de la competencia.2.
- Fuentes para el estudio:3.

* Primarias.1.
* Secundarias.2.

Análisis interno:2.
- Aspectos económicos.1.
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- Aspectos tecnológicos.2.
- Aspectos laborales.3.
- Aspectos legales.4.

Composición de la oferta en pastelería:3.
- Variedades de la oferta.1.
- Requisitos gastronómicos.2.
- Planificación, redacción y diseño de cartas y oferta de productos de pastelería.3.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. ELECCIÓN DE INSTALACIONES Y EQUIPAMIENTOS EN PASTELERÍA

Locales e instalaciones en pastelería.1.
- Características del local.1.
- Identificación de flujos de actuación de las personas.2.
- Distribución de las zonas.3.
- Decoración.4.

Equipamiento:2.
- Mobiliario.1.
- Iluminación.2.
- Maquinaria y utensilios.3.
- Frío y acondicionamiento.4.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. ANÁLISIS ECONÓMICO-FINANCIERO DEL PROYECTO DE APERTURA DE
NEGOCIO DE PASTELERÍA

Plan de inversión.1.
Plan de financiación.2.
Estimación de gastos.3.
Costes internos.4.
Costes externos.5.
Ratios básicos.6.
Memoria proyecto.7.

- Actividad de la sociedad.1.
- Base de presentación de las cuentas anuales.2.
- Distribución de resultados.3.
- Normas de valoración.4.
- Activo inmovilizado.5.
- Capital social.6.
- Deudas.7.
- Gastos.8.

Documentación legal.8.
- Requisitos técnicos exigidos.1.
- Licencias y documentación.2.
- Aplicación normativa higiénico-sanitaria.3.
- Seguros de responsabilidad civil y otros.4.
- Información adicional.5.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. PLANIFICACIÓN EMPRESARIAL

Elementos del proceso de planificación empresarial.1.
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- Misión.1.
- Objetivos.2.
- Estrategias.3.
- Políticas.4.
- Procedimientos.5.
- Reglas.6.
- Programas.7.
- Presupuesto.8.

Pautas de la planificación estratégica en pastelería.2.
- Metas de la empresa.1.
- Capacidades de los directivos.2.
- Fortalezas y debilidades internas.3.
- Análisis de amenazas y oportunidades del entorno.4.
- Desarrollo de planes.5.
- Selección de alternativas.6.
- Medición de resultados y control estratégico.7.

Objetivo empresarial y plan estratégico.3.
- Posición competitiva óptima.1.
- Planificación de la organización.2.
- Descripción del mercado, existente o por crear.3.
- Ventajas competitivas.4.
- Definición de objetivos corporativos, departamentales e individuales.5.
- Análisis de las desviaciones frente a los objetivos.6.
- Comunicación interna y externa en la empresa.7.

UNIDAD DIDÁCTICA 5. ORGANIZACIÓN EN LOS ESTABLECIMIENTOS DE PASTELERÍA

Clasificación.1.
- Obrador de pastelería con venta al público.1.
- Pastelerías y confiterías.2.
- Café y Pastelería.3.
- Otros establecimientos especializados: Bombonerías y tiendas gourmet entre otros.4.

Tipos de estructuras organizativas.2.
- Estructura Lineal.1.
- Estructura Funcional.2.
- Estructura Línea y Staff.3.
- Estructura en Comité.4.
- Estructura Matricia5.

Organigrama.3.
- Definición y características.1.
- Funciones.2.
- Tipos.3.

* Organigrama vertical.1.
* Organigrama horizontal.2.
* Organigrama circulares.3.
* Organigrama escalares.4.
* Organigrama mixto.5.

- Tipos de departamentos en pastelería.4.
* Características.1.
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* Funciones.2.
- Organización del trabajo.5.

* Confección de horarios y turnos de trabajo.1.
* Estimación de necesidades y materiales.2.
* Estudio de productividad del departamento.3.

Relaciones con otros departamentos.4.
- Relación interdepartamental y sistema de comunicación interna.1.

Análisis de las ventajas y desventajas de las estructuras organizativas.5.

UNIDAD DIDÁCTICA 6. IDENTIFICACIÓN DE PUESTOS DE TRABAJO Y SELECCIÓN DE PERSONAL

Procedimiento para la identificación de puesto de trabajo.1.
- Identificación y naturaleza del puesto.1.
- Descripción del trabajo.2.
- Requerimiento de capacidades.3.
- Otros requerimientos.4.

Procedimientos para la selección de personal.2.
- Perfil profesiográfico.1.
- Reclutamiento.2.
- Preselección de candidatura.3.
- Instrumentos de selección.4.

* Test psicotécnico.1.
* Pruebas profesionales.2.
* Entrevistas.3.

Normativa aplicable a los recursos humanos.3.
- Contratación.1.
- Estatuto de los trabajadores.2.
- Convenios colectivos.3.

UNIDAD DIDÁCTICA 7. APLICACIÓN DE TÉCNICAS DE DIRECCIÓN EN PASTELERÍA

Características de la Dirección.1.
- Unidad de mando.1.
- Delegación.2.

Tipos de Dirección.2.
- Global.1.
- Departamental.2.
- Operacional.3.

Ciclo de la Dirección.3.
- Planificación y toma de decisiones.1.
- Integración.2.
- Trabajo en equipo.3.
- Evaluación del desempeño.4.
- Retribución.5.
- Motivación.6.

Formación interna y continua de los trabajadores.4.
- Análisis de las necesidades.1.
- Ventajas de la formación.2.

Sistemas de incentivos para el personal.5.
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- Programas de pagos de incentivos.1.
- Reducción de la rotación de personal.2.
- Ayuda a la formación.3.
- Conciliación.4.
- Seguridad laboral.5.
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Solicita información sin compromiso

Teléfonos de contacto

España +34 900 831 200 Argentina 54-(11)52391339

Bolivia +591 50154035 Estados Unidos 1-(2)022220068

Chile 56-(2)25652888 Guatemala +502 22681261

Colombia +57 601 50885563 Mexico +52-(55)11689600

Costa Rica +506 40014497 Panamá +507 8355891

Ecuador +593 24016142 Perú +51 1 17075761

El Salvador +503 21130481 República Dominicana +1 8299463963

!Encuéntranos aquí!

Edificio Educa Edtech

Camino de la Torrecilla N.º 30 EDIFICIO EDUCA EDTECH,
C.P. 18.200, Maracena (Granada)

formacion@euroinnova.com

www.euroinnova.com

Horario atención al cliente

Lunes a viernes: 9:00 a 20:00h Horario España

¡Síguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!

España     

Latino America  

Reública Dominicana  

https://www.euroinnova.com/curso-almacenaje-administracion-pastelerias
https://www.youtube.com/@euroinnova
https://www.linkedin.com/school/euroinnova-international-online-education/
https://www.facebook.com/Euroinnova
https://www.instagram.com/euroinnova/
https://www.youtube.com/@euroinnova
https://www.linkedin.com/school/euroinnova-international-online-education/
https://www.facebook.com/Euroinnova
https://www.instagram.com/euroinnova/
https://www.tiktok.com/@euroinnova
https://www.instagram.com/euroinnova/
https://www.instagram.com/euroinnova/
https://www.facebook.com/euroinovalatinoamerica
https://www.instagram.com/euroinnovard/
https://www.instagram.com/euroinnovard/
https://www.facebook.com/Euroinnovard
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