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IDENTIFICACIÓN DE LA ESPECIALIDAD Y PARÁMETROS DEL CONTEXTO FORMATIVO

Denominación de la
especialidad:

ELABORACIONES CON CHOCOLATE Y DE REPOSTERÍA
NAVIDEÑA

Código: INAF0021

Nivel de cualificación
profesional: 1

Área Profesional: PANADERÍA, PASTELERÍA, CONFITERÍA Y MOLINERÍA

Familia Profesional: INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

Objetivo general

Adquirir los conocimientos y técnicas necesarias para realizar elaboraciones con
chocolate y de repostería navideña, aplicando normas de higiene y seguridad
alimentaria.

Relación de módulos de formación

Módulo 1 INTRODUCCIÓN A LAS ELABORACIONES CON
CHOCOLATE Y REPOSTERÍA NAVIDEÑA

8 horas

Módulo 2 ELABORACIONES CON CHOCOLATE 96 horas

Módulo 3 ELABORACIONES DE RESPOSTERÍA NAVIDEÑA 96 horas

Modalidades de impartición

Presencial

Duración de la formación

Duración total 200 horas

No se exige ningún requisito para acceder a la formación, aunque se han de poseer las
habilidades de la comunicación lingüistica suficientes que permitan cursar con aprovechamiento
la formación.

Requisitos de acceso del alumnado

Prescripciones de formadores y tutores
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No se requiere

Acreditación
requerida

Cumplir como mínimo alguno de los siguientes requisitos:

Experiencia
profesional
mínima
requerida

Experiencia profesional mínima de tres años en la elaboración
de productos con chocolate y de repostería navideña.

Competencia
docente

Experiencia docente contrastada de al menos 100 horas, o
estar en posesión del Certificado de profesionalidad de
Habilitación para la docencia en Grados A, B y C del Sistema
de Formación Profesional.

Requisitos mínimos de espacios, instalaciones y equipamientos

Espacios formativos
Superficie m²

para 15
participantes

Incremento Superficie/
participante (Máximo 30

participantes)

Aula polivalente 30.0 m² 2.0 m² / participante

90.0 m² 3.0 m² / participanteTaller de pastelería/Obrador

• Horno y placas de horno.
• Horno microondas.
• Mesa de pastelería con 3 tolvas para azúcar

y harina.
• Amasadora
• Cazos eléctricos.
• Batidoras amasadoras.
• Laminadora.
• Atemperadora de chocolate.
• Armario de fermentación.
• Abatidor de temperatura.
• Máquina para hacer vacío.
• Dispensador industrial rollo de papel.
• Frigoríficos y/o cámara frigorífica para

conservar las materias primas y productos
elaborados.

• Mesas de trabajo convencionales y/o frías.
• Fregaderos.
• Balanzas eléctricas de pastelería.
• Cuarto frio con aire acondicionado (19-20

ºC): zona fría para el manipulado de
chocolate y otras elaboraciones que lo

Taller de
pastelería/Obrador

Espacio formativo Equipamiento

- Mesa y silla para el formador
- Mesas y sillas para el alumnado
- Material de aula
- Pizarra
- PC instalado en red con posibilidad de impresión de
documentos, cañón con proyección e Internet para el
formador.

Aula polivalente
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La superficie de los espacios e instalaciones estarán en función de su tipología y del
número de participantes. Tendrán como mínimo los metros cuadrados que se
indican para 15 participantes y el equipamiento suficiente para los mismos.

En el caso de que aumente el número de participantes, hasta un máximo de 30, la
superficie de las aulas se incrementará proporcionalmente (según se indica en la
tabla en lo relativo a m²/participante) y el equipamiento estará en consonancia con
dicho aumento. Los otros espacios formativos e instalaciones tendrán la superficie y
los equipamientos necesarios que ofrezcan cobertura suficiente para impartir la
formación con calidad.

No debe interpretarse que los diversos espacios formativos identificados deban
diferenciarse necesariamente mediante cerramientos.

Las instalaciones y equipamientos deberán cumplir con la normativa industrial e
higiénico-sanitaria correspondiente y responderán a medidas de accesibilidad y
seguridad de los participantes.

En el caso de que la formación se dirija a personas con discapacidad se realizarán
las adaptaciones y los ajustes razonables para asegurar su participación en
condiciones de igualdad.

requieren tales como acabado y decoración
de pasteles y tartas.

• Herramientas y utillaje: rodillos, juegos de
boquillas, juegos cortapastas, inyector-
dosificador, moldes de silicona, flaneras,
lenguas y espátulas, varillas, barreños,
brochas, cacillos, paleta, cuchillos, chinos,
embudos, espuela, espumaderas, graseras,
hilador, polveras, mangas, medidas de
capacidad, medio punto, pies de tarta,
ralladores, sartenes, tamiz, tijeras, moldes
de aro de diferentes alturas y diámetros,
cuerna o rebañadera.

Ocupaciones y puestos de trabajo relacionados

- 51101071 REPOSTEROS-PASTELEROS (HOSTELERÍA)

- 7703 PANADEROS, PASTELEROS Y CONFITEROS

- 77031048 PASTELEROS

Requisitos oficiales de las entidades o centros de formación

Estar inscrito en el Registro de entidades de formación (Servicios Públicos de Empleo).
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DESARROLLO MODULAR

OBJETIVO

Conocer el origen del cacao y del chocolate, así como de la repostería navideña.

DURACIÓN: 8 horas

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Habilidades de gestión, personales y sociales

• Habilidades de comunicación para explicar el origen del del cacao y del chocolate,
así como de los productos de repostería navideña.
• Capacidad para prestar atención a los detalles reconociendo de las materias
primas más utilizados en las diferentes elaboraciones de chocolate y de repostería
navideña, así como utensilios y herramientas más utilizados.
• Capacidad para diferenciar y memorizar conceptos.

MÓDULO DE FORMACIÓN 1: INTRODUCCIÓN A LAS ELABORACIONES CON
CHOCOLATE Y REPOSTERÍA NAVIDEÑA

Conocimientos / Capacidades cognitivas y prácticas

• Origen e historia del cacao.
• Procesamiento del cacao.
• Tipología del chocolate.
• Origen e historia de productos de repostería navideña.
• Tipología y clasificación de productos de repostería navideña. 
• Materias primas a utilizar.
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OBJETIVO

Conocer y aplicar las técnicas para la elaboración de chocolates, mediante el uso
correcto de equipos y herramientas y aplicando de normas de higiene y seguridad
alimentaria.

DURACIÓN: 96 horas

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

MÓDULO DE FORMACIÓN 2: ELABORACIONES CON CHOCOLATE

Conocimientos / Capacidades cognitivas y prácticas

Manipulación y conservación
- Recepción de materias primas y almacenamiento
- Manipulación e higiene
- Técnicas de elaboración del chocolate
- Conservación del producto final

Técnicas de elaboración
- Fundido
- Templado
- Cristalización

Etapas de elaboración por productos
- Bombones de moldes
          • Atemperar el chocolate
          • Realizar camisa del bombón
          • Rellenar
          • Sellar
          • Desmoldar
- Bombones de cortes
          • Elaborar el relleno
          • Formar la plancha
          • Cristalizar
          • Cortar
          • Bañar en chocolate
          • Decorar y cristalizar
- Trufas y rellenos
          • Preparar la trufa o relleno
          • Enfriar la mezcla
          • Formar las piezas
          • Bañar o rebozar
          • Decorar
          • Cristalizar
- Tabletas
          • Atemperar el chocolate
          • Preparar el molde
          • Eliminar burbujas
          • Añadir infusiones (opcional)
          • Cristalizar y desmoldar 
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Habilidades de gestión, personales y sociales

• Capacidad de organización del trabajo
• Gestión del tiempo en los procesos de elaboración.
• Concienciación en el manejo y mantenimiento de equipos y materiales

garantizando un buen uso para evitar lesiones y accidentes.
• Desarrollo de la capacidad de trabajar en equipo en la ejecución de

elaboraciones.
• Respeto a la normativa de seguridad alimentaria. 
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OBJETIVO

Conocer y aplicar las técnicas para la elaboración de productos de repostería
navideña, mediante el uso correcto de los equipos y herramientas, y aplicando las
normas de higiene y seguridad alimentaria

DURACIÓN: 96 horas

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

MÓDULO DE FORMACIÓN 3: ELABORACIONES DE RESPOSTERÍA NAVIDEÑA

Conocimientos / Capacidades cognitivas y prácticas

Manipulación y conservación
- Recepción de materias primas y almacenamiento
- Manipulación e higiene
- Técnicas de elaboración de productos de repostería navideña
- Conservación del producto final

Técnicas de elaboración
- Preparación de moldes
- Preparados de almendras, pralinés y trufados
- Amasado, enmoldado, desmoldado, corte y decoración

Etapas de elaboración por productos
- Turrones
          • Preparación de la base
          • Incorporación de los frutos secos
          • Diferenciación por tipo
          • Acabado y reposo
          • Cortado y envasado
- Polvorones
          • Secado de la harina
          • Tostado de la almendra
          • Tratamiento de la manteca
          • Amasado
          • Formado y corte
          • Horneado y acabado
- Polvorones de mazapán
          • Preparación de la base del mazapán
          • Amasado y formado
          • Cortado, horneado y decorado
- Mantecados de Viena
          • Secado de la harina
          • Tostado de la almendra
          • Tratamiento de la manteca
          • Amasado
          • Formado y corte
          • Horneado y acabado
- Figuritas
          • Preparación de la base de mazapán
          • Amasado y reposo
          • Moldeado
          • Pintado o bañado
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Habilidades de gestión, personales y sociales

• Capacidad de organización del trabajo
• Gestión del tiempo en los procesos de elaboración.
• Concienciación en el manejo y mantenimiento de equipos y
materiales garantizando un buen uso para evitar lesiones y accidentes.
• Desarrollo de la capacidad de trabajar en equipo en la ejecución de elaboraciones.
• Respeto a la normativa de seguridad alimentaria.

          • Horneado
- Panellets
          • Preparación de la base
          • Relleno
          • Decorado
          • Barnizado
          • Horneado
- Pan de Cádiz
          • Preparación de los distintos componentes
          • Montaje
          • Modelado y decorado
          • Horneado
          • Reposo y corte
- Roscón de reyes
          • Amasado principal
          • Primero fermentación
          • Formado y segunda fermentación
          • Decorar y hornear
          • Acabado 

• La evaluación tendrá un carácter teórico-práctico y se realizará de forma
sistemática y continua, durante el desarrollo de cada módulo y al final del
curso.

• Puede incluir una evaluación inicial de carácter diagnóstico para detectar el
nivel de partida del alumnado.

• La evaluación se llevará a cabo mediante los métodos e instrumentos más
adecuados para comprobar los distintos resultados de aprendizaje, y que
garanticen la fiabilidad y validez de la misma.

• Cada instrumento de evaluación se acompañará de su correspondiente
sistema de corrección y puntuación en el que se explicite, de forma clara e
inequívoca, los criterios de medida para evaluar los resultados alcanzados
por los participantes.

• La puntuación final alcanzada se expresará en términos de Apto/ No Apto.

EVALUACIÓN DEL APRENDIZAJE EN LA ACCIÓN FORMATIVA

Página 9


