€ Lanbide

Euskal Enplegu Zerbitzua
Servicio Vasco de Empleo

Area Profesional: PANADERIA, PASTELERIA, CONFITERIA Y

INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

MOLINERIA

ENPLEGU ETA GIZARTE
GAIETAKO SAILA

DEPARTAMENTO DE EMPLEO
Y ASUNTOS SOCIALES

FICHA DE CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD

(INAF0109) PASTELERIA Y CONFITERIA (RD 646/2011, de 9 de mayo)

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 masa, pastas y productos basicos de pasteleria-reposteria, asi como de confiteria, chocolateria, galleteria y otras, todo ello con el acabado, la decoracion,
el envasado y la presentacion adecuados y con la calidad e higiene requeridas.

ambiente en la industria alimentaria.

Nivel Cualificacion profesional Unidades de competencia Ocupaciones o puestos de trabajo relacionados
de referencia
o . L — 7703.1048 Pastelero/a.
Controlar.el ap.rowswnam@nto, el almacenamiento y la gxpedlmon de — Repostero (pastelerfa).
uC0305_2 las materias primas y auxﬂ@rgs y de. I.OS productos terminados y — Elaborador/a-decorador/a de pasteles.
- prepararlllos equipos y el utillaje a utilizar en los procesos de — Confitero/a.
elaboracion. ~ 7703.1011 Churrero/a,
— 7703.1057 Trabajador/a de la elaboracion de caramelos y
Realizar y/o controlar las operaciones de elaboracién de masas, pastas dulces.
UC0306_2 | y productos basicos de multiples aplicaciones para pasteleria- ~ Elaborador/a de caramelos.
reposteria. — 7703.1020 Galletero/a.
— Trabajador/a de la elaboracién de galletas.
— 7703.1066 Trabajador/a de la elaboracion de productos
) de cacao y chocolate.
INA107_2 PASTELERIA' Y UC0307 2 Realizar y/o controlar las operaciones de elaboracion de productos de — 7703.1084 Turronero/a artesanal.
5 CONFITERIA - confiteria, chocolateria, galleteria y otras elaboraciones. — Turronero.
(RD 1087/2005, de 16 de — 7703.1075 Trabajador/a de la elaboracion de turrones y
septiembre) mazapanes.
, y . — 8160.1176 Operador/a de maquinas para elaborar
UC0308_2 Rea[lzar el acabado y decoracion de los productos de pasteleria y caramelos y dulces.
confiteria. — 8160.1303 Operador/a de maquinas para elaborar
productos de cacao y chocolate.
Realizar el envasado v I tacion de | ductos d eleri — 8160.1358 Operador/a de maquinas para elaborar
UC0309_2 izar y la presentacion de los productos de pasteleria y turrones y mazapanes.
confiterfa. — 8160.1080 Operador/a de maquinas envasadoras de
productos de panaderia y reposteria industrial.
. . . o g . — 8160.1024 Operador /a de cuadro de control para
UC0310 2 Ap“Car |a normativa de Segu”dad, h|g|ene y prOteCCIon del med|0 produccién de am'cu|os de panaden’a y reposten’a

industrial.
— 8160.1154 Operador/a de maquinas para elaborar cacao.
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Lanblde INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

ENPLEGU ETA GIZARTE

Euskal Enplegu Zerbitzua Area Profesional: PANADERIA, PASTELERIA, CONFITERIA Y O S eiso
Servicio Vasco de Empleo MOLINERiA Y ASUNTOS SOCIALES
CORRESPONDENCIA CON EL CATALOGO MODULAR DE FORMACION PROFESIONAL Duraciones
. . . 2 . . Max. horas
Codigo Modulos formativos Horas | Codigo Unidades formativas Horas distancia
MF0305_2 Almacer]aje y operaciones auxiliares en 60 60 40
pasteleria y confiteria
MF0306 Elaboraciones basicas para pasteleria y 20 UF1052 | Elaboracion de masas y pastas de pasteleria - reposteria 80 30
~ | reposteria UF1053 | Elaboraciones complementarias en pasteleria - reposteria 40 10
o o UF1054 | Elaboracion de chocolate y derivados, turrones, mazapanes y golosinas 60 20
MF0307_2 | Productos de confiteria y otras especialidades 120 — — ,
UF1055 | Elaboracion de galletas, helados artesanos y especialidades diversas 60 10
MF0308_2 Acaquoy decoracion de productos de pasteleria 9 9 10
y confiteria
MF0309_2 Envasadp y presgntgmon de productos de 50 50 20
pasteleria y confiteria
MF0310_2 | Seguridad e higiene en pasteleria y confiteria 60 60 40
MP0218 Mddulo de prachcag prgfesmnales no laborales 80 80
de pasteleria y confiteria
Duracién total del certificado de profesionalidad 580 180
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PRESCRIPCIONES DE LOS FORMADORES O FORMADORAS

Experiencia profesional

CRITERIOS DE ACCESO Y CONDICIONES .. . requerida
Acreditacion requerida

Con Sin
Acreditacion | Acreditacion

Deberd cumplir alguno de los requisitos «  Licenciado ingeniero, arquitecto o el titulo de grado correspondiente u otros titulos
siguientes: equivalentes.
Estar en posesion del titulo de Graduado »  Diplomado ingeniero técnico, arquitecto técnico o el titulo de grado correspondiente u otros
en Educacién Secundaria Obligatoria. litulos equivalentes. o _ i )
MF0305_2 « T.Sup de la familia profesional de Industrias Alimentarias. 1 afio 3 anos
Estar en posesion de algin certificado de . Eecp;_co dSupgnor e? l)_lrec?lg)ndd(;e S(_erwlcgo; (lie’ Restaufrac_lon.Id b anaderia. Pastelert
profesionalidad de nivel 2. . ertificados de profesionalidad de nivel 3 del area profesional de Panaderia, Pasteleria,
Confiteria y Molineria de la familia de Industrias Alimentarias y del area profesional de
Est ion d iificado d Restauracion de la familia profesional de Industrias alimentarias.
star .en poseswn .e un certitica 9 N »  Licenciado ingeniero, arquitecto o el titulo de grado correspondiente u otros titulos
profesionalidad de nivel 1 de la misma equivalentes.
familia y area profesional. UF1052 «  Diplomado ingeniero técnico, arquitecto técnico o el titulo de grado correspondiente u otros
titulos equivalentes.
Cumplir el requisito académico de acceso «  Técnico Superior en Direccion de Servicios de Restauracion. - =
MF0306_2 a los ciclos formativos de grado medio o »  Técnico Superior en Direccion de Cocina. 2 afos 3afos
haber superado las correspondientes e T.Sup de la familia profesional de Industrias Alimentarias.
pruebas de acceso a ciclos de grado|yF1053 +  Certificados de profesionalidad de nivel 3 del &rea profesional de Restauracion de la familia
medio. profesional de Hosteleria y turismo y del area profesional de Panaderia pasteleria, confiteria
y molineria de la familia de Industrias alimentarias.
ME0307 2 Tener superada la prueba de acceso a la | UF1054 * Licenciado ingeniero, arquitecto o el titulo de grado correspondiente u otros titulos ! a :
0307_2 | yniversidad para mayores de 25 afios y/o UF1055 equivalentes. o _ _ 1Y 3 afos
de 45 afios «  Diplomado ingeniero técnico, arquitecto técnico o el titulo de grado correspondiente u otros
MF0308_2 titulos equwalentt_a_s. _ _ _ _ 1 afio 3 afios
Tener. de acuerdo con la normativa que e T. Sup. de la familia profesional de Industrias Alimentarias.
MF0309_2 | ¢q ’establezca los conocimier?tos »  Técnico Superior en Direccién de Servicios de Restauracion. 2 afios 3 afios
_ ; b . «  Certificados de profesionalidad de nivel 3 del area profesional de Panaderia, Pasteleria,
formativos o profesionales suficientes que Confiteria y Molineria de la familia profesional de Industrias Alimentarias y del area ) )
MFO031 0_2 permltan cursar con aproveCham|ent0 la profesiona| de Hosteleria y Turismo. 1 ano 3 anos
formacion.
Competencia docente de acuerdo con la regulacion que se establezca
CERTIFICADO DE Pastelero (R.D. 2024/1996 de 6 de septiembre)
PROFESIONALIDAD QUE Elaborador de caramelos y dulces (RD 2030/1996, de
rfici 2 rfici 2 DEROGA 6 de septiembre
ESPACIO FORMATIVO Superficie m Superficie m p ) , _
15 alumnos 25 alumnos CERTIFICADOS DE “Pastelero” y “Pasteleria y confiteria”
PROFESIONALIDAD “Elaborador de caramelos y dulces” y “Pasteleria y
EQUIVALENTES confiteria”
Aula de gestion 45 60
Obrador de pasteleria y confiteria 120 150

Almacén de pasteleria y confiteria 30 50




