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INDUSTRIAS ALIMENTARIAS
Certificado de Profesionalidad

DENOMINACION

PASTELERIA Y CONFITERIA

CcODIGO

INAF0109

FAMILIA PROFESIONAL

Industrias Alimentarias

AREA PROFESIONAL

Panaderia, pasteleria, confiteria y molineria

CUALIFICACION PROFESIONAL DE REFERENCIA

INA107_2: Pastelerfa y confiteria. (RD 1087/2005 de 16 de septiembre).

NIVEL DE CUALIFICACION PROFESIONAL

2

COMPETENCIA GENERAL

Realizar, organizar y conducir las operaciones necesarias para fabricar productos de pasteleria y confiteria, controlando el
aprovisionamiento y el almacenamiento de las materias primas y de los productos terminados, elaborando masas, pastas y
productos basicos de pasteleria-reposteria, asi como de confiterfa, chocolateria, galleteria y otras, todo ello con el acabado,
la decoracidn, el envasado y la presentacién adecuados y con la calidad e higiene requeridas.

RELACION DE UNIDADES DE COMPETENCIA QUE CONFIGURAN EL
CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD

UC0305_2: Controlar el aprovisionamiento, el almacenamiento y la expedicion de las materias primas y auxiliares y de
los productos terminados y preparar los equipos y el utillaje a utilizar en los procesos de elaboracion.

UC0306_2: Realizar y/o controlar las operaciones de elaboracion de masas, pastas y productos basicos de maltiples
aplicaciones para pastelerfa-reposteria.

UC0307_2: Realizar y/o controlar las operaciones de elaboracién de productos de confiteria, chocolateria, galleteria y
otras elaboraciones.

UC0308_2: Realizar el acabado y decoracion de los productos de pasteleria y confiteria.

UC0309_2: Realizar el envasado y presentacion de los productos de pasteleria y confiteria.

UC0310_2: Aplicar la normativa de seguridad, higiene y proteccion del medio ambiente en la industria alimentaria.

ENTORNO PROFESIONAL

Ambito profesional

Desarrolla su actividad en la industria de pequefio, mediano o gran tamafio, que elabore productos de pasteleria y
confiteria, utilizando tecnologia avanzada o tradicional. En las pequefias industrias, puede tener cierta
responsabilidad en la direccion de la produccion. En las grandes, este técnico, se integra en un equipo de trabajo
con otras personas de su mismo nivel de cualificacion donde desarrolla tareas individuales o en grupo. También
ejerce su actividad en hoteles, restaurantes y en el sector del comercio de la alimentacién en aquellos
establecimientos que elaboran y venden productos de pasteleria y confiteria.

Sectores productivos

Pastelerias, restaurantes, hoteles, fabricas de galletas, fabricas de regaliz, caramelos, chicles, y otras golosinas,
fabricas de chocolate, bombones, y otros derivados del chocolate, fabricas de turrones, mazapanes, frutos secos
caramelizados, frutas escarchadas, reposteria industrial.
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Ocupaciones o puestos de trabajo

7703.1048 Pastelero/a

Repostero/a (pasteleria). Elaborador/a-decorador/a de pasteles

Confitero/a.

7703.1011 Churrero/a.

7703.1057 Trabajador/a de la elaboracién de caramelos y dulces.

Elaborador/a de caramelos.

7703.1020 Galletero/a.

Trabajador/a de la elaboracion de galletas

7703.1066 Trabajador/a de la elaboracién de productos de cacao y chocolate.

7703.1084 Turronero/a artesanal.

Turronero/a

7703.1075 Trabajador/a de la elaboracién de turrones y mazapanes.

8160.1176 Operador/a de maquinas para elaborar caramelos y dulces

8160.1303 Operador/a de maquinas para elaborar productos de cacao y chocolate

8160.1358 Operador/a de maquinas para elaborar turrones y mazapanes

8160.1080 Operador/a de maquinas envasadoras de productos de panaderia y reposteria industrial
8160.1024 Operador/a de cuadro de control para produccidn de articulos de panaderia y reposterfa industrial
8160.1154 Operador/a de maquinas para elaborar cacao

RELACION DE MODULOS Y UNIDADES FORMATIVAS Y DURACIONES

HODULD FORATED) HORAS UNIDADES FORMATIVAS HORAS
MF0305_2
Almacenaje y operaciones auxiliares en 60

pasteleria y confiteria

UF1052: Elaboracion de masas y pastas

MF0306—.2 (TRA’\,IS.VERSAL) ] de pasteleria-reposteria e
Elaboraciones bésicas para pasteleria y 120 . :
reposterfa UF1053: Elgboracmne’s complementarias 40
en pasteleria-reposteria
UF1054: Elaboracion de chocolate y
derivados, turrones, mazapanes y 60
MF0307_2 golosinas
Productos de confiteria y otras 120 , iy
especialidades UF1055: Elaboracién de ga}llgtas,
helados artesanos y especialidades 60
diversas
MF0308_2
Acabado y decoracién de productos de 90
pasteleria y confiteria
MF0309_2
Envasado y presentacion de productos de 50
pasteleria y confiteria
MF0310_2 60
Seguridad e higiene en pasteleria y confiteria
MP0218
Practicas profesionales no laborales de 80

pasteleria y confiteria

Duracion total 580
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Il PERFIL PROFESIONAL

Unidad de competencia 1

CONTROLAR EL APROVISIONAMIENTO, EL
ALMACENAMIENTO Y LA EXPEDICION DE LAS MATERIAS
PRIMAS Y AUXILIARES Y DE LOS PRODUCTOS TERMINADQOS
Y PREPARAR LOS EQUIPOS Y EL UTILLAJE A UTILIZAR EN
LOS PROCESOS DE ELABORACION

Unidad de competencia 2

REALIZAR Y/O CONTROLAR LAS OPERACIONES DE
ELABORACION DE MASAS, PASTAS Y PRODUCTOS BASICOS
DE MULTIPLES APLICACIONES PARA PASTELERIA-
REPOSTERIA

Unidad de competencia 3

REALIZAR Y/O CONTROLAR LAS OPERACIONES DE
ELABORACION DE PRODUCTOS DE CONFITERIA,
CHOCOLATERIA, GALLETERIA Y OTRAS ELABORACIONES

Unidad de competencia 4
REALIZAR EL ACABADO Y DECORACION DE LOS
PRODUCTOS DE PASTELERIA Y CONFITERIA

Unidad de competencia 5
REALIZAR EL ENVASADO Y PRESENTACION DE LOS
PRODUCTOS DE PASTELERIA Y CONFITERIA

Unidad de competencia 6

APLICAR LA NORMATIVA DE SEGURIDAD, HIGIENE Y
PROTECCION DEL MEDIO AMBIENTE EN LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA
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Certificado de Profesionalidad

Unidad de competencia 1:

UC0305_2

RP1: Definir la gama de productos elaborados y el stock minimo para asegurar la demanda de los clientes:
CR1.1 Se define la relacion de productos y la cantidad a elaborar, teniendo en cuenta:
e Lasnecesidades y gustos de los clientes potenciales.
e Elsuministro y la disponibilidad de materias primas.
e Los medios fisicos, humanos y econdémicos de produccion.
e Las elaboraciones tipicas de determinadas fechas del afio.
CR1.2 Se seleccionan las materias primas a adquirir en funcion de sus caracteristicas, propiedades y aptitudes y
teniendo en cuenta los productos a elaborar.
CR1.3 Se solicitan las materias primas y productos auxiliares a los proveedores adecuados, teniendo en cuenta las
previsiones de produccion, las existencias y los minimos y maximos de stocks previamente determinados.
CR1.4 Se formaliza la peticion de mercancias al proveedor correspondiente, en caso preciso, a través de la hoja de
solicitud, utilizando el procedimiento establecido.
CR1.5 Las existencias se controlan realizando inventarios segin los procedimientos establecidos:
e Elestadoy la caducidad de lo almacenado se comprueba con la periodicidad requerida.
<  Elrecuento fisico de la mercancia almacenada se realiza con arreglo a las instrucciones recibidas.
e Los datos derivados del recuento se incorporan al modelo y al de inventario en el soporte adecuado.

RP2: Recepcionar las materias primas y auxiliares suministradas por los proveedores, controlando su calidad y su
correspondencia con lo solicitado.
CR2.1 Se comprueba que el transporte de las materias primas y del material auxiliar se ha realizado conforme a las
condiciones técnicas e higiénicas requeridas por los productos.
CR2.2 Se verifica que las materias primas y el material auxiliar recibido se corresponden en calidad y en cantidad
con el pedido realizado y con la nota de entrega que acompafia a la mercancia. En caso contrario se emite un
informe sobre posibles defectos en la calidad o fecha de caducidad, asi como de posibles dafios y pérdidas.
CR2.3 Se recopila la informacion referente a las circunstancias e incidencias surgidas durante el transporte,
archivdndose segun el protocolo establecido.
CR2.4 Se comprueba que los embalajes y envases que protegen la mercancia son los adecuados y se encuentran
en buen estado, sin deterioros que puedan condicionar la calidad del producto.
CR2.5 Se controla que la descarga se lleva a cabo en el lugar y el modo adecuados, de forma que las mercancias
no sufran alteraciones.
CR2.6 Se genera el registro de entrada del suministro, de acuerdo al sistema establecido.

RP3: Almacenar y conservar mercancias atendiendo a exigencias de los productos y optimizando recursos disponibles.
CR3.1 Se realiza la distribucion de materias primas y de los productos terminados en almacenes, depésitos o
camaras atendiendo a sus caracteristicas (clase, categoria, lote, caducidad) y siguiendo los criterios establecidos
para alcanzar un 6ptimo aprovechamiento del volumen de almacenamiento disponible.

CR3.2 Las mercancias se disponen y colocan asegurando su integridad y se facilite su identificacion y manipulacién.
CR3.3 Se comprueba que el espacio fisico, los equipos y medios utilizados en almacén, cumplen con la normativa
legal de higiene y seguridad.

CR3.4 Se controlan las variables de temperatura, humedad relativa, luz y aireacion de almacenes, depdsitos y
camaras, de acuerdo con los requerimientos 0 exigencias de conservacion de los productos.

CR3.5 Se realizan las operaciones de manipulacion y transporte interno con los medios adecuados, de forma que no
se deterioren los productos ni se alteren las condiciones de trabajo y seguridad.



Pasteleria y confiteria

RP4: Preparar los pedidos externos y la expedicion de productos almacenados conforme a las especificaciones
acordadas con el cliente.
CR4.1 Se reciben los pedidos de clientes y se comprueba la posibilidad de atenderlos en la cantidad, calidad y el
tiempo solicitados.
CR4.2 Se cumplimenta el documento de salida (hoja, orden, albaran) en funcion de las especificaciones del pedido,
las existencias disponibles y las fechas de caducidad.
CR4.3 Se incluyen, en el pedido, todos sus elementos de acuerdo con la orden de salida y se comprueba que las
caracteristicas de los productos y su preparacion, envoltura, identificacién e informacion son los adecuados.
CR4.4 Se realizan las operaciones de manipulacion y transporte interno con los medios adecuados, de forma que no
se deterioren los productos ni se alteren las condiciones de trabajo y seguridad.
CR4.5 Se comprueba que los vehiculos de transporte se adecuan al tipo de producto y se encuentran en las
condiciones de uso 6ptimas.
CRA4.6 Se realiza la colocacion de mercancias en medios de transporte asegurando higiene e integridad
CRA4.7 Las salidas se registran y archivan de acuerdo con el sistema establecido.

RP5: Realizar las operaciones de preparacion y mantenimiento de primer nivel de instalaciones, maquinaria, equipos y
utillaje.
CR5.1 Se comprueba, al iniciar o terminar cada jornada, que la maquinaria, equipos, utillaje, sistemas de transporte
y auxiliares, se encuentran listos para su uso.
CR5.2 Se llevan a cabo las operaciones de mantenimiento de primer nivel, en la forma y con la periodicidad
indicadas en los manuales de utilizacién.
CR5.3 Se utilizan, en todo momento, los mandos de accionamiento precisos, respetando las normas y mecanismos
de seguridad establecidos.
CR5.4 Se detectan anomalias en el funcionamiento de los equipos, valorandolas y procediendo a su correccion o
aviso al servicio de mantenimiento.
CR5.5 Al finalizar cada jornada, turno o lote, se comprueba el perfecto estado de la maquinaria y de los equipos
para su posterior uso, y se procede a la limpieza de estos y a la recogida y ordenacién de los Utiles de trabajo.

Medios de produccién y/o creacion de servicios

Silos, almacenes, depdsitos, tolvas, contenedores, cdmaras frigorificas y cAmaras de mantenimiento de congelados.
Bésculas. Medios de transporte internos: Bombas, transportadores de tomnillo, elevadores, cintas, carretillas.
Herramientas y (tiles de mantenimiento y limpieza.

Productos o resultado del trabajo

Almacenaje de harinas, azlcares y otros graneles clasificados y dispuestos para su uso en los procesos productivos.
Almacenaje de materias primas envasadas dispuestas para su uso. Aimacenaje de materiales auxiliares clasificados y
dispuestos para su empleo. Aimacenaje de componentes e ingredientes semielaborados, clasificados y dispuestos para
su uso. Almacenaje de productos terminados dispuestos para su comercializacion y expedicion. Almacenaje de
productos terminados de galleteria, reposteria, pasteleria, heladeria, confiteria, chocolateria, masas congeladas y
precocidos congelados. Expedicion de productos para su distribucion. Instalaciones, maquinaria y equipos en perfecto
estado de funcionamiento.

Informacién utilizada o generada

Ordenes de compra, notas de entrega interna, documentacion (albaranes) de suministros, documentos de control de
almacén, entradas, salidas. Instrucciones de trabajo para la recepcion y el almacenamiento. Especificaciones de calidad
de materias primas y productos. Pedidos externos, orden de suministro interno. Manuales de utilizacion de equipos,
manuales de procedimientos, permisos e instrucciones de trabajo, manuales de mantenimiento preventivo de
maquinaria y equipos. Documentos de control de entradas y salidas, Informes sobre existencias, inventarios, registros
de trabajo e incidencias, registros de las operaciones de mantenimiento de maquinaria y equipos.
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Unidad de competencia 2:

UC0306_2

RP1: Elaborar masas y pastas para la obtencién de productos de pasteleria-reposteria de acuerdo con lo establecido en
la formulacion y en el protocolo de elaboracion de cada tipo de producto.
CR1.1 Se realiza el aprovisionamiento de materias primas y la preparacién de (tiles y equipos a partir de la ficha
técnica de fabricacion, orden de trabajo o procedimientos que los sustituyan, verificando que las caracteristicas de la
harina y de los demas ingredientes se ajustan a lo requerido en el proceso.
CR1.2 Se consiguen las condiciones idéneas actuando por medio de operaciones manuales sobre los reguladores o
medios de control del proceso en maquinas y equipos de operacion, informando, en su caso, de las anomalias
detectadas.
CR1.3 Se obtienen las masas y las pastas:
e Aplicando las técnicas basicas de manipulacion o tratamiento de alimentos en crudo.
» Dosificando los ingredientes de acuerdo con la formulacién y conforme al orden establecido.
e Aplicando, en cada caso, técnicas de tamizado, dosificacidn, mezclado, amasado, refinado, batido,
montado o emulsionado, laminado, hojaldrado y otras que fueren necesarias.
e Controlando los parametros de tiempo y velocidad de amasado o batido, de temperatura de la masa,
espesor y reposos de las masas laminadas y adoptando, en su caso, las medidas correctoras.
» Verificando las caracteristicas fisicas y organolépticas de la masa o pasta (color, extensibilidad,
tenacidad, textura, fluidez,).
CR1.4 Se utilizan los equipos y medios energéticos establecidos para el proceso en todo momento, evitando
€onsumos, costes y desgastes innecesarios.
CR1.5 Se participa en la mejora de la calidad durante todo el proceso.

RP2: Hacer porciones de masas y pastas para conseguir las unidades individuales requeridas, siguiendo la secuencia
de operaciones adecuada en cada caso.
CR2.1 Se realiza la preparacion de utiles y equipos a partir de la ficha técnica de fabricacién, orden de trabajo o
procedimientos que los sustituyan, teniendo en cuenta las caracteristicas del tipo de pieza a elaborar.
CR2.2 Se realizan los tiempos de reposo en masa adecuados para cada producto
CR2.3 Se aplican los métodos de division, formado, volteado, reposo en pieza, moldeado, escudillado y otros que
fueren necesarios en el orden y la forma establecidos en la ficha técnica de elaboracion.
CR2.4 Se comprueba que las piezas obtenidas tienen la forma, el peso y el volumen adecuados.

RP3: Aplicar el método de coccion, fritura, escaldado y enfriamiento requerido por cada producto.
CR3.1 Se preparan los hornos, cocedoras, freidoras, escaldadoras, bafios maria y cualquier otro equipo necesario
para la elaboracion del producto, seleccionando las condiciones de tiempo y temperatura adecuadas.
CR3.2 Se comprueba que las manipulaciones previas del producto necesarias para la correcta coccidn, se ejecutan
en el momento y la forma adecuados (cortado, pintado, volteado, incorporacién de cremas, rellenos, y otros)
CR3.3 Se planifica la carga del horno, cocedora, freidora, del bafio marfa y de otros equipos, efectudndose en las
cantidades y con la frecuencia adecuadas para optimizar el proceso.
CR3.4 Se controla durante la coccién la temperatura, el tiempo y la humedad, tomando, en caso de desviaciones,
las medidas correctoras necesarias.
CR3.5 Se verifica que las caracteristicas fisicas y organolépticas de las piezas son las establecidas en su ficha
técnica y, en su caso, se ajustan las condiciones del proceso a las especificaciones del producto.
CR3.6 Los productos se someten a enfriado en la forma establecida hasta que alcancen la temperatura adecuada
que permita su posterior procesado.
CR3.7 Se comprueban las caracteristicas fisicas y organolépticas de la masa o pasta elaborada, ajustandose a lo
establecido en la ficha técnica, tomando en caso contrario las medidas correctoras necesarias.
CR3.8 Se utilizan los equipos y medios energéticos establecidos para el proceso en todo momento, evitando
€onsumos, costes y desgastes innecesarios.



Pasteleria y confiteria

CR3.9 Se realiza la participacion en la mejora de la calidad durante todo el proceso.

RP4:Realizar otras elaboraciones complementarias con mdltiples aplicaciones para pasteleria/reposteria tales como
jarabes, siropes, mermeladas, coberturas, gelatinas, fondant, praliné, crocanti, rellenos dulces y salados (crema, trufa,
nata, charcuteria y guarniciones saladas), de acuerdo con las técnicas bésicas, de modo que resulten aptas para su
consumo directo o para completar platos y productos.
CR4.1 Se realiza el aprovisionamiento de materias primas y la preparacién de (tiles y equipos a partir de la ficha
técnica de fabricacién, orden de trabajo o procedimientos que los sustituyan.
CR4.2 Se consiguen, por medio de operaciones manuales sobre los reguladores o medios de control del proceso en
méaquinas y equipos, las condiciones idéneas de operacion, informando, en su caso, de las anomalias detectadas.
CR4.3 Se ejecutan las elaboraciones complementarias de maltiples aplicaciones:

» Aplicando las técnicas basicas de manipulacion o tratamiento de alimentos en crudo.

» Utilizando, en cada caso, las técnicas de elaboracién apropiadas a cada producto: tostado, pelado,
triturado, molido y refinado de frutos secos, mezclado, batido o emulsionado, fundido, templado,
moldeado, coccibn, y otras.

e Obteniendo, para cada producto, la textura, densidad, fluidez y demds caracteristicas fisicas y
organolépticas adecuadas adoptando, en caso de desviacién, las medidas correctoras oportunas.

CR4.4 Se utilizan los equipos y medios energéticos establecidos para el proceso en todo momento, evitando
€onsumos, costes y desgastes innecesarios.
CR4.5 Se realiza la participacion en la mejora de la calidad durante todo el proceso.

RP5: Conservar masas y pastas basicas y elaboraciones complementarias con multiples aplicaciones para
pasteleria/reposteria, de forma que resulten aptas para su acabado posterior o distribucién comercial.
CR5.1 Se regulan las cAmaras de conservacion conforme a las caracteristicas de las distintas elaboraciones.
CR5.2 Se respetan durante el proceso de almacenamiento en las camaras, los procedimientos establecidos
respecto a la distribucion, el volumen y la velocidad de carga de las cdmaras.
CR5.3 Se utilizan los recipientes, envases y equipos adecuados para cada producto.
CR5.4 Se comprueba que los parametros de temperatura, humedad y tiempo de las camaras de conservacion se
mantienen dentro de las tolerancias permitidas, actuando, en caso necesario, por medio de operaciones manuales
sobre los reguladores o0 medios de control.
CR5.5 Se utilizan los equipos y medios energéticos establecidos para el proceso, evitando consumos, costes y
desgastes innecesarios

Medios de produccién y/o creacion de servicios

Mobiliario general de obrador o cocina y especifico de pasteleria/reposteria. Aimacenes. Cdmaras de conservacion
(refrigeracion y congelacion) y tineles de congelacion. Equipos generadores de calor y frio. Equipos y méquinas
especificos de pasteleria/reposteria: hornos de conveccion, conduccion, radiacion o mixtos, horno microondas;
laminadoras, batidoras, divisoras, dosificadoras, cazos y espatulas eléctricos, freidoras, escaldadoras, enfriadores,
bafios marfa, timbres de pasteleria. Equipos generadores de ozono. Materias primas especificas (tales como harina,
azlcar, huevos, productos lacteos, cacao, frutas, grasas vegetales y animales, féculas, especias, esencias, colorantes y
levaduras). Material de acondicionamiento (envases, cierres, etiquetas). Extintores y sistemas de seguridad. Productos
de limpieza. Combustibles. Uniformes y lenceria apropiados.

Productos o resultado del trabajo

Masas azucaradas (pastas secas, pasta brisa, lenguas y tejas). Masas escaldadas (tales como churros, bufiuelos y
rosquillas). Masas batidas (tales como bizcochos, magdalenas y merengues). Hojaldres (tales como palmeras y
milhojas). Semifrios (tales como babarois y charlotas). Rellenos dulces y salados y coberturas bésicas (tales como
gelatinas, fondant, praliné, crocanti, crema, trufa, nata y charcuteria). Otras elaboraciones bésicas. Productos
semielaborados, refrigerados o congelados. Elaboraciones conservadas, envasadas y almacenadas.

Informacién utilizada o generada

Manuales de procesos normalizados. Manuales de funcionamiento de equipos, maquinaria e instalaciones. Ordenes de
trabajo. Fichas técnicas sobre manipulacion de alimentos en crudo. Fichas técnicas de preparacion de elaboraciones
basicas de mdltiples aplicaciones para pasteleria/reposteria y similares. Tablas de temperaturas y densidades
apropiadas. Partes de registro de trabajo e incidencias. Registros del sistema APPCC.
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Unidad de competencia 3:

uCo307_2

RP1: Realizar y controlar las operaciones de elaboracién de productos de galleteria de acuerdo con lo establecido en la

formulacién y en el protocolo de elaboracion de cada tipo de producto.
CR1.1 Se verifican las caracteristicas de las materias primas y se llevan a cabo las operaciones de preparacion y
acondicionamiento de las mismas (limpieza, tamizado, rehidratacion, y otras), segln las instrucciones recogidas en
la ficha técnica de elaboracion.
CR1.2 Los ingredientes se dosifican de acuerdo con la formulacién (pesandolos manualmente o regulando los
equipos automaticos) y conforme al orden establecido.
CR1.3 Se seleccionan los equipos y las condiciones de mezclado, batido o amasado y regulan en funcion de las
materias primas a utilizar y el producto a obtener, controlando durante el proceso los pardmetros de tiempo,
temperatura y velocidad.
CR1.4 Se verifica que las caracteristicas fisicas y organolépticas de la masa o de la pasta (color, extensibilidad y
tenacidad) se corresponden con las especificadas para el producto y si se detectan errores se ajusta la dosificacién
o las condiciones aplicadas a las distintas técnicas de elaboracion empleadas.
CR1.5 Se seleccionan los equipos y el utillaje a utilizar para el laminado, troquelado, extrusionado, escudillado o
moldeado y regulan, comprobando que las piezas obtenidas se corresponden con las formas, tamafios y volimenes
adecuados.
CR1.6 Se comprueba que las manipulaciones del producto (cortado, pintado, volteado, incorporacién de cremas, y
otras) necesarias para su correcta coccion se ejecutan en el momento y forma adecuados.
CR1.7 Las operaciones de horneado se llevan a cabo seleccionando y controlando las condiciones de tiempo,
temperatura, humedad, frecuencia y volumen de carga adecuadas al producto a elaborar.
CR1.8 Se verifica que las caracteristicas fisicas y organolépticas de las piezas son las establecidas en su ficha
técnica y, en su caso, se ajustan las condiciones de proceso a las especificaciones del producto.
CR1.9 Los productos se someten a enfriado de la forma establecida hasta que alcancen la temperatura adecuada
que permita su posterior procesado.

RP2: Realizar ylo controlar las operaciones de obtencion del cacao y de elaboracién de productos de chocolateria de

acuerdo con lo establecido en la formulacién y en el protocolo de elaboracién de cada tipo de producto.
CR2.1 Las operaciones o fases incluidas en el proceso de obtencion del cacao, se llevan a cabo en el orden
establecido en la ficha técnica, tales como: limpieza, seleccion, tostado de los granos de cacao, descascarillado,
tamizado, molturacién, refinado, prensado, molido de la torta de cacao, filtrado y enfriado, controlando los
parametros tecnolégicos propios de cada etapa (temperatura y tiempo de tostado, granulometria obtenida en el
proceso de molturacion, presion aplicada en la prensa, grado de acidez de la pasta de cacao, y otras).
CR2.2 Se seleccionan las materias primas necesarios para elaborar los distintos tipos de chocolates y sus derivados
y se dosifican (de forma manual o automética), de acuerdo con la formulacién y el orden establecido.
CR2.3 Los equipos y condiciones de mezclado, refinado y conchado se seleccionan y regulan en funcion de las
materias primas a utilizar y el producto a obtener, controlando durante el proceso los pardmetros de tiempo,
temperatura, velocidad y tamafio de particula.
CR2.4 Se verifica que las caracteristicas fisicas y organolépticas de la pasta (color y fluidez) se corresponden con
las especificadas para el producto y si se detectan errores se ajusta la dosificacién o las condiciones aplicadas a las
distintas técnicas de elaboracidn empleadas.
CR2.5 El atemperado del chocolate se realiza de acuerdo a las instrucciones recogidas en la ficha técnica de
elaboracion, de forma que garantice el brillo, la estabilidad y la fractura caracteristica del producto.
CR2.6 Se seleccionan y regulan los equipos y el utillaje a utilizar para el moldeado, relleno, incorporacion de frutos
secos o cereales y desaireado en funcién de las caracteristicas (formas, pesos y volumenes) del tipo de pieza.
CR2.7 Los productos se someten a enfriado de la forma establecida para garantizar la adecuada.
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CR2.8 Se verifica que las caracteristicas fisicas y organolépticas de las piezas son las establecidas en su ficha
técnica y, en su caso, se ajustan las condiciones de proceso a las especificaciones del producto.

RP3: Realizar y/o controlar las operaciones de elaboracién de turrones y mazapanes de acuerdo con lo establecido en

la formulacion y en el protocolo de elaboracion de cada tipo de producto.
CR3.1 Se verifican las caracteristicas de las materias primas y se llevan a cabo las operaciones de preparacion y
acondicionamiento de las mismas (limpieza, pelado, remojo, lavado, tostado de frutos secos, y otras), segun las
instrucciones recogidas en la ficha técnica de elaboracion.
CR3.2 Los ingredientes se dosifican de acuerdo con la formulacién (pesandolos manualmente o regulando los
equipos automaticos) y conforme al orden establecido.
CR3.3 Los equipos y condiciones de trituracion, molido, refinado, secado, caramelizado, mezclado y amasado se
seleccionan y regulan en funcién de las materias primas a utilizar y el producto a obtener, controlando durante el
proceso los parametros de tiempo, temperatura, velocidad y tamafio de particula.
CR3.4 Se verifica que las caracteristicas fisicas y organolépticas de la masa o de la pasta (color, consistencia, y
otras) se corresponden con las especificadas para el producto y si se detectan errores se ajusta la dosificacion o las
condiciones aplicadas a las distintas técnicas de elaboracién empleadas.
CR3.5 Se respetan los tiempos de reposo de la pasta establecidos en cada elaboracion.
CR3.6 Se seleccionan y regulan los equipos y el utillaje a utilizar para el moldeado, formado y cortado en funcién de
las caracteristicas (formas, pesos y volimenes) del tipo de pieza a elaborar
CR3.7 Se seleccionan y controlan las condiciones de tiempo, temperatura, frecuencia y volumen de carga de las
cocedoras, boixets y pailas idoneas al producto a elaborar.
CR3.8 Se verifica que las caracteristicas fisicas y organolépticas de las piezas son las establecidas en su ficha
técnica y, en su caso, se ajustan las condiciones de proceso a las especificaciones del producto.
CR3.9 Los productos se someten a enfriado de la forma establecida hasta que alcancen la temperatura adecuada
que permita su posterior procesado.

RP4: Realizar y/o controlar las operaciones de elaboracion de caramelos, chicles, confites y otras golosinas de acuerdo
con lo establecido en la formulacion y en el protocolo de elaboracion de cada tipo de producto.
CR4.1 Se verifica que las caracteristicas de los azlicares y demas materias primas se ajustan a lo requerido en el
proceso de produccion.
CR4.2 Las materias primas apropiadas para preparar las mezclas base de los distintos dulces y golosinas (regaliz,
caramelos, chicles, confites, gelatinas, y otras) se seleccionan y dosifican segun formula (pesandolos manualmente
o regulando los equipos automaticos) y conforme al orden establecido.
CR4.3 Los ingredientes complementarios (aromas, acidulantes, colorantes, y otros) se incorporan a la mezcla base
en el momento y condiciones indicadas en la ficha técnica de elaboracion.
CR4.4 Las maquinas y equipos apropiados para cada producto a elaborar se preparan y regulan atendiendo a las
instrucciones recogidas en la ficha técnica de elaboracién, controlando los pardmetros de tiempo, temperatura,
velocidad de mezclado, presién, y otros.
CR4.5 Los productos se someten a enfriado de la forma establecida hasta que alcancen la temperatura adecuada
que permita su posterior procesado.
CR4.6 Se verifica que las caracteristicas fisicas y organolépticas de la mezcla base y de los productos finales
(consistencia, textura, densidad, color, aroma, sabor y cristalizacion) se corresponden con las especificadas para el
producto v, si se detectan errores, se ajusta la dosificacion y/o condiciones de procesado para corregir errores.

RP5: Realizar y/o controlar las operaciones de elaboracion de helados artesanos de acuerdo con lo establecido en la
formulacién y en el protocolo de elaboracion de cada tipo de producto.
CR5.1 Se verifican las caracteristicas de las materias primas y se llevan a cabo las operaciones de preparacion y
acondicionamiento de las mismas (limpieza, rehidratacion, triturado de frutas o frutos secos, y otras), segun las
instrucciones recogidas en la ficha técnica de elaboracion.
CR5.2 Se dosifican los ingredientes de acuerdo con la formulacion (pesandolos manualmente o regulando los
equipos automaticos) y conforme al orden establecido.
CR5.3 Los equipos y condiciones de mezclado para la preparacion del mix o mezcla base se seleccionan y regulan
en funcién de las materias primas a utilizar y el producto a obtener de acuerdo con las instrucciones de trabajo,
controlando los pardmetros de tiempo, temperatura y velocidad de mezclado.
CR5.4 Se verifica que las caracteristicas fisicas y organolépticas del mix (color, consistencia, textura y fluidez) se
corresponden con las especificadas para la mezcla y si se detectan errores se ajusta la dosificacion o las
condiciones aplicadas a las distintas técnicas de elaboracién empleadas.
CR5.5 La operacion de pasterizacion se lleva a cabo seleccionando y controlando las condiciones de tiempo,
temperatura, frecuencia y volumen de carga
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CR5.6 Los equipos para la maduracion, mezcla de colorantes, aromatizantes y saborizantes y la mantecacion de la
mezcla se seleccionan y regulan en funcién de las caracteristicas del tipo de pieza a elaborar (overrun).

CR5.7 Se seleccionan y regulan los equipos y el utillaje a utilizar para el moldeado en funcién de las caracteristicas
(formas, pesos y volimenes) del tipo de pieza a elaborar

CR5.8 Los productos se someten al congelado de la forma establecida hasta su completo endurecimiento.

CR5.9 Se verifica que las caracteristicas fisicas y organolépticas de las piezas son las establecidas en su ficha
técnica y, en caso necesario, se modifican proporciones de distintas materias primas y/o condiciones del proceso.

RP6: Realizar y/o controlar las operaciones de elaboracion de especialidades diversas de acuerdo con lo establecido en

la formulacion y en el protocolo de elaboracién de cada tipo de producto.
CR6.1 Se verifican las caracteristicas de las materias primas y se llevan a cabo las operaciones de preparacion y
acondicionamiento de las mismas (limpieza, rehidratacion, triturado, tamizado, y otras), segln las instrucciones
recogidas en la ficha técnica de elaboracién
CR6.2 Se dosifican los ingredientes de acuerdo con la formulacion (peséndolos manualmente o regulando los
equipos automaticos) y conforme al orden establecido.
CR6.3 Los equipos y condiciones de mezclado, batido o amasado se seleccionan y regulan en funcién de las
materias primas a utilizar y el producto a obtener, controlando durante el proceso los pardmetros de tiempo,
temperatura y velocidad.
CR6.4 Se verifica que las caracteristicas fisicas y organolépticas de la masa o de la pasta (color, extensibilidad,
tenacidad y esponjosidad) se corresponden con las especificadas para el producto y si se detectan errores se ajusta
la dosificacién o las condiciones aplicadas a las distintas técnicas de elaboracién empleadas.
CR6.5 Se seleccionan y regulan equipos y utillaje para la division, formado, laminado, escudillado o moldeado,
comprobando que las piezas obtenidas se corresponden con las formas, tamafios y volimenes adecuados
CR6.6 Se comprueba que las manipulaciones del producto (cortado, pintado, volteado, incorporacion de cremas, y
otras) necesarias para su correcta coccién se ejecutan en el momento y forma adecuados
CR6.7 Las operaciones de horneado, fritura, coccién al vapor y otras se llevan a cabo seleccionando y controlando
las condiciones de tiempo, temperatura, humedad, frecuencia y volumen de carga adecuadas al producto a elaborar.
CR6.8 Se verifica que las caracteristicas fisicas y organolépticas de las piezas son las establecidas en su ficha
técnica y, en su caso, se ajustan las condiciones de proceso a las especificaciones del producto.
CR6.9 Los productos se someten a enfriado de la forma establecida hasta que alcancen la temperatura adecuada
que permita su posterior procesado

Medios de produccién y/o creacion de servicios

Silos, almacenes, depdsitos, tolvas, contenedores, cdmaras frigorificas, cAmaras de mantenimiento de congelados,
tineles y cAmaras de congelacién. Basculas, pesadoras-dosificadoras y cuentalitros. Medios de transporte internos:
Bombas, transportadores de tornillo, elevadores, cintas, carretillas. Tostadores. Descascarilladoras, amasadoras-
batidoras-mezcladores-agitadores,  molinos-refinadoras,  divisoras-pesadoras, boixets, pailas, Conchadoras,
atemperadores, bafiadora con atemperadores, bombos de abrillantado, vibradoras, prensa hidraulica, reactores de
alcalinizacién, moldeadoras, grageadores, extrusionadoras, cubas de maduracion, mantecadoras, pasterizadores,
escudilladoras, troqueladoras. Formadoras-laminadoras, cdmaras de reposo, hornos (de conveccion, radiacion,
continuos...), freidoras, escaldadoras, bafios marfa, dragas. Cocedoras y cocedoras a vacio, secadoras de harina,
enfriadores.

Productos o resultado del trabajo

Productos de galleteria. Cacao y manteca de cacao. Masas de chocolate y elaboraciones bésicas de chocolate
(tabletas, coberturas, coquillas, chocolatinas, lenguas, figuras, grageas, fideos, cremas de chocolate para untar, cacao
azucarado en polvo y con harina...).Mazapanes y turrones duros, blandos, de chocolate, de coco, de nata y nueces, de
yema, praling, guirlache. Caramelos duros y blandos, comprimidos y pastillas de goma, chicles, confites, regaliz y otras
golosinas. Helados. Especialidades diversas: merengues, tocinillos de cielo, flanes, natillas, crema catalana...yemas,
roscas de bafio (roscas de Santa Clara), capuchinas, productos fritos (roscos, pestifios, flores...), tartas forradas (tarta
de manzana, de almendra, de queso, de nata, de coco...), crepes, gofres. Almacenaje de masas, pastas y productos
basicos en curso de elaboracidn.

Informacién utilizada o generada

Instrucciones de trabajo. Fichas técnicas de elaboracion de productos. Especificaciones y referencias de materias
primas y productos. Manuales de utilizacion de equipos. Manuales de procedimiento e instrucciones de trabajo de
envase y embalaje. Referencias de materiales y productos. Notas de entrega interna. Documentos de control de
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almacén, entradas, salidas. Especificaciones de calidad de los productos. Pedidos externos. Orden de suministro

interno. Registros de trabajo e incidencias. Registros del sistema APPCC (puntos criticos).

Unidad de competencia 4:

UCo0308_2

RP1: Preparar y regular las maquinas y los equipos de acabado y decoracidn de productos de pasteleria y confiteria.

CR1.1 Los utensilios, las maquinas y los equipos de acabado y decoracion, se caracterizan en relacion a sus
explicaciones.

CR1.2 Los equipos se seleccionan y preparan de acuerdo con el programa de produccién establecido, realizando
correctamente los cambios de utillaje (dosificadores, alimentadores, montadoras, bombas inyectoras entre otras).
CR1.3 Se comprueba que las cintas y otros elementos de transporte, mesas, recipientes, bandejas estan dispuestas
y funcionan convenientemente.

CR1.4 En procesos automaticos, se verifican los sistemas de arranque / parada y regulacion, de acuerdo a las
instrucciones de trabajo.

CR1.5 Las anomalias y defectos de funcionamiento, se detectan e informan y, en los casos en que sea posible, se
corrigen y reparan.

RP2: Realizar las operaciones de composicion y de decoracion de los productos de pasteleria semielaborados.

CR2.1 La composicion y la decoracion mas adecuada (tipo de crema, relleno dulce o salado, cobertura, gelatinas, y
otras) se determinan segun el producto, siguiendo la ficha técnica de elaboracion del producto.

CR2.2 Las condiciones de regeneracion y/o acondicionamiento, de las masas y pastas base, se determinan a fin de
efectuar el acabado y la decoracion.

CR2.3 Se efectlan las operaciones de composicion y decoracion, de forma que se garantice la calidad e higiene del
proceso, asi como los niveles de produccion, utilizando la técnica o procedimiento adecuado a cada producto
(escritura o dibujo con cartucho, ribetes, conchas, filigranas, flores, y otras).

CR2.4 Se comprueba que los pasteles y tartas acabados y decorados, retinen las condiciones determinadas en la
ficha técnica de elaboracién, adoptando las medidas correctoras necesarias en caso de desviaciones.

CR2.5 Al finalizar las operaciones para cada producto, se verifica que el utillaje y los equipos empleados en el
acabado y decoracion de los pasteles y tartas, se encuentran limpios y dispuestos para ser usados de nuevo.

CR2.6 Cuando se utilizan frutos secos u otros componentes que dejan residuos o sobrantes, se controla la limpieza
del &rea de trabajo y se depositan los restos en los lugares indicados para su recuperacion o reciclaje.

RP3: Realizar las operaciones de composicion y decoracion de productos de confiteria, galleteria, chocolateria y otras.

CR3.1 Se determina, segln sea el producto, el tipo de composicién y decoracion que hay que realizar, segin
indique la ficha técnica de elaboracion.

CR3.2 Se establecen las condiciones de preparacion a las que hay que someter las bases de confiteria, galleteria,
chocolaterfa y otras y a las elaboraciones complementarias preelaboradas (cremas, natas, sucedaneos, rellenos y
coberturas varias), para efectuar el proceso de acabado y decoracion.

CR3.3 Los equipos y el utillaje necesario, se manejan y regulan segin el proceso de composicién o decoracion a
efectuar.

CR3.4 Las operaciones de composicion y de decoracion de productos de confiteria, galleterfa, chocolateria y otros,
se realizan de forma que se garantice la calidad e higiene y los niveles de produccion, utilizando la técnica o
procedimiento adecuado a cada producto.

CR3.5 Se comprueba que los productos de confiteria y chocolateria, asi como los bombones, galletas y dulces en
general, retnen las condiciones fisicas y estéticas que determina la ficha técnica de elaboracion.

17



18

Certificado de Profesionalidad

CR3.6 Se controla que los sobrantes y residuos producidos, se recogen y depositan en los lugares asignados para
su recuperacion o eliminacion.

CR3.7 Las éareas, Utiles y equipos empleados en la composicion y la decoracién de productos de confiteria, se
mantiene limpios y en condiciones higiénicas, después de cada operacion.

RP4: Aplicar los métodos de conservacion y de depdsito de los productos acabados de pasteleria y confiteria.
CR4.1 Los equipos y los medios auxiliares de refrigeracién o congelacién de productos acabados, se mantienen y
regulan en funcién del tipo de producto y del tiempo de permanencia estimado.
CR4.2 La introduccién y la disposicién de los productos en las cdmaras, vitrinas o arcones, se lleva a cabo en la
forma, cuantia y el tiempo indicados en el manual de instrucciones de trabajo, de manera, que el producto no sufra
deterioro o pérdida de calidad.
CR4.3 Durante el periodo de permanencia en los lugares de refrigeracion o congelacion del producto, se controlan
temperatura, humedad y tiempos, manteniéndolos dentro de los limites tolerados, verificando que las desviaciones,
se encuentran en el rango de tolerancia estimado en las instrucciones de trabajo.
CR4.4 Se toman las medidas necesarias cuando el producto acabado se saque del lugar de conservacion, para su
venta directa o distribucién comercial, para que se mantenga la cadena de frio durante el transporte y la
manipulacion del mismo.

Medios de produccién y/o creacion de servicios

Almacenes, cémaras frigorificas y de congelados, vitrinas refrigeradas o no y expositores. Bésculas, medios de
transporte internos, pesadoras-dosificadoras, tostadores, batidoras, mezcladores, agitadores, montadoras de nata,
rellenadoras, inyectoras, bafiadoras, abrillantadoras, glaseadoras, moldes, (tiles de cocina, molinos, refinadoras, bafios
maria, cocedoras, enfriadores, equipos de regeneracion.

Productos o resultado del trabajo

Galletas, hojaldres. Productos derivados de masas azucaradas (pastas secas, de té, mantecados, polvorones, pasta
brisa, tejas, lenguas...). Productos derivado de masas escaldadas (lionesas, petist, bufiuelos, churros, roscos,
rosquillas, fritos...). Productos derivados de masas batidas (bizcochos, magdalenas, merengues, brazos gitano...).
Pasteles. Tartas. Semifrios. Helados. Canapés, empanadas y otros productos de pasteleria salada. Productos de
pasteleria dietéticos: sin sal, sin az(car, sin gluten, bajos en colesterol y acidos grasos saturados. Elaboraciones con
chocolate (bombones cortados, bombones moldeados, trufas, decoraciones con chocolate). Mazapanes (de Soto, de
Toledo, figuritas, Panellets) y turrones duros, blandos, de chocolate, de coco, de nata y nueces, de yema. Caramelos
duros y masticables, comprimidos y pastillas de goma, chicles, confites y otras golosinas.

Informacién utilizada o generada

Instrucciones de trabajo. Fichas técnicas de elaboracién de productos. Especificaciones y referencias de materias
primas y productos. Manuales de utilizacién de equipos. Referencias de materiales y productos. Notas de entrega
interna. Especificaciones de calidad de los productos. Registros de trabajo e incidencias.

Unidad de competencia 5:

UCo0309_2

RP1: Preparar y regular las maquinas, los equipos y los materiales de envasado, rotulado y etiquetado, de acuerdo al
producto a elaborar.
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CR1.1 Se interpretan las especificaciones de envasado (formato, tipo de envase y material, proceso y método de
envasado) segln el producto a procesar.

CR1.2 Se seleccionan y preparan los equipos de acuerdo con el programa de produccion establecido, realizando
correctamente los cambios de utillaje (moldes, cuchillas, cilindros) indicados por las instrucciones de trabajo.

CR1.3 Se solicita al almacén el suministro de los consumibles de acuerdo con el ritmo de produccion establecido.
CR1.4 Se comprueba que los materiales de envasado estan dispuestos y son los adecuados al producto a procesar,
retirdndolos si no cumplen las especificaciones (tipo y calidad del material, tamafio, grosor, cierres, revestimientos y
coberturas).

CR1.5 Se comprueba que las etiquetas y rotulaciones son adecuadas para el envase o envoltura.

CR1.6 Se realizan las operaciones de parada y arranque, de acuerdo con las secuencias establecidas en las
instrucciones de trabajo, utilizando los mandos precisos y respetando las normas y mecanismos de seguridad
establecidos.

CR1.7 Se detectan anomalias en el funcionamiento de los equipos, valorandolas y corrigiéndolas o avisando al
servicio de mantenimiento, seglin proceda

RP2: Controlar y accionar la linea de envasado de los productos de pasteleria-confiteria, verificando las variables del
proceso y operando diestramente los equipos para garantizar las caracteristicas finales del lote.
CR2.1 Se verifica que el aprovisionamiento de materiales y productos a la linea de envasado se produce en la
cuantia, tiempo, lugar y forma que permitan la continuidad del proceso.
CR2.2 Se verifica, mediante muestreo y pesado posterior, que la dosificacion del producto permanece dentro de los
limites establecidos.
CR2.3 Se examina el cerrado y el sellado del envase para asegurar que cumpla lo especificado para cada producto
en las instrucciones de trabajo.
CR2.4 Se aplican, en casos de desviaciones, las medidas correctoras oportunas.
CR2.5 El producto envasado se traslada en la forma y al lugar adecuado en funcién de los procesos de
almacenamiento, exposicion o expedicion posteriores.
CR2.6 En los materiales de desecho y los productos terminados se verifica que, si no cumplen las especificaciones,
se trasladan en la formay a los lugares sefialados para su reciclaje o tratamiento.
CR2.7 Los materiales y productos consumidos se contabilizan, a lo largo del proceso de envasado, disponiendo los
sobrantes para su utilizacion y, si fuera preciso, modificando las solicitudes de suministro.
CR2.8 La informacidn se registra sobre los resultados o las incidencias del proceso de envasado, en la forma y el
soporte establecidos.

RP3: Realizar y controlar las operaciones de embalaje de los productos de pasteleria-confiteria ya terminados y

envasados, para asegurar su integridad en el almacenamiento y expedicion posteriores.
CR3.1 El aprovisionamiento de materiales y productos se realiza a la linea de embalado de materiales y productos
en la cuantfa, tiempo, lugar y forma precisos para permitir la continuidad del proceso.
CR3.2 Se comprueba, en caso de hacerse «in situ», que el formato o montaje de cajas de cartén, papel o plastico
cumple con los requerimientos establecidos.
CR3.3 El paquete embalado se controla que se corresponde con lo especificado para el lote, indicando tamafio,
forma, peso y nimero de envases.
CR3.4 Se verifica que el cerrado, forrado, precintado y etiquetado se ajustan a los requerimientos establecidos para
el lote y su expedicion.
CR3.5 La paletizacion se realiza en la forma y con los materiales indicados en el manual de instrucciones.
CR3.6 La rotulacién se comprueba que tiene la leyenda adecuada y completa, para la identificacion y el posterior
control colocandose, en la forma y lugar correctos.
CR3.7 Se aplican, en caso de observar deficiencias en el proceso de embalaje, las medidas correctoras apropiadas.
CR3.8 Los materiales de desecho y en los productos embalados, se verifica, que si no cumplen las especificaciones
de calidad, se trasladan para su reciclaje o tratamiento, en la forma y al lugar sefialado.
CR3.9 El producto embalado se traslada en la forma y al lugar sefialado, para su almacenamiento o expedicion.
CR3.10 Se contabilizan los materiales y los productos consumidos a lo largo del proceso de envasado, disponiendo
los sobrantes para su utilizacién y, si fuera preciso, modificando las solicitudes de suministro.
CR3.11 Se registra la informacion sobre los resultados o las incidencias del proceso de embalado en la forma y el
soporte establecidos.

RP4: Identificar las distintas técnicas de decoracién y presentacion de vitrinas y expositores, para realizar la
comercializacion.
CR4.1 Se define el tiempo vy las condiciones adecuadas de conservacion-exposicion de los distintos productos de
pasteleria-confiteria.
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CR4.2 Se relacionan las distintas técnicas publicitarias (preparacion de carteles, rétulos, ofertas, y otras) a utilizar en
el montaje de vitrinas o expositores.

CR4.3 Se analizan las distintas técnicas de atencion al cliente.

CR4.4 Se identifican los materiales, los equipos y las técnicas necesarias para elaborar envoltorios y paquetes
atractivos y funcionales.

CRA4.5 La expedicion del producto al cliente se realiza en tiempo y forma adecuados.

Medios de produccién y/o creacion de servicios
Lineas de envasado, embolsadoras, selladoras-soldadoras, precintadoras, marcadoras, etiquetadotas, lineas de
embalaje, agrupadoras, encajadoras, embandejadoras, retractiladoras, encajonadoras, paletizadoras, rotuladoras.

Productos o resultado del trabajo
Productos de pasteleria-confitera, galleterfa, chocolateria envasados y embalados

Informacién utilizada o generada

Instrucciones de trabajo. Manuales de utilizacion de equipos. Manuales de procedimiento e instrucciones de trabajo de
envase y embalaje. Referencias de materiales y productos. Notas de entrega interna. Documentos de control de
almacén, entradas, salidas. Especificaciones de calidad de los productos. Pedidos externos. Orden de suministro
interno. Registros de trabajo e incidencias. Documentacion final del lote. Documentos de control de entradas y salidas.

Unidad de competencia 6:

UC0310_2

RP1: Aplicar y controlar las normas de higiene personal establecidas por la normativa vigente garantizando la seguridad
y salubridad de los productos alimentarios.
CR1.1 Se utiliza la vestimenta y el equipo completo reglamentario y se conservan limpios y en buen estado,
renovandolo con la periodicidad establecida.
CR1.2 Se mantiene el estado de limpieza o aseo personal requerido, en especial de aquellas partes del cuerpo que
pudieran entrar en contacto con los productos.
CR1.3 Se siguen, en el caso de enfermedad que pueda transmitirse a través de los alimentos, los procedimientos de
aviso establecidos.
CR1.4 Se protegen las heridas o lesiones cutaneas que pudieran entrar en contacto con los alimentos con un
vendaje o cubierta impermeable.
CR1.5 Se evitan todos aquellos habitos, gestos o practicas que pudieran proyectar gérmenes o afectar
negativamente a los productos alimentarios.
CR1.6 Se comprueba que se cumple la legislacion vigente sobre higiene y manipulacion de productos alimentarios,
comunicando en su caso las deficiencias observadas.

RP2: Mantener y controlar las &reas de trabajo y las instalaciones de pasteleria-confiteria dentro de los estandares
higiénicos requeridos por la produccion y por la normativa vigente.
CR2.1 Se verifica que las condiciones ambientales de luz, temperatura, ventilacion y humedad son las indicadas
para permitir una produccidn higiénica.
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CR2.2 Se comprueba que todas las superficies de techos, paredes, suelos, y en especial las que estan en contacto
con los alimentos, conservan las caracteristicas higiénico-sanitarias precisas, redactando el informe
correspondiente.
CR2.3 Se comprueba que los sistemas de desagiie, extraccién y evacuacion, estan en perfectas condiciones de uso
y que los derrames o pérdidas de productos en curso se limpian y eliminan, en la forma y con la prontitud requerida.
CR2.4 Se controla que las puertas, ventanas y otras aberturas se mantienen cerradas y/o con los dispositivos
protectores adecuados, para evitar vias de comunicacién con el exterior.
CR2.5 Se planifican y efectian las acciones necesarias para la limpieza de locales, la desinfeccion y el control de
plagas.
CR2.6 Se reconocen los focos posibles de infeccion y los puntos de acumulacion de suciedad, determinando su
origen y tomando las medidas paliativas pertinentes.
CR2.7 Se comprueba que los sistemas de control y prevencion de animales parésitos y transmisores de
enfermedades, se aplican correctamente.
CR2.8 Se realizan las operaciones de limpieza-desinfeccion oportunas, se comprueban siguiendo lo sefialado en las
6rdenes o instrucciones respecto a:

e Los productos que hay que emplear y su dosificacion.

e Condiciones de operacion, tiempo, temperatura, presion.

e  Preparacion y regulacion de los equipos.

e Controles a efectuar.
CR2.9 Se alslan y sefialan, las &reas o zonas a limpiar-desinfectar, hasta que queden en condiciones operativas
CR2.10 Las operaciones, los productos y equipos de limpieza-desinfeccién se depositan en su lugar especifico para
evitar riesgos y confusiones.

RP3: Realizar y controlar la limpieza «in situ» de equipos y maquinaria para salvaguardar su funcionamiento.
CR3.1 Se planifican y efectdian las acciones necesarias para la limpieza y desinfeccion de los equipos y el utillaje.
CR3.2 Se comprueba que los equipos y las maquinas de produccion se encuentran en las condiciones requeridas
para la ejecucién de las operaciones de limpieza (parada, vaciado, proteccién).
CR3.3 Se colocan las sefiales reglamentarias en los lugares adecuados, acotando el &rea de limpieza, y siguiendo
los requerimientos de seguridad establecidos.
CR3.4 Se comprueba que las operaciones de limpieza manual se ejecutan con los productos iddneos, en las
condiciones fijadas y con los medios adecuados.
CR3.5 Se controla la operacidn a realizar, manteniendo los parametros dentro de los limites fijados por las
especificaciones e instrucciones de trabajo.
CR3.6 Se comprueba que los niveles de limpieza, desinfeccion o esterilizacion alcanzados se corresponden con los
exigidos por las especificaciones e instrucciones de trabajo.
CR3.7 Se verifica que los equipos y las maquinas de produccién quedan en condiciones operativas después de su
limpieza.
CR3.8 Se depositan en su lugar especifico, para evitar riesgos y confusiones, los productos y materiales de
limpieza-desinfeccion, una vez finalizadas las operaciones.

RP4. Conducir y realizar las operaciones de recogida, depuracion y vertido de los residuos respetando las normas de
proteccion del medio ambiente.
CR4.1 Se verifica que la cantidad y el tipo de residuos generados por los procesos productivos se corresponden con
lo establecido en los manuales de procedimiento.
CR4.2 Se realiza la recogida de los distintos tipos de residuos o desperdicios siguiendo los procedimientos
establecidos para cada uno de ellos.
CR4.3 El almacenamiento de residuos se lleva a cabo en la forma y los lugares especificos establecidos en las
instrucciones, de acuerdo a la normativa vigente.
CR4.4 Se comprueba el correcto funcionamiento de los equipos y las condiciones de depuracion y/o eliminacién de
los residuos, reguldndose, si es preciso, de acuerdo con el tipo de residuo a tratar y los requerimientos establecidos
en los manuales de procedimiento.

RP5. Actuar, segun las normas establecidas, en los planes de seguridad y emergencia de la empresa llevando a cabo
las acciones preventivas y correctoras en ellos resefiados.
CR5.1 Se reconocen los derechos y deberes del trabajador y de la empresa en materia de seguridad.
CR5.2 Se identifican los equipos y medios de seguridad general y de control de situaciones de emergencia,
manteniéndose en estado operativo.
CR5.3 Se mantiene el area de trabajo (puesto, entorno, servidumbres) libre de elementos que puedan resultar
peligrosos que puedan dificultar la realizacidn de otros trabajos.
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CR5.4 Se notifican las alteraciones detectadas en las condiciones ambientales o en el proceso de trabajo al
responsable, proponiendo medidas para su correccién o mejora.

CR5.5 Se cumplen las medidas de precaucion y proteccion recogidas en la normativa al respecto, e indicadas por
las sefiales pertinentes, durante su estancia en plantay en la utilizacion de servicios auxiliares y generales

CR5.6 Se actla, ante posibles situaciones de emergencia, siguiendo los procedimientos de control, aviso o alarma
establecidos.

CR5.7 Se utilizan eficazmente los medios disponibles para el control de situaciones de emergencia dentro de su
entorno de trabajo, comprobandose que quedan en perfectas condiciones de uso.

CR5.8 Se acta, durante el funcionamiento o ensayo de planes de emergencia y evacuacion, conforme a las pautas
prescritas.

CR5.9 Se aplican las técnicas sanitarias basicas y los primeros auxilios, en caso de accidentes

Medios de produccién y/o creacion de servicios

Equipaje personal higiénico. Medios de limpieza-aseo personal. Equipos de limpieza, desinfeccion y desinsectacion de
instalaciones. Sistemas de limpieza, desinfeccion y esterilizacion de equipos. Elementos de aviso y sefalizacion.
Equipos de depuracion y evacuacion de residuos. Instrumental de toma de muestras. Aparatos de determinacion rapida
de factores ambientales. Dispositivos y sefializacion general y equipos de emergencia.

Productos o resultado del trabajo
Garantia de seguridad y salubridad de los productos alimentarios y de los trabajadores. Instalaciones y equipos limpios,
desinfectados y en estado operativo. Residuos en condiciones de ser vertidos o evacuados.

Informacién utilizada o generada

Manuales de utilizacion de equipos. Manuales de procedimiento, permisos e instrucciones de trabajo. Sefializaciones de
limpieza. Normativa técnico-sanitaria. Normativa y planes de seguridad y emergencia. Registros de trabajo e
incidencias. Registros del sistema APPCC. Normativa en materia de medio ambiente y gestion de residuos.



Pasteleria y confiteria

Il FORMACION

Modulo Formativo 1:
ALMACENAJE Y OPERACIONES AUXILIARES EN PASTELERIA Y
CONFITERIA

Modulo Formativo 2:
ELABORACIONES BASICAS PARA PASTELERIA Y REPOSTERIA

Mddulo Formativo 3;
PRODUCTOS DE CONFITERIA Y OTRAS ESPECIALIDADES

Modulo Formativo 4:
ACABADO Y DECORACION DE PRODUCTOS DE PASTELERIA Y
CONFITERIA

Modulo Formativo 5:
ENVASADO Y PRESENTACION DE PRODUCTOS DE PASTELERIA Y
CONFITERIA

Mddulo Formativo 6;
SEGURIDAD E HIGIENE EN PASTELARIA Y CONFITERIA

Modulo Formativo 7:
PRACTICAS PROFESIONALES NO LABORALES DE PASTELERIA Y
CONFITERIA
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Mddulo Formativo 1;
ALI\/IACENAJE Y OPERACIONES AUXILIARES EN PASTELERIA'Y
CONFITERIA

Cadigo: Mro305_2

Asociado a la Unidad de Competencia: UC0305_2: Controlar el aprovisionamiento, el almacenamiento y
la expedicion de las materias primas y auxiliares y de los productos terminados y preparar los equipos y el utillaje a utilizar
en los procesos de elaboracién.

Duracion: 60 horas

Capacidades y criterios de evaluacion:

C1: Caracterizar las materias primas y auxiliares utilizadas en pasteleria y confiteria.
CE1.1 Clasificar y caracterizar los diferentes grupos de materias primas y auxiliares, y sus presentaciones comerciales.
CE1.2 Enumerar los posibles proveedores de las distintas materias primas y auxiliares, seleccionando el mas adecuado
al proceso productivo en desarrollo.
CE1.3 Describir sus caracteristicas organolépticas y las propiedades fisico-quimicas elementales de las materias primas
y auxiliares.
CE1.4 Identificar los controles basicos, organolépticos y fisico-quimicos aplicados a las materias primas y auxiliares.
CEL.5 Relacionar la composicion de los productos de pasteleria y confiteria con determinadas alergias, intolerancias o
trastornos alimentarios.

C2: Recibir, clasificar y codificar las materias primas y auxiliares de pasteleria y confiteria aplicando, para su
almacenamiento, los criterios adecuados a cada producto.
CE2.1 Identificar la documentacion relacionada con la gestién de aprovisionamiento de materias primas y auxiliares
(notas de pedido, albaranes, registro de entrada e informes sobre incidencias durante el transporte).
CE2.2 Enumerar los distintos medios de transporte externo existentes y describir sus caracteristicas y condiciones de
utilizacion.
CE2.3 Caracterizar los sistemas de proteccion de las mercancias y analizar las posibles alteraciones, que pueden sufrir
durante el proceso de transporte.
CE2.4 Clasificar las materias primas y auxiliares en funcioén de las condiciones fisicas de almacenamiento requeridas
por cada producto, caducidad, forma, tamafio, peso, resistencia y otras caracteristicas.
CE2.5 Codificar las mercancias.
CE2.6 Caracterizar los distintos sistemas de almacenamiento utilizados en la industria de la pasteleria-confiteria y
explicar las ventajas e inconvenientes de cada uno de ellos.
CE2.7 Describir las caracteristicas basicas, prestaciones y manejo de los equipos de carga, descarga, transporte y
manipulacion interna, de mercancias mas utilizados en almacenes de productos alimentarios.
CE2.8 Identificar las medidas generales de seguridad, que debe reunir un almacén, de acuerdo con la normativa.
CE2.9 Describir las medidas de seguridad aplicables durante el manejo de las mercancias.
CE2.10 En el momento de la recepcion de un pedido en el obrador:
- Cumplimentar la documentacion relacionada con la recepcion de materias primas y auxiliares.
- Comprobar las condiciones y estado de envases, embalajes y medio de transporte, determinando y justificando
las posibles devoluciones si las hubiere.
- Clasificar y codificar las mercancias recibidas.
- Transportar y almacenar las materias primas y productos auxiliares en las ubicaciones adecuadas a cada
producto, seleccionando los medios de transporte internos adecuados en cada caso y respetando las medidas
de seguridad en el transporte de mercancias.

C3: Controlar las existencias y organizar el suministro interno a las lineas de produccion, con arreglo a los programas
establecidos.
CE3.1 Explicar los conceptos de stock maximo, dptimo, de seguridad y minimo, identificando las variables que
intervienen en su célculo.
CE3.2 Inventariar las materias primas y auxiliares disponibles, justificando el tipo de inventario utilizado en funcion de
24 las mercancias almacenadas.
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CE3.3 Identificar y cumplimentar los documentos de registro de stocks, fichas de almacén, suministros pendientes y
suministros internos.
CE3.4 Utilizar aplicaciones informéticas aplicadas a la gestion de almacén.

C4: Organizar la expedicion de productos terminados de pasteleria y confiterfa, justificando las condiciones de transporte y
conservacion.
CE4.1 Cumplimentar la documentacién relacionada con la expedicion.
CE4.2 Registrar la salida de existencias actualizando el stock.
CE4.3 Determinar la composicién del lote y las condiciones apropiadas para el transporte del mismo (fragilidad,
temperatura, humedad relativa y otras).
CE4 .4 |dentificar las caracteristicas de los medios de transporte para garantizar la calidad y seguridad alimentaria de los
productos terminados.
CE4.5 Describir la correcta colocacién de las mercancias en el medio de transporte para asegurar su proteccion.
CE4.6 Analizar los errores mas comunes en la expedicién y transporte de productos de pasteleria y confiteria y sus
posibles soluciones.

C5: Identificar los requerimientos y realizar las operaciones de limpieza, preparacion y mantenimiento de primer nivel de
utillaje, maquinaria y equipos de elaboracion de productos de pasteleria-confiteria.
CE5.1. Identificar y preparar el utillaje empleado en las elaboraciones de pasteleria y confiteria.
CE5.2 Describir el funcionamiento, constitucion y dispositivos de seguridad de la maquinaria y equipos utilizados en la
elaboracion de productos de pasteleria y confiteria.
CE5.3 Identificar las operaciones de mantenimiento de primer nivel de los equipos y servicios auxiliares, y ejecutarlas de
acuerdo con las instrucciones o manuales correspondientes.
CE5.4 Efectuar la limpieza de utillaje, maquinas, equipos y areas, logrando los niveles exigidos por la elaboracion.
CE5.5 Adecuar los equipos de elaboracion a los requerimientos del proceso a ejecutar.
CE5.6 Explicar las anomalias o principales problemas de funcionamiento més frecuentemente, durante la utilizacién de
las maquinas identificando la correccion indicada en cada caso.
CES5.7 Identificar sistemas de eliminacion de residuos de limpieza y mantenimiento, respetuosos con el medio ambiente.

Contenidos:

1. Materias primas utilizadas en pasteleria-confiteria.

Harinas: composicidn y caracteristicas fisicas, quimica y reoldgicas. Clasificacion y tipos de harinas.
Almacenamiento y reglamentacion

Levaduras e impulsores: funcion. Tipos de levaduras. Acondicionamiento y conservacion.

El agua y la sal: Propiedades, composicion y caracteristicas. Papel e influencia en la formacién de las masas y
pastas de pasteleria.

Edulcorantes: tipos (naturales y artificiales), caracteristicas, reglamentacion. Funciones y efectos en las masas de
pastelerfa-confiteria.

Aditivos: clasificacion, funcién, reglamentacion.

Huevos y ovoproductos: Tipos y caracteristicas, composicion estructural y quimica del huevo, funciones,
conservacion.

Materias grasas: clasificacion, composicién, propiedades, acondicionamiento y conservacion. Influencia sobre los
productos de pasteleria-confiteria.

Productos lacteos: tipos, composicion, funcion, acondicionamiento y conservacion. Influencia en los productos de
pastelerfa-confiteria.

Cacao y productos derivados: proceso de obtencion y elaboracién, componentes, caracteristicas, defectos,
almacenamiento y conservacion. Sucedaneos. Principales usos en pasteleria-confiterfa.

Frutas y derivados: clasificacidn y conservacion. Principales usos en pasteleria-confiteria.

Frutos secos y especias: clasificacion, conservacion. Principales usos en pasteleria-confiteria.

Determinaciones organolépticas (test sensoriales y catas) y fisico-quimicas basicas de las materias primas.
Materias auxiliares utilizadas en pasteleria-confiteria.

Identificacion de proveedores y formatos comerciales.

Principales intolerancias o alergias alimentarias relacionadas con las materias primas utilizadas en pasteleria-
confiterfa.

2. Gestion de almacén en pasteleria-confiteria.

Nociones de disefio y operaciones de almacenes.
Tipos de stock. (m&ximo, 6ptimo, de seguridad y minimo). Variables.
Control de existencias. Inventario y sus tipos. Rotaciones. 25
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- Valoracién de existencias. Métodos de valoracion de existencias. PMP, FIFO, y otros.
- Documentacién técnica relacionada con la gestién de un almaceén:

Elaboracidn de fichas de almacén.

Notas de pedido. Notas de entrega interna.

« Documentacion de suministros (albaranes).

* Documentos de control de almacén.

« Facturas.

3. Recepcién de mercancias en pasteleria-confiteria.
- Organizacién de la recepcion.
- Operaciones y comprobaciones generales en recepcion.
- Documentacion de entrada y de salida.
- Medicion y pesaje de cantidades.
- Otros controles (fisicos, organolépticos, caducidad, y otros)
- Proteccion de las mercancias.

4. Almacenamiento y control de almacén en pasteleria-confiteria.
- Sistemas de almacenaje, tipos de almaceén.
- Clasificacion y codificacién de mercancias.
- Procedimientos y equipos de carga-descarga, transporte y manipulacion internos.
- Ubicacién de mercancias, aprovechamiento ptimo del espacio y sefializacion.
- Condiciones generales de conservacion, en funcion del tipo de mercancias.
- Acondicionamiento y distribucién del almacén.
- Célculo de los costes de almacenaje y manipulacién.
- Documentacion interna del control de almacén: Registros de entradas y salidas.
- Tendencias actuales de almacenamiento.
- Normativa que regula la prevencion de accidentes en el almacén.
- Aplicacion de las TIC en la gestion de almacén:
« Aplicaciones informéticas (hojas de célculo, procesadores de texto, bases de datos y aplicaciones especificas
de gestion).
e Transmision de la informacion: redes de comunicacién y correo electrénico.

5. Expedicion de mercancias en pasteleria-confiteria.
- Organizacién de la expedicion.
- Operaciones y comprobaciones generales.
- Transporte externo:
« Caracteristicas mas relevantes de cada medio de transporte.
« Criterios de seleccion del medio de transporte. Ubicacion y proteccion de mercancias.
- Documentacion de salida.

6. Puesta a punto de utillaje, equipos e instalaciones de elaboracion de productos de pasteleria y
reposteria.
- El Obrador de pasteleria y reposteria: Requerimientos, servicios auxiliares, maquinaria y equipos, utillaje.
- Distribucién de equipos y &reas de trabajo.
- Dispositivos y normas de seguridad en el manejo de equipos y utillaje
- Limpieza de &reas de trabajo, equipos y utillaje.
- Mantenimiento de primer nivel de equipos e instalaciones.
- Procedimientos de puesta en marcha, regulacion, manejo y parada de los equipos: fundamentos y caracteristicas.
- Incidencias tipo en la manipulacién de los equipos y sus posibles soluciones.
- Eliminacion de residuos de limpieza y mantenimiento.

Modulo Formativo 2:
ELABORACIONES BASICAS PARA PASTELERIA Y REPOSTERIA

Cadigo: MFo306_2
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Asociado a la Unidad de Competencia: UC0306_2: Realizar y/o controlar las operaciones de elaboracion
de masas, pastas y productos basicos de mdltiples aplicaciones para pasteleria-reposteria.

Duracion: 120 horas

Unidad formativa 2.1
ELABORACION DE MASAS Y PASTAS DE PASTELERIA-REPOSTERIA

Cadigo: ur1052
Duracion: 8o horas

Referente de competencia: Esta unidad formativa se corresponde con la RP1, RP2, RP3y RP5 en lo referente
a la elaboracién de masas y pastas de pasteleria y reposteria.

Capacidades y criterios de evaluacion:

C1: Organizar el proceso de aprovisionamiento interno de géneros de acuerdo con planes de produccion establecidos.
CE1.1 Caleular las necesidades de géneros para hacer frente a planes de produccion determinados, especificando
niveles de calidad.

CE1.2 Formalizar la documentacion necesaria para solicitar aprovisionamiento interno de géneros de los departamentos
que procedan.

CE1.3 Realizar el aprovisionamiento de géneros de acuerdo con la normativa higiénico-sanitaria y en el orden y tiempo
preestablecidos.

CE1.4 Utilizar los medios adecuados para las operaciones de manipulacion y transporte interno de forma que no se
deterioren los productos ni se alteren las condiciones de trabajo y seguridad.

CEL1.5 Realizar las operaciones de regeneracion y/o acondicionamiento que precisen los géneros para su posterior
utilizacion en las elaboraciones de pasteleria-reposteria.

CE1.6 Identificar el lugar de depdésito de los géneros y elaboraciones bésicas teniendo en cuenta el destino asighado a
los mismos, las instrucciones recibidas y la normativa higiénico-sanitaria.

CEL.7 Identificar y aplicar las medidas de higiene y seguridad personal en los procesos de aprovisionamiento interno,
regeneracion y acondicionamiento de materias primas.

C2: Especificar los procesos de preparacién de masas y pastas basicas de mdltiples aplicaciones, necesarias para hacer
productos de pasteleria y reposteria.

CE2.1 Reconocer y clasificar los principales productos de pasteleria y reposteria segln la Reglamentacién Técnico
Sanitaria.
CE2.2 Identificar las caracteristicas generales de las masas y pastas basicas para pasteleria y reposteria,
relacionéndolas con los productos més significativos de cada tipo de masa o pasta basica.
CE2.3 Describir formulas basicas, identificando la funcién de cada uno de los ingredientes y ajustarlas para los distintos
productos y cantidades a elaborar.
CE2.4 Interpretar la documentacion técnica sobre la ejecucion del proceso (diagrama de flujo y fichas de elaboracion) y
los manuales de procedimiento y calidad.
CE2.5 Indicar la finalidad de cada etapa del proceso de elaboracion, las condiciones en que deben realizarse, los
parametros a controlar y los equipos requeridos.
CE2.6 Analizar y justificar las diferencias en férmula y proceso de las masas destinadas a colectivos especiales
(celiacos, diabéticos, hipertensos, fenilcetondricos, intolerantes a la lactosa, al huevo y otros).
CE2.7 Enumerar y describir las técnicas basicas de pasteleria y reposteria.
CE2.8 Valorar los resultados finales de las elaboraciones identificando los posibles defectos, sus causas y las posibles
medidas correctoras.
CE2.9 En diferentes situaciones de elaboracién de productos de pasteleria-reposteria:

- ldentificar necesidades de elaboraciones basicas de miltiples aplicaciones derivadas de ofertas de productos de

pasteleria-reposteria o de planes de trabajo determinados
- Calcular las necesidades de materias primas en funcion del producto y la cantidad del mismo a fabricar.
- Acondicionar aquellas materias primas que lo precisen.
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- Seleccionar los equipos y utillajes necesarios para la elaboracion a realizar.

- Establecer los pardmetros adecuados para el proceso productivo (velocidad de batido o amasado, temperatura
del horno, tiempo y otros).

- Determinar las medidas correctoras necesarias en caso de observar desviaciones del estndar de calidad del
producto elaborado.

- Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad personales, en la manipulacidn de los productos y
manejo de los equipos.

C3: Identificar y aplicar los métodos y equipos adecuados para la conservacion y regeneracion de productos crudos,
semielaborados y elaboraciones bésicas para pasteleria y reposteria.
CE3.1 Justificar los lugares, métodos y equipos de almacenamiento, conservacion y regeneracion de materias primas,
preelaboraciones y elaboraciones bésicas més apropiados en funcién del destino asighados, de las caracteristicas
propias del producto y de la normativa higiénico-sanitaria.
CE3.2 Caracterizar las operaciones auxiliares que necesitan los productos en crudo, semielaborados y las
elaboraciones basicas en funcién del método/equipo elegido, instrucciones recibidas y destino 0 consumo asignados.
CE3.3 Discriminar las diferentes etapas del proceso de fabricacion y los productos susceptibles de recibir un tratamiento
de conservacién para consumo en tiempo futuro o su uso en una posterior elaboracion.
CE3.4 Reconocer los principales problemas de la aplicacion del frio en distintas elaboraciones relacionandolos con las
anomalias o diferencias observadas en el producto final.
CE3.5 Identificar las medidas de higiene y seguridad en los procesos de aplicacion de frio industrial en pasteleria y
reposterfa.

Contenidos:

1. Realizacion de operaciones previas a las elaboraciones de pasteleria y reposteria
- Deduccibn y célculo de las necesidades de género en funcion de las elaboraciones a desarrollar.
- Aprovisionamiento interno: formalizacion de documentacion y realizacion de operaciones.
- Actividades de prevencion y control de insumos y procesos para tratar de evitar resultados defectuosos.
- Regeneracion y/o acondicionamiento de materias primas en pastelerfa y reposteria.
- ldentificacion, manejo y parametros de control de los equipos asociados

2. Operaciones y técnicas basicas en pasteleria-reposteria

- Vocabulario técnico asociado a la pasteleria y reposteria.

- Operaciones bésicas: pesar, medir volumenes, batir, mezclar, amasar, incorporar, tamizar, cocer y freir.
« Descripcion, caracteristicas, tipologia, métodos y aplicaciones comunes.
< Procedimientos de ejecucion, parametros a controlar, ensayos practicos, control y valoracion de resultados.

- Técnicas basicas: Encamisado y preparacién de moldes y latas, pintado de piezas, templado de chocolate, manejo
del rodillo, espatula, manga pastelera, y cartucho o cornet.
= Descripcion, caracteristicas, tipologia, métodos y aplicaciones comunes.
< Procedimientos de ejecucion, parametros a controlar, ensayos practicos, control y valoracion de resultados.

3. Elaboracién de masa y pastas en pasteleria y reposteria.
- Caracteristicas distintivas de los distintos tipos de masas.
- Principales tipos de masa.
- Masas de hojaldre. Principales elaboraciones: milhojas, palmeras, vol au vents, cafias, palmeras, cornetes,
herraduras y otras)
« Masas azucaradas. Principales elaboraciones: lenguas de gato, tulipas, pastas rizadas de manga, pastas lisas
de manga, pastas de corte, pasta brisa salada (Quiche Lorraine) y dulce, pasta sablée, tejas u otros.
* Masas escaldadas. Principales elaboraciones: petisis, bufiuelos y churros.
* Masas batidas. Principales elaboraciones: magdalenas, sobaos, mantecadas, bizcocho de molde, bizcocho de
plancha, compacto, soletilla, y otros.
- Masas de reposterfa y otras elaboraciones. Principales elaboraciones: Merengues, tocinillos, flanes, yemas,
semifrios (bavarois, mousses, charlotas, parfait), crema catalana y otras.
- Fundamentos de los procesos de elaboracion de los distintos tipos de masas y pastas de pasteleria y reposteria.
- Formulaciones.
- Pardmetros de control de los distintos procesos de elaboracion.
- Principales anomalias, causas y posibles correcciones.

4. Elaboracion de pasteleria y reposteria para colectivos especiales: diabéticos, celiacos, intolerantes a
28 la lactosa, al huevo y otros.
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- ldentificacion de las principales alergias e intolerancias alimentarias

- Formulacion y ficha técnica de elaboracidn de los productos destinados a estos colectivos especiales.

- Puntos clave y principales cambios tecnoldgicos y de materias primas utilizadas para obtener estos productos.
- Principales anomalias, causas y posibles correcciones.

5. Aplicacion de las técnicas de frio en la elaboracion de masas y pastas de pasteleria-reposteria.
- Adaptacion de las formulas y procesos de elaboracion.
- Congelacién-descongelacion de productos de pasteleria y reposteria.
- Refrigeracion de productos de pasteleria.
- Equipos especificos: composicion y regulacion.
- Principales anomalias, causas y posibles correcciones.

Unidad formativa 2.2
ELABORACIONES COMPLEMENTARIAS EN PASTELERIA-REPOSTERIA

Cadigo: ur1053
Duracion: 40 horas

Referente de competencia: Esta unidad formativa se corresponde con la RP4 y RP5 en lo referente a las
elaboraciones complementarias en pasteleria y reposteria.

Capacidades y criterios de evaluacion:

Cl: Realizar los procesos de preparacion de elaboraciones complementarias para pasteleria-reposteria, de modo que
resulten aptas para su consumo directo o para completar platos y productos.
CE1.1 Clasificar los diversos tipos de cremas, rellenos dulces y salados, coberturas, jarabes, siropes, mermeladas,
gelatinas y otros que se pueden utilizar en pasteleria-reposterfa, asociandolos a los productos a elaborar.
CE1.2 Determinar los ingredientes necesarios para cada tipo de crema, bafio, relleno, jarabe, sirope, mermelada, y
otros.
CE1.3 Interpretar formulas bésicas, identificando la funcién de cada uno de los ingredientes y ajustarlas para los
distintos productos y cantidades a elaborar.
CE1.4 Identificar necesidades de elaboraciones complementarias de multiples aplicaciones derivadas de ofertas de
productos de pasteleria-reposteria o de planes de trabajo determinados.
CEL1.5 Describir la secuencia de operaciones (diagrama de flujo) integradas en cada proceso de fabricacion de
productos complementarios para pasteleria-reposteria, indicando los objetivos y efectos producidos por cada una de
ellas.
CE1.6 Analizar y justificar las diferencias en férmula y proceso de las elaboraciones complementarias destinadas a
colectivos especiales (celiacos, diabéticos, hipertensos, fenilcetontricos, intolerantes a la lactosa, al huevo y otros).
CE1.7 Relacionar los equipos requeridos con las diferentes elaboraciones y regular o programar las condiciones de
trabajo adecuadas para cada maquina o equipo.
CEL1.8 Identificar las caracteristicas o pardmetros de calidad asociados a las distintas elaboraciones complementarias
(temperatura dptima, fluidez, montado o consistencia, y otras).
CE1.9 Reconocer las desviaciones, de las caracteristicas fisicas y organolépticas idoneas, de las elaboraciones
obtenidas, identificando las causas y proponiendo posibles correcciones.
CE1.10 En diferentes situaciones de elaboracién de productos complementarios de pasteleria-reposteria:
- Calcular las necesidades de materias primas en funcion del producto y la cantidad del mismo a fabricar.
- Acondicionar aquellas materias primas que lo precisen (enfriamiento, maduracién, saborizacion, calentamiento y
otras).
- Seleccionar los equipos y utillajes necesarios para la elaboracion a realizar.
- Establecer los parametros adecuados para el proceso productivo (orden de incorporacion y mezcla de los
ingredientes, tiempo y velocidad de batido 0 amasado, temperatura y tiempo de horneado y otros).
- Determinar el punto 6ptimo de temperatura, fluidez, coccién, montado o consistencia de cada elaboracion
efectuada.
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C2: Identificar y aplicar los métodos y equipos adecuados en la conservacion y regeneracion de productos complementarios

- Determinar las medidas correctoras necesarias en caso de observar desviaciones del estandar de calidad del

producto elaborado.

- Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad personales, en la manipulacion de los productos y

manejo de los equipos.

para elaboraciones de pasteleria y reposteria.

CE2.1 Justificar los lugares, métodos y equipos de almacenamiento, conservacion y regeneracion de materias primas y
elaboraciones complementarias més apropiados en funcién del destino asignado, de las caracteristicas propias del

producto y de la normativa higiénico-sanitaria.

CE2.2 Caracterizar las operaciones auxiliares que necesitan los productos en crudo, semielaborados y las
elaboraciones béasicas en funcion del método/equipo elegido, instrucciones recibidas y destino o consumo asignados.
CE2.3 Determinar las etapas del proceso de fabricacion y los productos susceptibles de recibir un tratamiento de

conservacion para consumo en tiempo futuro o su uso en una posterior elaboracion.

CE2.4 Reconocer los principales problemas de la aplicacién del frio en distintas elaboraciones relacionandolos con las

anomalias o diferencias observadas en el producto final.

CE2.5 Identificar las medidas de higiene y seguridad en los procesos de aplicacidn de frio industrial en pasteleria y

reposteria.

Contenidos:

1. Operaciones previas a las elaboraciones complementarias de pasteleria y reposteria.

Deduccidn y célculo de las necesidades de genero en funcién de las elaboraciones a desarrollar.
Aprovisionamiento interno: formalizacion de documentacion y realizacion de operaciones.
Actividades de prevencion y control de insumos y procesos para tratar de evitar resultados defectuosos.

Regeneracion y/o acondicionamiento de materias primas para las elaboraciones complementarias de pasteleria y

reposteria.
Identificacion, manejo y parametros de control de los equipos asociados.

2. Elaboracién de cremas o rellenos dulces.

Principales tipos de cremas:
e Cremas con huevo: crema pastelera, crema pastelera para hornear, yema, de mantequilla y otras.

< Cremas batidas: crema de almendras, crema muselina, crema de moka, crema de trufa, nata montada y otras.

e Cremas ligeras: Chantilly, fondanty otras.

Identificacion de los ingredientes propios de cada elaboracion.

Formulacion de las distintas elaboraciones.

Secuencia de operaciones.

Determinacion del punto de montaje, batido y consistencia y caracteristicas propias de cada crema.
Andlisis de las anomalias y defectos mas frecuentes. Posibles correcciones.

Conservacion y normas de higiene.

Identificacion de los productos finales adecuados para cada tipo de crema.

3. Elaboracion de rellenos salados.

Tipos: cremas base para rellenos salados, crema bechamel y otras.

Identificacion de los ingredientes propio de cada elaboracion.

Formulacion de las distintas elaboraciones.

Secuencia de operaciones.

Determinacion del punto de montaje, batido, consistencia y caracteristicas propias de cada elaboracién.
Andlisis de las anomalias y defectos mas frecuentes. Posibles correcciones.

Conservacion y normas de higiene.

Identificacion de los productos adecuados para cada tipo de crema.

Elaboracién de cubiertas en pasteleria:

« Tipos: glaseados, con pastas de almendra, crema de chocolate, brillos de frutas y otras.

» Identificacion de los ingredientes propio de cada elaboracion.

« Formulacion de las distintas elaboraciones.

e Secuencia de operaciones.

« Determinacion del punto de montaje, batido, consistencia y caracteristicas propias de cada elaboracion.
» Andlisis de las anomalias y defectos mas frecuentes. Posibles correcciones.

» Conservacion y normas de higiene.

« Identificacién de los productos adecuados para cada tipo de crema.
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- Elaboraciones complementarias de pasteleria y reposteria para colectivos especiales: diabéticos, celiacos,
intolerantes a la lactosa, al huevo y otros:
« lIdentificacién de las principales alergias e intolerancias alimentarias.
« Formulacién y ficha técnica de elaboracion de los productos destinados a estos colectivos especiales.
< Puntos clave y principales cambios tecnolégicos y de materias primas utilizadas para obtener estos productos.
« Principales anomalias, causas y posibles correcciones.

4. Aplicacién de las técnicas de frio en elaboraciones complementarias de pasteleria-reposteria.
- Adaptacion de las formulas y procesos de elaboracion.
- Congelacién-descongelacion de productos complementarios de pasteleria y reposteria.
- Refrigeracion de productos complementarios de pasteleria.
- Equipos especificos: composicion y regulacion.
- Principales anomalias, causas y posibles correcciones.

Mddulo formativo 3 ,
PRODUCTOS DE CONFITERIA'YY OTRAS ESPECIALIDADES

Cadigo: MFo307_2

Asociado a la Unidad de Competencia: UC0307_2: Realizar y/o controlar las operaciones de elaboracion
de productos de confiteria, chocolateria, galleteria y otras elaboraciones.

Duracion: 120 horas

Unidad formativa 3.1
ELABORACION DE CHOCOLATE Y DERIVADOS, TURRONES, MAZAPANES Y
GOLOSINAS

Cadigo: ur1054
Duracion: 60 horas

Referente de competencia: Esta unidad formativa se corresponde con la RP2, RP3 y RP4.

Capacidades y criterios de evaluacion:

Cl: Especificar los procedimientos, completar las formulas y determinar las operaciones de procesado del cacao,
consiguiendo la calidad e higiene requeridas.
CE1.1 Definir los pardmetros de calidad de los granos de cacao, las diferentes variedades y proporciones en que se
utilizan para elaborar diferentes tipos de cacao.
CE1.2 Enumerar las etapas preliminares de procesado del grano de cacao (limpieza del grano, torrefaccion,
descascarillado y tamizado) explicando los parametros tecnoldgicos a controlar en cada etapa (ajuste de la maquinaria
de limpieza y de los tamices, temperatura y tiempo de tostado del grano, y otros).
CE1.3 Identificar las etapas que conducen a la obtencién del «licor de cacao» (molturacion, refinado, alcalinizacion),
determinando los equipos y parametros a controlar en cada una de ellas (tamafio final de particula, grado de acidez).
CE1.4 Detallar las etapas finales del proceso de elaboracion del cacao (calentamiento y prensado, enfriado, molido de la
torta de cacao, filtrado y deodorizacion de la manteca de cacao), estableciendo los equipos y parametros a controlaren 31
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cada una de ellas (temperatura y presion, granulometria del polvo de cacao, tamafio del filtro, y otros), para obtener los
dos productos finales: cacao en polvo y manteca de cacao.

CE1.5 Determinar las caracteristicas fisicas y organolépticas que deben reunir los productos finales, las desviaciones
méas comunes y las posibles medidas correctoras.

CE1.6 Identificar la gama de productos obtenidos a partir del cacao, segln la Reglamentacién Técnico Sanitaria.

C2: Especificar los procedimientos, completar las férmulas y efectuar las operaciones de elaboracién de productos de

chocolaterfa y derivados consiguiendo la calidad e higiene requeridas.
CE2.1 Reconocer las caracteristicas generales, ingredientes basicos y tipos de chocolate y sucedaneos.
CE2.2 Identificar los principales rellenos y productos complementarios utilizados en la elaboraciones de chocolate.
CE2.3 Interpretar formulas bésicas, identificando la funcién de cada uno de los ingredientes, y ajustarlas para los
distintos productos y cantidades a elaborar.
CE2.4 Describir la secuencia de operaciones integradas en cada proceso de elaboracion de chocolate (seleccion y
mezcla de cacao, manteca de cacao y otros ingredientes como azlcar, leche en polvo, lecitina, vainilla, y otros),
prerrefinado, refinado, conchado o malaxado, atemperado, moldeado, enfriamiento, desmoldado, indicando los objetivos
y efectos producidos por cada una de las etapas del proceso de elaboracion.
CE2.5 Definir las condiciones en que deben realizarse las distintas etapas y los parametros de control de los equipos
requeridos.
CE2.6 Identificar las causas de los defectos observados en las elaboraciones de productos de chocolateria y proponer
posibles correcciones.
CE2.7 Efectuar las operaciones necesarias para el fundido, atemperado, moldeado, tableteado y enfriamiento de
coberturas de chocolate para conseguir la correcta cristalizacion del producto.
CE2.8 Contrastar las caracteristicas del producto obtenido tras el desmoldado con las especificaciones correctas y
deducir los reajustes precisos en las condiciones de atemperado y enfriamiento.
CE2.9 Controlar los pardmetros determinantes del proceso de conservacion del chocolate y productos derivados
(temperatura, humedad relativa, ausencias de corrientes de aire y/o aromas extrafios).
CE2.10 Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad en la manipulacion de los productos y el manejo de los
equipos.

C3: Especificar los procedimientos, completar las férmulas y efectuar las operaciones de elaboracion de turrones y
mazapanes consiguiendo la calidad e higiene requeridas.
CE3.1 Reconocer las caracteristicas generales, ingredientes y tipos de masas de turrén y mazapan.
CE3.2 Enumerar los productos que se obtienen a partir de cada una de las masas de turrén y mazapéan.
CE3.3 Aplicar férmulas bésicas de turrones y mazapanes, identificando la funcién de cada uno de los ingredientes, y
ajustarlas para los distintos productos y cantidades a elaborar.
CE3.4 Elaborar masas de turrones y mazapanes aplicando la secuencia correcta de operaciones de cada masa
(limpieza, remojo, lavado pelado, secado, triturado, molido, refinado, tostado de frutos secos, coccidn de la miel y otros
ingredientes, mezclado y amasado, moldeado, formado, cortado de piezas, reposo y enfriado).
CE3.5 Controlar el correcto orden de los procesos y los pardmetros determinantes (tiempos, consistencia de la masa,
temperatura, velocidad de amasado, y otros).
CE3.6 Contrastar las caracteristicas del producto obtenido con las especificaciones y deducir los reajustes precisos en
los ingredientes y/o en las condiciones de las distintas etapas del proceso de ejecucion.
CE3.7 Obtener masas de turrones y mazapanes destinadas a colectivos especiales (celiacos, diabéticos, intolerantes a
la lactosa, al huevo y otros), justificando las diferencias en las férmulas y procesos de elaboracion.
CE3.8 Adoptar medidas de seguridad e higiene alimentaria durante todo el proceso de elaboracion.

C4: Especificar los procedimientos, completar las férmulas y efectuar las operaciones de elaboracién de caramelo, chicle,
regaliz, confites, gelatinas y otras golosinas consiguiendo la calidad e higiene requeridas.
CE4.1 Enumerar las distintas materias primas necesarias para la elaboracion de las mezclas base de caramelo, chicle,
gelatinas, regaliz, confites y otras golosinas, fijando criterios que permitan la eliminacion de aquellos ingredientes que no
cumplan la calidad requerida.
CE4.2 Reconocer las caracteristicas generales de los distintos tipos de mezclas base para la elaboracion de de
caramelos, chicles, confites, gelatinas, regaliz y otras golosinas, enumerando los productos que se obtienen a partir de
cada una de ellas.
CE4.3 Identificar los principales ingredientes complementarios (aromas, colorantes y acidulantes y otros) para la
elaboracién de golosinas.
CE4.4 Interpretar férmulas bésicas para la elaboracion de golosinas, identificando la funcién de cada uno de los
ingredientes, y ajustando la férmula a los distintos productos y cantidades a elaborar.
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CE4.5 Enumerar la secuencia de operaciones integradas en el proceso de elaboracion de golosinas (pesado o
dosificacion, mezclado, coccién, atemperado, estirado, troquelado, moldeado, formado, grageado, extrusionado y
enfriado) indicando los objetivos y efectos producidos por cada una de ellas y las condiciones en que deben realizarse.
CE4.6 Identificar la maquinaria y equipos requeridos para las diferentes elaboraciones, regulando los parametros
significativos de cada caso (temperatura, tiempo o presion).

CE4.7 Identificar las caracteristicas fisicas y organolépticas (textura, densidad, color, aroma, sabor o cristalizacion)
apropiadas para cada producto y, en caso de defectos o desviaciones, proponer las medidas apropiadas de correccion.
CE4.8 Aplicar las medidas especificas de seguridad e higiene en la manipulacion de los productos y el manejo de los
equipos.

Contenidos:

1. Procesado del cacao

Definicién y clasificacion de los derivados del cacao segln la Reglamentacidn Técnico Sanitaria.

Manteca de cacao.

Cacao en polvo. Cacao magro o desgrasado en polvo.

Procesado del fruto del cacaotero: seleccion, limpieza, fermentacién, obtencién de las habas de cacao y secado.
Procesado de las habas de cacao: Lavado de las habas, tostado, triturado (obtencién de nibs) y descascarillado,
tamizado, alcalinizacién (opcional), molido (obtencién del licor de cacao), alcalinizacién (opcional), mezcla de
distintas variedades, prensado (obtencién de la torta de cacao y la manteca de cacao).

Procesado de la torta de cacao: Molido de la torta de cacao para obtener cacao en polvo y deodorizacion de la
manteca de cacao.

Magquinaria utilizada en los distintos procesos y parametros de control (Temperatura, tiempo, pH y grado de
molido).

2. Elaboracién de chocolate

Chocolate: definicion y clasificacion de los tipos de chocolate seglin la Reglamentacion técnico Sanitaria.
Sucedaneos de chocolate.

e Chocolate en polvo.

< Chocolate en polvo para beber.

e Chocolate.

e Chocolate con leche.

e Chocolate familiar con leche.

e Chocolate blanco.

e Chocolate relleno.

e Chocolate a la taza.

e Chocolate familiar a la taza.

e Bombon de chocolate.

Ingredientes del chocolate y su influencia en las caracteristicas del producto. Formulacién.

Proceso de obtencion del chocolate: Mezcla de distintos licores de cacao seleccionados con manteca de cacao y
adicién de otros ingredientes opcionales (azlcar, leche en polvo, lecitina, vainilla, y otros), prerrefinado, refinado,
conchado o malaxado, atemperado, moldeado, enfriamiento, desmoldado.

Principales elaboraciones con chocolate: chocolate en tabletas (fino, extrafino, negro, blanco, con leche y
sucedaneos) chocolate para bafios, rellenos y coberturas, chocolates con frutas, con frutos secos, bombones,
coquillas, chocolatinas,, lenguas, figuras, grageas, fideos, cremas de chocolate para untar, cacao azucarado en
polvo y con harina.

Principales rellenos utilizados para el chocolate. Tipos, elaboracion y aplicacion.

Conservacion de chocolate y elaboraciones derivadas. Condiciones y pardmetros a controlar.

Anomalias més frecuentes (fat bloom, sugar bloom y otras), causas y posibles correcciones.

Técnicas basicas de trabajo con chocolate y coberturas: Fundido, templado, enfriado, moldeado, tableteado, y
otras.

Obtencién de chocolates y productos derivados para colectivos especiales (diabéticos, celiacos, intolerantes a la
lactosa, dietéticos o bajos en calorias, y otros). Principales cambios en las férmulas y los procesos de elaboracion.

3. Elaboracién de mazapanes y turrones

Definicién y tipos y calidades de turrones y mazapanes segun la Reglamentacion Técnico Sanitaria.

e Turrdn duro (o de Alicante) y blando (o de Jijona).

e Turrones con fécula.

< Turrones diversos (yema tostada, nieve, coco, praliné, nata con nueces, chocolate, girlache, y otros).
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e Mazapan. Mazapén con fécula.

« Elaboraciones complementarias: frutas (confitadas, escarchadas, glaseadas y en almibar.), polvorones,
peladillas, pifiones, anises, almendras de Alcald o garrapifiadas y otros.

Ingredientes principales y su influencia en las caracteristicas del producto final.

Formulacién de los distintos tipos de turrones, mazapanes y elaboraciones complementarias.

Proceso de elaboracion de turrones duros y blandos.

Proceso de elaboracion de turrones diversos.

Proceso de elaboracion de mazapanes.

Procesos de fabricacion de elaboraciones complementarias.

Caracteristicas fisico-quimicas y organolépticas.

Posibles anomalias, causas y correcciones.

Turrones, mazapanes y elaboraciones complementarias destinadas a colectivos especiales (diabéticos, celiacos,

intolerantes a la lactosa, a la albimina, y otros). Principales cambios en la formulacion y en el proceso de

elaboracion.

4. Elaboracién de caramelos, chicles, confites y otras golosinas

Definicién y clasificacion de estos productos segun la Reglamentacion técnico Sanitaria:
e Caramelos.

e Goma de mascar o chicle.

e Confites.

e Golosinas.

Ingredientes basicos y complementarios. Caracteristicas e influencia en el producto final.
Formulacién.

Tecnologia de fabricacién caramelos duros y blandos.

Tecnologia de fabricacion de regaliz.

Tecnologia de fabricacion de gelatinas.

Tecnologia de fabricacion chicles.

Tecnologfa de fabricacion grageas y confites.

Tecnologia de fabricacion de otros dulces y golosinas.

Parametros a controlar: temperatura, tiempo, presion y otros.

Caracteristicas fisico-quimicas y organolépticas.

Posibles anomalias, causas y correcciones.

Unidad formativa 3.2
ELABORACION DE GALLETAS, HELADOS ARTESANOS Y ESPECIALIDADES
DIVERSAS

Cadigo: ur10s5

Duracion: 6o horas

Referente de competencia: Esta unidad formativa se corresponde con la RP1, RP5 y RP6.

Capacidades y criterios de evaluacion:
C1: Especificar los procedimientos, completar las férmulas y efectuar las operaciones de elaboracion de masas artesanales
de galleteria consiguiendo la calidad e higiene requeridas.
CE1.1 Reconocer las caracteristicas generales, ingredientes y tipos de masas de galleteria.
CE1.2 Enumerar los productos caracteristicos que se obtienen a partir de cada una de las masas de galleteria.
CE1.3 Aplicar férmulas bésicas de galletas artesanales, identificando la funcién de cada uno de los ingredientes, y
ajustarlas para los distintos productos y cantidades a elaborar.
CE1.4 Elaborar masas de galleteria artesanal, aplicando la secuencia correcta de operaciones de cada masa
(acondicionamiento de las materias primas, mezclado, batido, amasado, refinado, moldeado, escudillado, laminado,
troquelado, reposo, coccién, enfriamiento, y otras) justificando los efectos producidos por cada etapa, los equipos
requeridos y los parametros a controlar
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CEL1.5 Identificar los defectos de elaboracion de los distintos tipos de masas de galleteria, sus causas y las posibles
correcciones.

CE1.6 Obtener masas de galleteria destinadas a colectivos especiales (celiacos, diabéticos, intolerantes a la lactosa, al
huevo y otros), justificando las diferencias en las formulas y procesos de elaboracién.

CE1.7 Adoptar medidas de seguridad e higiene alimentaria durante todo el proceso de elaboracion.

C2: Analizar los procedimientos, completar las férmulas y efectuar las operaciones de elaboracion de helados artesanos

consiguiendo la calidad e higiene requeridas.
CE2.1 Reconocer las caracteristicas generales, los ingredientes y tipos de helados.
CE2.2 Aplicar formulas basicas de helados, identificando la funcién de cada uno de los ingredientes y ajustarlas para los
distintos productos y cantidades a elaborar.
CE2.3 Acondicionar aquellas materias primas que lo requieran y dosificar las cantidades adecuadas de cada una de
ellas respetando el orden establecido en la ficha técnica de elaboracién.
CE2.4 Elaborar los distintos tipos de mezclas o masas base de helados, aplicando la secuencia correcta de operaciones
de cada uno de ellos, justificando los efectos producidos por cada etapa, los equipos requeridos y los pardmetros a
controlar.
CE2.5 Pasteurizar las masas base regulando las condiciones (temperatura y tiempo) adecuadas en funcién del equipo,
cantidad y tipo de producto elaborado.
CE2.6 Contrastar las caracteristicas del mix con sus especificaciones y deducir los reajustes en la dosificacion,
condiciones de mezclado, de pasterizacion, o cualquier otra etapa funcional que lo precise.
CE2.7 Efectuar la mezcla de colorantes, aromatizantes, saborizantes y otros aditivos necesarios y programar el tiempo y
condiciones de maduracion adecuados.
CE2.8 Realizar la mantecacion de la mezcla en funcién de las caracteristicas del tipo de pieza a elaborar.
CE2.9 Desarrollar las operaciones necesarias para el moldeado de las piezas.
CE2.10 Congelar el helado hasta conseguir el completo endurecimiento del producto.
CE2.11 Contrastar las caracteristicas del producto obtenido con las especificaciones y deducir los reajustes precisos en
las formulas, ingredientes y/o condiciones de maduracion, mantecacidn y endurecimiento o congelacion.
CE2.12 Obtener helados destinados a colectivos especiales (diabéticos, intolerantes a la lactosa, al huevo y otros),
justificando las diferencias en las férmulas y procesos de elaboracion.
CE2.13 Adoptar medidas de seguridad e higiene alimentaria durante todo el proceso de elaboracion.

C3: Especificar los procedimientos, completar las férmulas y efectuar las operaciones de elaboracion de especialidades
diversas consiguiendo la calidad e higiene requeridas.
CE3.1 Reconocer las caracteristicas generales, ingredientes y tipos de masas que componen estas especialidades
diversas.
CE3.2 Enumerar los productos que se obtienen a partir de cada una de las masas.
CE3.3 Aplicar férmulas bésicas, identificando la funcion de cada uno de los ingredientes, y ajustarlas para los distintos
productos y cantidades a elaborar.
CE3.4 Ejecutar la secuencia de operaciones integradas en el proceso de elaboracion de las distintas especialidades
diversas (acondicionamiento de las materias primas, mezclado, batido, amasado, laminado, troquelado, escudillado,
formado, reposos, fritura o coccion, refrigeracion o congelacion y otras), indicando los objetivos y efectos producidos por
cada una de ellas, las condiciones en que deben realizarse, los equipos requeridos y los pardmetros a controlar.
CE3.5 Identificar los defectos de elaboracién de los distintos tipos de masas y proponer ajustes a las férmulas o
procesos que permitan la correccion de tales defectos
CE3.6 Obtener especialidades diversas destinadas a colectivos especiales (diabéticos, celiacos, intolerantes a la
lactosa, al huevo y otros), justificando las diferencias en las férmulas y procesos de elaboracion
CE3.7 Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad en la manipulacién de los productos y manejo de los
equipos

Contenidos:

1. Elaboracion de productos de galleteria
- Definicién y clasificacion de las masas de galleteria segun la Reglamentacion técnico Sanitaria.
« Marias tostadas y troqueladas.
e Crackery de aperitivo.
= Barquillos con o sin rellenos.
e Bizcochos secos y blandos.
e Sandwiches.
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« Pastas blandas y duras. Bafiadas con aceite vegetal.

« Recubiertas de chocolate. Surtidos.

« Elaboraciones complementarias.

Ingredientes principales y su influencia en las caracteristicas del producto final.

Férmulas y procesos de elaboracion de los distintos tipos de masas de galleteria.

» Acondicionamiento de las materias primas: tamizado, rehidratacién, fundido de la grasa, calentamiento de la
glucosa y otras.

» Operaciones de obtencién de masas: dosificacion, mezclado, batido, amasado, refinado, horneado, bafiado y
otras.

e Magquinaria, equipos y lineas industriales de galleteria: Secuencia de operaciones, parametros de control,
regulacion, funcionamiento y manejo.

« Elaboraciones de galleteria destinadas a colectivos especiales (diabéticos, celiacos, intolerantes a la lactosa,
ala albiimina, y otros). Principales cambios en la formulacion y en el proceso de elaboracion.

< Anomalias frecuentes, causas y posibles correcciones.

2. Elaboracién de helados artesanos

Definicién y clasificacion de los helados segin la Reglamentacién técnico Sanitaria.

e Helado crema. Helado de leche.

* Helado de leche desnatada.

e Helado de agua. Sorbete.

« Derivados de los anteriores con distintas proporciones masa, zumo o concentrado de fruta.

e Mantecado. Granizado. Espuma, mouse 0 montado.

Principales materias primas y su influencia en las caracteristicas del producto final.

Aditivos utilizados y funcién tecnol6gica de los mismos.

Férmulas y procesos de elaboracion de los distintos tipos de helados.

< Acondicionamiento de materias primas: rehidratacion, enfriado, triturado-homogeneizado, exprimido y otras.

e Operaciones de obtencion de helados: dosificacidn, mezclado, homogeneizado, pasterizacion, maduracion,
mantecacion, moldeado, endurecimiento, conservacion y almacenaje.

Magquinaria, equipos y utillaje utilizado en la elaboracion de helados artesanos: Secuencia de operaciones,

pardmetros de control, regulacion, funcionamiento y manejo.

Helados destinados a colectivos especiales (diabéticos, intolerantes a la lactosa, a la alblmina, y otros).

Principales cambios en la formulacién y en el proceso de elaboracion.

Anomalias frecuentes, causas y posibles correcciones.

3. Elaboracién de especialidades diversas en pasteleria-confiteria

Principales elaboraciones:

e Merengues.

« Pastas (duquesitas, mantecados de vino, paciencias, perrunillas, bollos de chicharrén, rosquillas de yema).

« Pastas de hojaldre (almendrados, suspiros, teclas).

« Masas batidas (mantecadas de Astorga, bollo maimén).

« Masas escaldadas (roscas de San Froilan, bufiuelos de viento).

« Yemas (yemas de Avila, tocinillos de cielo).

e Cocadas.

* Roscas de bafio (roscas de Santa Clara, ciegas).

* Rosquillas de palo.

e Capuchinas.

« Productos fritos (roscas, pestifios, flores, hojuelas, leche frita, torrijas y otros).

» Tartas forradas (tarta de manzana, de almendra, de queso, de nata, de coco y otros).

e Monas de Pascua.

e Gofresy crepes.

Proceso de elaboracion de especialidades diversas:

e Formulacién. Materias primas utilizadas y su influencia en el producto final.

e Secuencia de operaciones: Amasado, batido, laminado, troceado, troquelado, escudillado, moldeado, coccion,
fritura y otras.

e Parametros de control.

Principales anomalias, causas y posibles correcciones.
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Mddulo formativo 4
ACABADO Y DECORACION DE PRODUCTOS DE PASTELERIA Y
CONFITERIA

Cadigo: Mro308_2

Asociado a la Unidad de Competencia: UC0308_2: Realizar el acabado y decoracién de los productos
de pastelerfa y confiteria.

Duracion: 90 horas

Capacidades y criterios de evaluacion:

C1: Aplicar cremas, rellenos y cubiertas en productos de pasteleria y confiteria, en las condiciones higiénicas requeridas,
para la obtencién del producto final.
CE1.1 Reconocer la composicion caracteristica de los principales productos de pasteleria y confiteria.
CE1.2 Efectuar las operaciones de acondicionamiento de las masas bésicas de pasteleria y confiteria (descongelacion,
enfriamiento, cortado, y otras), previas a su acabado y decoracién.
CE1.3 Disponer las cremas, rellenos y coberturas a utilizar para cada producto en las condiciones de temperatura,
densidad o viscosidad adecuadas para su aplicacion.
CE1.4 Preparar y regular los equipos (rellenadoras, inyectoras, bafiadoras, glaseadoras, nebulizadoras, y otros) y utillaje
a utilizar en las operaciones de acabado y decoracion de productos de pasteleria y confiteria.
CEL1.5 Determinar la dosificacion idonea para el relleno, bafiado y decoracion adecuada a cada tipo de pieza de
pasteleria o confiteria.
CE1.6 Aplicar los distintos procedimientos y técnicas (relleno, bafiado, glaseado, nebulizacion y otros) adecuados al
producto en elaboracién.
CE1.7 Analizar los resultados finales (fisicos, estéticos y organolépticos) de los productos elaborados, determinando las
desviaciones producidas y las posibles medidas correctoras.
CE1.8 Respetar las medidas especificas de higiene y seguridad, en la manipulacion de los productos y manejo de los
equipos.

C2: Realizar la decoracion final de los productos de pasteleria, ajustandose a las especificaciones de referencia del
producto o incorporando variaciones personales.
CE2.1 Reconocer la decoracion caracteristica de los principales productos de pasteleria y confiteria.
CE2.2 Identificar los diferentes motivos y elementos empleados en la decoracion de productos de pasteleria y
reposteria.
CE2.3 Acondicionar, cuando sea necesario, los productos usados en la decoracion.
CE2.4 Ejecutar el disefio basico para la decoracion de determinados productos o incorporar variaciones personales.
CE2.5 Contrastar las caracteristicas fisicas y organolépticas del producto obtenido con las especificaciones de
referencia, determinando las medidas correctoras adecuadas ante posibles desviaciones.
CE2.6 Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad, en la manipulaciéon de los productos y manejo de los
equipos.

C3: Aplicar los métodos de conservacion y deposito de productos acabados de pasteleria y confiteria.
CE3.1 Identificar y regular los equipos y medios auxiliares de conservacion de productos de pasteleria y confiteria
acabados (equipos de refrigeracion, congelacion, cdmaras, vitrinas y otros).
CE3.2 Utilizar los medios apropiados para el traslado de las distintas elaboraciones al punto de venta, almacén o
expositores de productos terminados.
CE3.3 Seleccionar las condiciones de almacenamiento de los productos terminados de pasteleria-confiteria
(temperatura, humedad, tiempo maximo, colocacion, luminosidad).
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CE3.4 Detectar las anomalias producidas en los productos de pasteleria y confiteria a consecuencia de deficiencias en
las condiciones de conservacion y adoptar las medidas correctoras oportunas.

CE3.5 Adoptar las normas de seguridad e higiene durante los procesos de traslado y almacenamiento de productos de
pasteleria y confiteria.

Contenidos:
1. Acondicionamiento de los productos a utilizar en pasteleria-confiteria.

Acondicionamiento de las masas bases: descongelacion, enfriamiento, cortado y otras.

Acondicionamiento de los productos complementarios: regulacién de la temperatura, viscosidad, densidad, fundido
y atemperado de chocolate y otras.

Seleccidn, preparacion y regulacion del equipo, utillaje u otros medios a emplear durante el proceso de acabado y
decoracion.

2. Manejo de equipos industriales para la decoracion en pasteleria y confiteria.

Manejo, regulacion y pardmetros de control de:
e Rellenadoras.

< Inyectoras de crema.

« Dosificadoras.

e Glaseadoras.

- Bafadoras.

e Flameadoras.

e Atemperadoras de cobertura.

e Serigrafiadoras. Otras.

3. Aplicacion de las técnicas artesanales para el acabado y decoracion de productos de pasteleria y
confiteria.

Manejo de mangas pasteleras, espétulas, cartuchos, aerégrafos, pala de quemar, soplete y otros.

Técnicas artesanales de pintado con huevo, bafiado o recubrimiento manual, nebulizacion y otras.

Técnicas de trabajo con azlcar: Pastillaje, estirado, soplado y elaboracién de elementos decorativos con
caramelo.

Técnicas de trabajo con chocolate y coberturas: fundido, atemperado manual, enfriamiento y recristalizacion,
bafiado, nebulizacion, elaboracion de piezas decorativas como virutas, fideos, lazos y otras.

Aplicacién manual de rellenos y bafios.

Elementos decorativos habituales: Ribetes, cordones, trenzas, flores, almendra en polvo, granillo, palitos, laminas
y otros, azlcar glas, granillo de fondant coloreado, coco rallado, frutas, mermeladas confites, chocolate en virutas,
escamas y otros.

Formatos y/o disefios basicos adecuados para cada tipo de pieza.

Tendencias actuales en decoracion.

Control y valoracién de resultados. Identificacion de defectos y posibles correcciones.

4. Conservacion y guarda de productos de pasteleria-confiteria: métodos, equipos, regulacion y control.

Métodos de conservacion aplicados a productos de pasteleria-confiteria.

Regulacion y control de las condiciones de conservacion.

Traslado de productos. Sistemas y equipos.

Equipos de conservacion de productos: Abatidor de temperatura, tinel de congelacién, camara de congelacién,
camara de refrigeracion, vitrinas, y otros.

Mddulo formativo 5
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ENVASADO Y PRESENTACION DE PRODUCTOS DE PASTELERIA Y
CONFITERIA

Cadigo: MFo309_2

Asociado a la Unidad de Competencia: UC0309_2: Realizar el envasado y la presentacién de los
productos de pasteleria y confiteria.

Duracion: 50 horas

Capacidades y criterios de evaluacion:

Cl:

Caracterizar los envases, materiales y maquinaria necesaria para los procesos de envasado, etiquetado/rotulado y

embalaje de productos de pasteleria-confiteria, relacionando sus caracteristicas con sus condiciones de utilizacion.

C2:

CE1.1 Clasificar y describir los envases, materiales y métodos de envasado, embalaje y etiquetado/rotulado mas
empleados en pasteleria y confiteria.
CE1.2 Sefialar las posibles incompatibilidades existentes entre los materiales/envases y los productos de pasteleria y
confiterfa.
CE1.3 Identificar y ejecutar las operaciones de limpieza y mantenimiento de primer nivel, de los equipos, de acuerdo con
las instrucciones o manuales correspondientes.
CE1.4 Explicar el orden y la disposicion correcta de las diversas maquinas y elementos auxiliares que componen una
linea de envasado, regulando los equipos en funcion de los formatos y requerimientos del proceso a ejecutar.
CEL.5 Explicar las anomalias o principales problemas de funcionamiento més frecuentemente, durante la utilizacion de
las maquinas identificando la correccién indicada en cada caso.
CE1.6 Determinar la informacion obligatoria y complementaria que deben incluir las etiquetas de los productos de
pasteleria y confiteria.
CEL.7 Ante diferentes productos de pasteleria y confiteria a envasar, etiquetar y embalar:
- Reconocer el envase, etiquetado y embalaje adecuado al producto procesado.
- Calcular las necesidades de materiales para un correcto envasado, etiquetado y embalado.
- Facilitar las condiciones ambientales (temperatura, humedad relativa, aireacion) adecuadas al producto a
envasar.
- Acondicionar el producto a envasar si fuera necesario.
- Manejar la maquinaria y utillaje precisos para el envasado, etiquetado y embalaje de los productos, respetando
las medidas de seguridad e higiene.
- Comprobar los pardmetros de envasado, etiquetado, embalaje y rotulado corrigiendo las desviaciones
observadas.

Presentar los productos elaborados en expositores y/o vitrinas, describiendo y aplicando las técnicas de escaparatismo.
CE2.1 Analizar las caracteristicas de los expositores y vitrinas adecuados para productos de pasteleria-confiteria.
CE2.2 Examinar los elementos y materiales de comunicacion comercial (carteles y precios) y su ubicacion en el punto
de venta.
CE2.3 Identificar los pardmetros fisicos y comerciales que determinan la colocacion de los productos.
CE2.4 Definir los criterios de composicién y montaje de escaparate, expositor o vitrina.
CE2.5 En diferentes situaciones de exposicion y venta de productos de pasteleria y confiteria:
- Seleccionar el expositor o vitrina adecuado al producto, en funcién de sus caracteristicas fisicas y necesidades
de conservacion.
- Disponer los productos de forma adecuada y atractiva para el consumidor.
- Etiquetar y rotular los productos de forma clara y completa para el consumidor (nombre del producto, precio,
peso o raciones, y otras).
- Atender de forma diligente y correcta la demanda de los clientes.
- Preparar paquetes o envoltorios que resulten atractivos y al mismo tiempo aseguren la integridad del producto
durante su transporte por el cliente.
- Corregir los posibles defectos observados en el producto final envasado y/o empaquetado.

Contenidos:
1. Envasado en pasteleria-confiteria

- Materiales de envasado, propiedades, calidades, incompatibilidades.
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- Elenvase. Clasificacion, formatos, denominaciones, utilidades.
- Conservacion y almacenamiento de los envases.
- Operaciones de envasado

< Manipulacion y preparacién de envases.

« Procedimientos de llenado.

« Dosificacion.

* Alvacio.

e Aséptico.

* Grandes envases.

« Sistemas de cerrado.
- Caracteristicas finales del envase.

2. Embalaje y etiquetado en pasteleria-confiteria

- Funcién del embalaje.

- Operaciones de embalaje.

- Materiales de contencién, proteccion, aislamiento y de refuerzo: clasificacion, propiedades, caracteristicas,
identificacion.

- Su conservacion y almacenamiento.

- Técnicas de composicién de paquetes.

- Formaci6n de grandes cargas.

- Embandejado y retractilado.

- Encajado y encajonado.

- Métodos de reagrupamiento.

- Paletizacion y despaletizacion.

- Flejado.

- Normativa sobre etiquetado.

- Etiquetas. Informacion a incluir Tipos de etiquetas. Técnicas de colocacion y fijacion.

- Otras marcas y sefiales.

- Productos adhesivos y otros auxiliares

- Cddigos.

- Carteles.
< Tipos de carteles: ambientadores, indicadores, de precio y otros.
« Elaboracién de los carteles. Forma, materiales, color y otras caracteristicas.
e Técnicas de rotulado.
» Colocacion de los carteles.

3. Exposicion y venta de productos en pasteleria-confiteria. Atencion al cliente
- Lapublicidad en el punto de venta.
- Productos gancho.
- Luminosos, carteles, displays, y otros.
- Expositores y vitrinas. Operaciones de preparacion de expositores 0 vitrinas.
- Escaparates
« Caracteristicas del escaparate.
e Tipos de escaparates.
e Zonas del escaparate.
e Técnicas de escaparatismo y decoracion de escaparates.
- Procesos y métodos de empaquetado de productos.
- Técnicas de preparacion de envoltorios y otros elementos decorativos.
- Preparacion de cajas y empaquetado de productos ante el cliente.
- Variables que influyen en la atencién al cliente.
- Documentacién implicada en la atencién al cliente.
- Comunicacion interpersonal. Expresion verbal y no verbal.
- Técnicas de venta.
- Control de la satisfaccion del cliente.
- Resolucién de reclamaciones y quejas. Procedimiento de recogida y registro documental de las reclamaciones y
quejas.
- Técnicas en la resolucion de reclamaciones. Protocolo de actuacion.

4. Maquinaria y equipos de envasado y embalaje en pasteleria-confiteria
40 - Lineas de envasado y embalaje.
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- Maquinaria bésica, composicion y funcionamiento, elementos auxiliares.
- Manejo y regulacién.

- Limpieza y mantenimiento de primer nivel.

- Seguridad en el manejo.

5. Autocontrol de calidad en envasado y embalaje en pasteleria-confiteria
- Niveles de rechazo.
- Pruebas a materiales.
- Comprobaciones durante el proceso y al producto final.
- Desviaciones mas habituales.
- Medidas correctoras.

Mddulo formativo 6
SEGURIDAD E HIGIENE EN PASTELERIA Y CONFITERIA

Cadigo: Mro310_2

Asociado a la Unidad de Competencia: UC0310_2: Aplicar la normativa de seguridad, higiene vy
proteccion del medio ambiente en la industria alimentaria

Duracion: 60 horas

Capacidades y criterios de evaluacion:
C1: Aplicar las medidas de higiene necesarias, para asegurar la calidad higiénico-sanitarias de los productos de pasteleria-
confiteria.
CE1.1 Reconocer la legislacion relacionada con la higiene en la industria de pasteleria y confiteria.
CE1.2 Evaluar las consecuencias, para la seguridad y salubridad de los productos y consumidores, de la falta de higiene
en los medios de produccion y/o en los habitos de trabajo.
CE1.3 Examinar los requisitos higiénicos-sanitarios que deben cumplir las instalaciones y equipos de manipulacion de
alimentos y evaluar las caracteristicas del propio obrador de pasteleria y confiteria.
CE1.4 Analizar las medidas de higiene personal y reconocer todos aquellos comportamientos o aptitudes susceptibles
de producir una contaminacion de cualquier tipo de los alimentos.
CEL.5 Describir las principales alteraciones sufridas por los alimentos, identificando los agentes causantes de las
mismas, su origen, mecanismos de transmisién y multiplicacion.
CE1.6 Enumerar las principales toxiinfecciones de origen alimentario y sus consecuencias para la salud y relacionarlas
con las alteraciones y agentes causantes.
CE1.7 Detallar las alergias e intolerancias alimentarias mas comunes, relacionadas con la industria de pasteleria y
confiteria.
CE1.8 Identificar, clasificar y comparar los distintos productos y tratamientos de limpieza (desinfeccion, esterilizacion,
desinsectacion, desratizacion), parametros a controlar, equipos necesarios y condiciones de empleo.
CE1.9 Establecer la frecuencia del proceso de higienizacion.
CE1.10 Analizar los conceptos de calidad y seguridad alimentaria: sistemas de autocontrol APPCC, trazabilidad y
normas voluntarias de calidad.
CE1.11 En una situacion de limpieza y desinfeccion de un obrador de pasteleria y reposteria:
- Seleccionar los productos y tratamientos a utilizar.
Fijar los parametros a controlar (concentracién del detergente y desinfectante a utilizar, tiempo de actuacion,
temperatura del agua y otros).
Manejar adecuadamente los equipos de limpieza y desinfeccion disponibles.
Comprobar los resultados del proceso de limpieza y desinfeccion y, en caso de deficiencias, aplicar las medidas
correctoras oportunas.
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C2:

C3:

Examinar la problematica sobre medio ambiente originada en la actividad de pasteleria y confiteria y controlar los
residuos producidos.
CE2.1 Identificar las metodologias para la reduccion del consumo de recursos materiales y energéticos.
CE2.2 Clasificar los distintos tipos de residuos generados de acuerdo a su origen, estado, reciclaje y necesidad de
depuracion.
CE2.3 Reconocer los efectos ambientales de los residuos, contaminantes y otras afecciones originadas por la industria
de la pasteleria y confiteria.
CE2.4 Identificar los pardmetros, que posibilitan el control ambiental de los procesos de produccion o de depuracion.
CE2.5 Establecer por orden de importancia, las medidas tomadas para la proteccion ambiental.
CE2.6 Describir las técnicas de recogida, seleccion, reciclado, depuracion, eliminacion y vertido de residuos.
CE2.7 Ante una situacion de eliminacion de residuos del proceso productivo:
- Clasificar los residuos a eliminar, recuperar o reciclar, segln su naturaleza y caracteristicas.
- Trasladar el residuo a su ubicacion transitoria durante el proceso productivo.
- Eliminar de forma definitiva el residuo, siguiendo los cauces adecuados, una vez terminada la jornada laboral o
cada vez que sea necesario.
- Mantener en adecuadas condiciones de funcionamiento e higiene los contenedores o dispositivos para
almacenar la basura y otros residuos.

Adoptar las medidas de seguridad y controlar su cumplimiento en todas las situaciones de trabajo en un obrador de
pasteleria y confiteria.

CE3.1 Analizar los factores y situaciones de riesgo para la seguridad y las medidas de prevencidn y proteccion,
aplicables en la industria alimentaria.

CE3.2 Interpretar los aspectos mas relevantes de la normativa y de los planes de seguridad relativos a: derechos y
deberes del trabajador y de la empresa, reparto de funciones y responsabilidades, medidas preventivas, sefializaciones,
normas especificas para cada puesto, actuacion en caso de accidente y de emergencia.

CE3.3 Identificar los riesgos o peligros mas relevantes en un obrador de pasteleria y confiteria y analizar las medidas de
seguridad aplicables (disefio del local e instalaciones, condiciones ambientales, estado del puesto de trabajo, entorno y
servidumbres, medidas de seguridad y protecciones de maquinarias, sefializacion de situaciones de riesgo y
emergencias, equipos de proteccion individuales, toxicidad o peligrosidad y manejo apropiado de los productos).

CE3.4 Reconocer las pautas de actuacion, a adoptar en situaciones de emergencia y casos de accidentes (manejo de
equipos contra incendios, procedimientos de control, aviso y alarma, técnicas sanitarias basicas y de primeros auxilios,
planes de emergencia y evacuacion).

Contenidos:
1. Requisitos higiénico-sanitarios de instalaciones, maquinaria y utillaje en pasteleria-confiteria

- Normativa general de higiene aplicable a la actividad.

- Ubicacidn, distribucién y requerimientos estructurales de los locales de manipulacion de alimentos.

- Caracteristicas de superficies, paredes, techos, suelos, ventilacién, extraccion, iluminacidn y servicios higiénicos.

- Sistemas de desagile y evacuacion de residuos.

- Areas de contacto con el exterior, elementos de aislamiento, dispositivos de evacuacion.

- Materiales y construccidn higiénica de los equipos.

- Higiene: limpieza y desinfeccidn. Conceptos. Niveles de limpieza y desinfeccion. Sistemas, equipos y productos de
limpieza y desinfeccion. Caracteristicas, fases y secuencias de operaciones. Pardmetros de control.

- Tratamientos DDD. Caracteristicas. Productos utilizados y condiciones de empleo.

- Peligros sanitarios asociados a la manipulacién de productos de limpieza y desinfeccion o desratizacién y
desinsectacion.

2. Mantenimiento de buenas practicas higiénicas en pasteleria-confiteria

- Alteracion y contaminacién de los alimentos debido a habitos inadecuados de los manipuladores.
- Guias de Practicas Correctas de Higiene (GPCH).

« Medidas de higiene personal.

- Habitos, gestos o précticas inadecuadas para la manipulacion de alimentos.

« Medios de proteccion de cortes, quemaduras y heridas en el manipulador.

« Enfermedades de obligada declaracion. Medidas de prevencion.

« Vestimenta de trabajo. Requisitos de limpieza.

3. Aplicacién de buenas practicas de manipulacién de alimentos

- Normativa general de manipulacién de alimentos.
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Principales alergias e intolerancias alimentarias relacionadas con los productos de pasteleria y confiteria.
Alteracion y contaminacion de los alimentos debido a practicas de manipulacién inadecuadas.

e Concepto de alteracion y de contaminacion.

« Tipos de contaminacion.

Principales agentes causantes.

e Mecanismos de transmision.

e Contaminacion cruzada.

Peligros sanitarios asociados a practicas de manipulacion inadecuadas: Infecciones, intoxicaciones 'y
toxiinfecciones alimentarias.

Métodos de conservacion de los alimentos.

Alergias e intolerancias alimentarias. Caracteristicas. Procedimientos de eliminacion de los alérgenos.
Implicaciones.

Procedimientos de actuacion frente a alertas alimentarias.

4. Aplicacién de sistemas de autocontrol en pasteleria-confiteria

Sistema de autocontrol APPCC.

« Pasos previos a los siete principios del sistema APPCC.

« Los siete principios del sistema de autocontrol APPCC.

e Puntos criticos de control, limite critico, medidas de control y medidas correctoras. Conceptos y supuestos
practicos de aplicacion.

Trazabilidad y seguridad alimentaria.

Principales normas voluntarias en el sector alimentario (BRC, IFS, UNE-EN 1SO 9001:2000, UNE-EN ISO

22000:2005 y otras). Andlisis e interpretacion

5. Incidencia ambiental de la industria alimentaria.

Legislacion ambiental en la industria alimentaria.

Metodologias para la reduccion del consumo de los recursos. Ahorro y alternativas energéticas.

Descripcion de los residuos generados en la produccién de alimentos y sus efectos ambientales. Tipos de
residuos. Emisiones a la atmésfera. Vertidos liquidos. Residuos sélidos y envases.

Técnicas de recogida, clasificacion y eliminacién o vertido de residuos.

Concepto de las 3 R-s: Reduccion, Reutilizacion y Reciclado. Influencia en el medio ambiente.

Pardmetros para el control ambiental en los procesos de produccion de los alimentos.

6. Prevencion y proteccion de riesgos laborales

Normativa aplicable al sector.

Evaluacion de riesgos profesionales.

< Condiciones de trabajo y salud.

« Dafios para la salud: Accidente laboral y enfermedad profesional.
« Riesgos especificos de la industria de pasteleria y confiteria.
Medidas de prevencion y proteccion

« Disefio de locales e instalaciones.

« Condiciones ambientales.

» Estado del puesto de trabajo, entorno y servidumbres.

« Medidas de seguridad y protecciones de maquinarias.

* Medidas de prevencion en el manejo de productos toxicos y/o peligrosos.
< Medidas de prevencion colectivas e individuales.

» Sefializacion de seguridad.

< Protocolo de actuacion en caso de emergencia.

» Clasificacion de emergencias.

» Equipos de emergencia.

e Procedimientos de avisos y alarmas.

» Técnicas de clasificacion de heridos.

e Técnicas bésicas de primeros auxilios.

Derechos y deberes de los trabajadores en materia de prevencion de riesgos laborales.
Plan de prevencion.

Plan de emergencia y evacuacion
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Modulo formativo 7
PRACTICAS PROFESIONALES NO LABORALES DE PASTELERIA Y
CONFITERIA

Cadigo: mpo218
Duracion: 8o horas

Capacidades y criterios de evaluacion:

Cl: Recepcionar y almacenar las materias primas y auxiliares de pasteleria-confiteria, seglin los procedimientos e
instrucciones establecidos, realizando los controles bésicos e interpretando los resultados obtenidos.
CE1.1 Interpretar los procedimientos, instrucciones, documentacion y registros de la recepcion, almacenamiento y
control de existencias de las materias primas y auxiliares establecidos.
CEL1.2 Identificar los equipos de traslado interno de materias primas y auxiliares.
CE1.3 Comprobar que el transporte externo de las materias primas y auxiliares se ha realizado segin los
procedimientos e instrucciones recibidas.
CE1.4 Auxiliar en la verificacion de que los envases y embalajes de las materias primas y auxiliares se encuentran en
correcto estado y son los adecuados.
CEL.5 Participar en el control de la descarga y distribucion de las materias primas y auxiliares en almacenes, cAmaras y
depdsitos, empleéndose los equipos de traslado interno establecidos.
CE1.6 Cooperar en la realizacion de los controles basicos y verificaciones de entrada (estado, cantidad y calidad) de las
materias primas y auxiliares recibidas segun lo establecido en las instrucciones y procedimientos de la empresa.
CEL.7 Participar en la interpretacion de los resultados de los controles basicos y en la cumplimentacion de los registros.
CE1.8 Comprobar que las condiciones de almacenamiento (ubicacion, colocacién, temperatura, humedad relativa, luz,
aireacion) son las establecidas por la empresa.
CE1.9 Revisar con la periodicidad establecida el estado y caducidad de lo almacenado.
CE1.10 Ayudar en la realizacion de los inventarios segun las instrucciones recibidas y notificar las desviaciones
observadas.
CE1.11 Tramitar la documentacién segun lo especificado en los procedimientos e instrucciones.

C2: Intervenir en la preparacion de los equipos, montaje y ajuste de los dispositivos, accesorios y utillajes necesarios,
aplicando la normativa de prevencién de riesgos laborales y proteccién ambiental.
CE2.1. Identificar los equipos y utillajes necesarios para la elaboracion del producto.
CE2.2 Comprobar que la limpieza de los equipos es la indicada en las instrucciones y procedimientos establecidos.
CE2.3 Ayudar en el mantenimiento de primer nivel de los equipos segun instrucciones y procedimientos establecidos.
CE2.4 Seleccionar los Utiles necesarios, segun las especificaciones del proceso que se va a desarrollar.
CE2.5 Verificar que el estado de los equipos y utillaje, es el adecuado para realizar las operaciones indicadas en el
procedimiento.
CE2.6 Contribuir en la adaptacion de los parametros de control a las especificaciones del proceso.
CE2.7 Adoptar las medidas estipuladas relativas a prevencion de riesgos y proteccion ambiental, en el desarrollo de las
fases de preparacion.

C3: Participar en las operaciones de elaboracion de productos de pasteleria aplicando la normativa de seguridad
alimentaria, prevencion de riesgos laborales y proteccion ambiental.
CE3.1 Describir las caracteristicas del producto a elaborar, el proceso productivo y la secuencia de operaciones.
CE3.2 Enumerar las materias primas y auxiliares, caracteristicas y calidades segun la ficha de fabricacion.
CE3.3 Intervenir en el calculo de las cantidades de cada ingrediente del producto a elaborar.
CE3.4 Cooperar en la regulacion de los parametros de control durante todo el proceso productivo.
CE3.5 Tomar parte en la cumplimentacion de los registros segln lo establecido.
CE3.6 Corregir las desviaciones del proceso, actuando sobre el mismo o comunicando las incidencias.
CE3.7 Adoptar las medidas estipuladas relativas a la higiene, seguridad alimentaria, prevencién de riesgos y proteccion
ambiental durante el proceso de elaboracion.



C4:

C5:

Cé6:

Cr.
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CE3.8 Participar en las operaciones de limpieza y mantenimiento de maquinas, utillajes y accesorios para dejarlos en
estado Optimo de operatividad.

Realizar las elaboraciones complementarias, composicion y decoracion de productos de pasteleria y reposteria, segln
especificaciones de fabricacion, aplicando la normativa de seguridad alimentaria, prevencion de riesgos laborales y
proteccion ambiental.

CE4.1. Clasificar los diversos tipos de cremas, rellenos y cubiertas, que se pueden utilizar en pasteleria y confiteria,
asociandolos a los productos a elaborar.

CE4.2 Intervenir en la eleccion y pesaje de los ingredientes que van a constituir la elaboracion y en la seleccién de los
(tiles adecuados para la confeccion de la misma.

CE4.3 Acondicionar, si es necesario, las distintas materias primas y auxiliares, aplicandoles los tratamientos especificos.
CE4.4 Intervenir en las operaciones de batido, amasado, refinado, y otras requeridas, operando con destreza la
maquinaria y seleccionando las condiciones adecuadas.

CE4.5 Contrastar las caracteristicas de la crema, relleno o cobertura elaborada con las especificaciones requeridas v,
en caso necesario, deducir las medidas correctoras.

CEA4.6 Fijar y controlar las condiciones de conservacion de la elaboracién realizada.

CE4.7 Aplicar medidas especificas de higiene y seguridad, en manipulacion de productos y manejo de equipos.

Intervenir en procesos industriales de obtencién de productos del cacao, consiguiendo la calidad e higiene requeridas.
CE5.1 Comprobar el estado y la calidad de los granos de cacao seleccionar las variedades y proporciones que se van a
utilizar para elaborar el cacao.

CE5.2 Participar en las etapas preliminares de procesado del grano de cacao (limpieza del grano, torrefaccion,
descascarillado y tamizado) regulando los parametros tecnoldgicos a controlar en cada etapa (ajuste de la maquinaria
de limpieza y de los tamices, temperatura y tiempo de tostado del grano, y otras).

CE5.3 Auxiliar en las etapas que conducen a la obtencién del «licor de cacao» (molturacidn, refinado, alcalinizacién),
determinando los equipos Y fijando los parametros a controlar en cada una de ellas (tamafio final de particula, grado de
acidez).

CE5.4 Tomar parte en las etapas finales del proceso de elaboracion del cacao (calentamiento y prensado, enfriado,
molido de la torta de cacao, filtrado y deodorizacion de la manteca de cacao), determinando los equipos y fijando los
parametros a controlar en cada una de ellas (temperatura y presion, granulometria del polvo de cacao y tamafio del
filtro), para obtener los dos productos finales: cacao en polvo y manteca de cacao.

CE5.5 Comprobar que las caracteristicas fisicas y organolépticas de los productos obtenidos son las fijadas en la ficha
técnica de elaboracién y, en caso de desviaciones, proponer las medidas correctoras apropiadas.

CE5.6 Identificar la gama de productos obtenidos a partir del cacao, segun la Reglamentacién Técnico Sanitaria.

CES5.7 Aplicar medidas especificas de higiene y seguridad en la manipulacion de productos y en el manejo de equipos.

Participar en los procesos industriales de elaboracién de productos de confiteria: chocolate y derivados, golosinas,
galleteria y turrones duros y blandos, consiguiendo la calidad e higiene requeridas.

CE6.1 Participar en el célculo y ajuste de las formulas basicas para los distintos productos y cantidades a elaborar.
CE6.2 Colaborar en el desarrollo de la secuencia de operaciones integradas en cada proceso de elaboracion, indicando
los objetivos y efectos producidos por cada una de ellas.

CE6.3 Comprobar la correcta regulacion de las condiciones en que deben realizarse las distintas etapas y los
parametros de control de los equipos requeridos.

CE6.4 Comprobar que las caracteristicas fisicas y organolépticas de los productos obtenidos son las fijadas en la ficha
técnica de elaboracién y, en caso de desviaciones, proponer las medidas correctoras apropiadas.

CE6.5 Aplicar medidas especificas de higiene y seguridad en la manipulacion de productos y el manejo de los equipos.

Efectuar las operaciones de envasado, almacenamiento, presentacién y expedicidén de productos siguiendo las
instrucciones establecidas por la empresa.
CE7.1 Interpretar los procedimientos e instrucciones de envasado, almacenamiento, presentacion y expedicion.
CE7.2 Seleccionar e identificar los envases y embalajes a emplear segin lo establecido en las instrucciones y
procedimientos.
CE?7.3 Participar en los procesos de envasado y embalaje de los productos elaborados, aplicando medidas de higiene y
seguridad durante el proceso.
CE7.4 Reconocer los elementos y técnicas de etiquetado, rotulacidn, decoracion y presentacion a aplicar.
CE7.5 Colaborar en la exposicion y presentacion del producto segun lo establecido por la empresa.
CE7.6 Describir las técnicas de escaparatismo y los tipos de expositores y vitrinas segun lo establecido por la empresa.
CE7.7 Reconocer los carteles, bocetos y modelos gréficos de aplicacion.
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CE7.8 Ayudar en la ubicacion del producto en el almacén, aplicando las condiciones adecuadas segln las
especificaciones establecidas.

CE7.9 Acompafiar en la comprobacion de que las caracteristicas y tipo de transporte externo son los establecidos en los
procedimientos e instrucciones.

CE7.10 Intervenir en la expedicién y cumplimentacion de la documentacion y registros, segun lo establecido.

CE7.11 Auxiliar en la actualizacion de las existencias del almacén de productos terminados.

CE7.12 Contribuir a corregir las desviaciones del proceso, actuando sobre el mismo o comunicando las incidencias.
CE7.13 Apoyar en las operaciones de limpieza y mantenimiento de maquinas, utillajes y accesorios para dejarlos en
estado 6ptimo de operatividad.

C8: Participar en los procesos de trabajo de la empresa, siguiendo las normas e instrucciones establecidas en el centro de
trabajo.
CE8.1 Comportarse responsablemente tanto en las relaciones humanas como en los trabajos a realizar.
CEB8.2 Respetar los procedimientos y normas del centro de trabajo.
CE8.3 Emprender con diligencia las tareas segun las instrucciones recibidas, tratando de que se adecuen al ritmo de
trabajo de la empresa.
CEB8.4 Integrarse en los procesos de produccion del centro de trabajo.
CE8.5 Utilizar los canales de comunicacion establecidos.
CEB8.6 Respetar en todo momento las medidas de prevencion de riesgos, salud laboral y proteccion del medio ambiente

Contenidos:

1. Control y gestién de almacén
- Recepcién de mercancias.
- Control de existencias. Clasificacion y codificacidn. Inventario y sus tipos. Rotaciones.
- Procedimientos y equipos de carga-descarga, transporte y manipulacion internos.
- Ubicacién de mercancias, aprovechamiento ptimo del espacio y sefializacion.
- Condiciones generales de almacenamiento y conservacion, en funcién del tipo de mercancias.

2. Mantenimiento y puesta a punto de utillaje, equipos e instalaciones de elaboracion de productos de
pasteleria y confiteria

- ldentificacion y reconocimiento de utillaje, maquinaria y equipos. Dispositivos de seguridad.

- Limpieza y mantenimiento de primer nivel de &reas de trabajo, equipos y utillaje.

- Procedimientos de puesta en marcha, regulacion, manejo y parada de los equipos.

- Servicios auxiliares. Tipos, caracteristicas, mantenimiento y regulacion.
Caracterizacion de las Incidencias tipo en la manipulacion de los equipos y sus posibles soluciones.

3. Operaciones de elaboracién de productos de pasteleria y reposteria.
- Caracterizacion de los distintos tipos de masa de pasteleria y reposteria.
- Célculo de ingredientes segun la proporcién establecida en la receta base.
- ldentificacion y secuenciacion de las operaciones de elaboracion.
- Caracterizacion de las variables a controlar en las distintas etapas.
- ldentificacion de las anomalias més frecuentes y posibles correcciones

4. Operaciones de elaboracién de cremas de distinto tipo, rellenos, bafios y cubiertas.

- ldentificacion de los distintos tipos de crema, relleno, bafio o cobertura.

- Caracterizacion de las masas base adecuadas para cada tipo de elaboracién complementaria.

- Descripcion de los ingredientes, equipos y utillaje propio de cada elaboracion.

- Formulacion de las distintas elaboraciones. Secuencia de operaciones.

- Caracterizacion de las técnicas de relleno, bafio o decoracion: manejo de inyectoras, bafiadoras, nebulizadoras y
aerdgrafos, manga pastelera, cartucho, paleta, y otras.

- Identificacion de los elementos decorativos habituales.

- Caracterizacion de productos finales.

- ldentificacion de los distintos sistemas de conservacion aplicables a productos de pasteleria y confiteria.

- Andlisis de las anomalias y defectos mas frecuentes y posibles correcciones.

5. Operaciones industriales de obtencién de cacao y derivados y de elaboracién de productos de
confiteria.

- Descripcion del proceso industrial de obtencion de productos del cacao.

- Descripcion del proceso general de fabricacion industrial de chocolate y productos derivados.
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- Descripcion del proceso general de fabricacion industrial de diferentes tipos de golosinas (chicles, caramelos,
grageas, confites, y otras).

- Descripcion del proceso general de fabricacion industrial de galletas.

- Descripcion del proceso general de fabricacién industrial de turrones duro y blando.

- ldentificacion de la maquinaria especifica de los distintos procesos de fabricacién y pardmetros a controlar.

- Caracterizacion de los productos finales.

- Andlisis de los problemas y defectos mas usuales en los procesos de fabricacion y sus posibles soluciones.

- ldentificacion de los distintos sistemas de conservacion adecuados a estos productos, maquinaria necesaria y
parametros a controlar.

6. Envasado, almacenamiento, presentacion y exposicion de productos terminados
- ldentificacion de los materiales, operaciones y equipos de envasado y embalaje.
- Descripcion del etiquetado. Normativa, Informacion, tipos de etiquetas, cddigos. Técnicas de colocacion y fijacion.
- Caracterizacion de las técnicas de preparacion de envoltorios. Empaquetado de productos ante el cliente.
- Identificacion de las técnicas de rotulado.
- Exposicién de productos en el punto de venta. Publicidad, carteles, expositores y escaparates, y otros.

7. Cumplimiento de las normas de seguridad higiene y proteccion del medioambiente.
- Aplicacion de las normas de higiene y seguridad alimentaria.
- Aplicacion de las normas de proteccién medioambiental y tratamiento de residuos.
- Aplicacion de las normas de prevencion y proteccion de riesgos laborales.

8. Integracion y comunicacion en el centro de trabajo
- Comportamiento responsable en el centro de trabajo.
- Respeto a los procedimientos y normas del centro de trabajo.
- Interpretacion y ejecucion con diligencia las instrucciones recibidas.
- Reconocimiento del proceso productivo de la organizacion.
- Utilizacion de los canales de comunicacion establecidos en el centro de trabajo.
- Adecuacion al ritmo de trabajo de la empresa.
- Seguimiento de las normativas de prevencion de riesgos, salud laboral y proteccion del medio ambiente.
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PRESCRIPCIONES DE LOS FORMADORES

EXPERIENCIA PROFESIONAL
REQUERIDA EN EL AMBITO DE LA

MODULO FORMATIVO UNIDAD DE COMPETENCIA

ACREDITACION REQUERIDA

Sise cuentaconla = Sino se cuenta con
acreditacion la acreditacion

50

MF0305_2

Almacenaje y operaciones
auxiliares en pasteleria-
confiteria

« Licenciado Ingeniero, arquitecto o el titulo
de grado correspondiente u otros titulos
equivalentes.

= Diplomado Ingeniero técnico, arquitecto
técnico o el titulo de grado
correspondiente u otros titulos
equivalentes.

e T.S.de la familia Industrias Alimentarias.

e Técnico Superior en Direccion de
Servicios de Restauracion.

» Certificados de profesionalidad de nivel 3
del &rea profesional de Panaderia,
Pasteleria, Confiteria y Molineria de la
familia profesional de Industrias
Alimentarias y del area profesional de
Restauracion de la familia profesional de
Industrias alimentarias.

1 afo

3 afios

MF0306_2
Elaboraciones bésicas para
pasteleria y reposteria

« Licenciado Ingeniero, arquitecto o el titulo
de grado correspondiente u otros titulos
equivalentes.

» Diplomado Ingeniero técnico, arquitecto
técnico o el titulo de grado
correspondiente u otros titulos
equivalentes.

e Técnico Superior en Direccion de
Servicios de Restauracion.

« Técnico Superior en Direccion de Cocina.

e T.S.de la familia Industrias Alimentarias.

» Certificados de profesionalidad de nivel 3
del rea profesional de Restauracion de la
familia profesional de Hosteleria y turismo
y del &rea profesional de Panaderia
pasteleria, confiteria y molineria de la
familia profesional de Industrias
alimentarias.

2 afios

3 afios

MF0307_2
Productos de confiteriay
otras especialidades

« Licenciado Ingeniero, arquitecto o el titulo
de grado correspondiente u otros titulos
equivalentes.

= Diplomado Ingeniero técnico, arquitecto
técnico o el titulo de grado
correspondiente u otros titulos
equivalentes.

e T.S.de la familia Industrias Alimentarias.

e Técnico Superior en Direccion de
Servicios de Restauracion.

» Certificados de profesionalidad de nivel 3
del &rea profesional de Panaderia,
Pasteleria, Confiteria y Molineria de la

1 afo

3 afios
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familia profesional de Industrias
Alimentarias y del area profesional de
Restauracion de la familia profesional de
Hosteleria y turismo.

MF0308_2
Acabado y decoracién de
productos de pasteleria 'y
confiteria

Licenciado Ingeniero, arquitecto o el titulo
de grado correspondiente u otros titulos
equivalentes.

Diplomado Ingeniero técnico, arquitecto
técnico o el titulo de grado
correspondiente u otros titulos
equivalentes.

T. S.de la familia Industrias Alimentarias.
Técnico Superior en Direccion de
Servicios de Restauracion.

Certificados de profesionalidad de nivel 3
del &rea profesional de Panaderia,
Pasteleria, Confiterfa y Molineria de la
familia profesional de Industrias
Alimentarias y del area profesional de
Restauracion de la familia profesional de
Hosteleria y turismo.

1 afio

3 afios

MF0309_2

Envasado y presentacion de
productos de pasteleria 'y
confiteria

Licenciado Ingeniero, arquitecto o el titulo
de grado correspondiente u otros titulos
equivalentes.

Diplomado Ingeniero técnico, arquitecto
técnico o el titulo de grado
correspondiente u otros titulos
equivalentes.

T. S.de la familia Industrias Alimentarias.
Técnico Superior en Direccion de
Servicios de Restauracion.

Certificados de profesionalidad de nivel 3
del &rea profesional de Panaderia,
Pasteleria, Confiteria y Molineria de la
familia profesional de Industrias
Alimentarias y del area profesional de
Restauracion de la familia profesional de
Hosteleria y turismo.

2 afios

3 afios

MF0310_2
Seguridad e higiene en
pasteleria y confiteria

Licenciado Ingeniero, arquitecto o el titulo
de grado correspondiente u otros titulos
equivalentes.

Diplomado Ingeniero técnico, arquitecto
técnico o el titulo de grado
correspondiente u otros titulos
equivalentes.

T. S.de la familia Industrias Alimentarias.
Técnico Superior en Direccion de
Servicios de Restauracion.

Certificados de profesionalidad de nivel 3
del &rea profesional de Panaderia,
Pasteleria, Confiterfa y Molineria de la
familia profesional de Industrias
Alimentarias y del area profesional de
Restauracion de la familia profesional de
Hosteleria y turismo

1 afio

3 afios
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INDUSTRIAS ALIMENTARIAS
Certificado de Profesionalidad

De acuerdo con la normativa, para acreditar la competencia docente requerida, el formador o la formadora, experto o
experta deberd estar en posesion bien del certificado de profesionalidad de Formador Ocupacional o formacion equivalente
en metodologia didéctica de formacién profesional para adultos. Estaran exentos:

- Quienes estén en posesion de las titulaciones de Pedagogia, Psicopedagogia o de Maestros en todas sus
especialidades, o titulo de graduado en Psicologia o titulo de graduado en Pedagogia o postgrado de
especializacion en Psicopedagogia.

- Quienes posean una titulacién universitaria oficial distinta de las indicadas en el apartado anterior y ademas se
encuentren en posesion del titulo de Especializacién didactica expedido por el Ministerio de Educacion o
equivalentes.

- Quienes acrediten una experiencia docente contrastada de al menos 600 horas en los Ultimos siete afios en
formacion profesional para el empleo o del sistema educativo.

ESPACIOS, INSTALACIONES Y EQUIPAMIENTOS

ESPACIO FORMATIVO SUPERFICIE M2 15 ALUMNOS SUPERFICIE M2 25 ALUMNOS

Aula de gestion 45 60
Obrador de pasteleria y
confiteria 120 150
Almaceén de pasteleria y
confiteria ey 50

ESPACIO FORMATIVO M1 M2 K] M4 M5 M6
Aula de gestion X X X X X X
Obra_dor/ de pasteleria y X X X X X

confiteria

Almaceén de pasteleria y
confiteria

ESPACIO FORMATIVO EQUIPAMIENTO

- Pizarras para escribir con rotulador.

- Equipos audiovisuales.

- Rotafolios.

Aula de gestion - Material de aula.

- Mesay silla para formador.

- Mesas y sillas para alumnos.

- PCs instalados en red, cafidn con proyector e internet.
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Obrador de pastelerfa y confiteria

- Camaras de refrigeracion, congelacion.

- Vitrinas expositoras normales y dotadas con sistema de
refrigeracion e iluminacion.

Obrador de pasteleria y confiteria

Mesas de trabajo de acero inoxidable.
Mobiliario en acero inoxidable para la guarda del utillaje.

Batidoras, amasadoras, divisoras, laminadoras, rellenadoras o
inyectoras y bafiadoras.

Freidoras, hornos, bafios maria y cazos eléctricos.

Cocina con al menos dos focos de calor y campana de extraccion.
Balanzas de precision y basculas.

Microondas con control digital del tiempo.

Picadora-trituradora de brazo.

Carros portalatas y su correspondiente juego de latas para hornear.
Utillaje de pasteleria y confiteria: pala de horno, mangas pasteleras
desechables y reutilizables y juego de boquillas lisas y rizadas,
papel de horno y tapetes de flexipan de 60x40, termdmetros,
cronémetros, pesajarabes o refractémetros, cepillos, pinceles,
Cuchillas, moldes y cortapastas de distinto tipo, lenguas, espatulas,
cuchillos, jarras medidoras y contenedores de acero inoxidable y de
plastico de distintas capacidades, chinos, coladores, tamices,
tijeras, planchas quemadoras de azlcar (salamandra), arafias,
cazos, rodillos para laminar, batidores, churrera, candideras,
méarmol y otros Utiles propios de la profesion.

Carros auxiliares de acero inoxidable, con ruedas.

Fregaderos industriales de acero inoxidable y lavamanos de
accionamiento no manual, con dispensadores de jabon liquido y de
papel de secado desechable.

Contenedores para basura de accionamiento con pedal y
portarrollos de papel desechable.

Lavavajillas industrial.
Guantes para proteccion frente al calor.

Equipos de envasado y embalaje (envasadora a vacio,
retractiladota, flejadora...) y material para envasado, etiquetado,
embalaje, decoracion, rotulado y escaparatismo..

Almaceén de pasteleria y confiteria

- Estanterias de acero inoxidable.
- Maquinaria de transporte (traspalets).

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

cerramientos.

Las instalaciones y equipamientos deberan cumplir con la normativa industrial e higiénico sanitaria correspondiente y
responderdn a medidas de accesibilidad universal y seguridad de los participantes.

El nimero de unidades que se deben disponer de los utensilios, m&quinas y herramientas que se especifican en el
equipamiento de los espacios formativos, sera el suficiente para un minimo de 15 alumnos y deberd incrementarse, en su

caso, para atender a nimero superior.

En el caso de que la formacion se dirija a personas con discapacidad se realizaran las adaptaciones y los ajustes
razonables para asegurar su participacion en condiciones de igualdad.
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Certificado de Profesionalidad

CRITERIOS DE ACCESO PARA EL ALUMNADO

Debera cumplir alguno de los requisitos siguientes:

- Estar en posesion del titulo de Graduado en Educacién Secundaria Obligatoria.

- Estar en posesion de algun certificado de profesionalidad de nivel 2.

- Estar en posesion de un certificado de profesionalidad de nivel 1 de la misma familia y &rea profesional.

- Cumplir el requisito académico de acceso a los ciclos formativos de grado medio o haber superado las
correspondientes pruebas de acceso a ciclos de grado medio.

- Tener superada la prueba de acceso a la universidad para mayores de 25 afios y/o de 45 afios.

- Tener, de acuerdo con la normativa que se establezca, los conocimientos formativos o profesionales suficientes que
permitan cursar con aprovechamiento la formacion.











