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DATOS IDENTIFICATIVOS DEL MÓDULO FORMATIVO 

MÓDULO FORMATIVO SEGURIDAD E HIGIENE EN PASTELERÍA Y CONFITERÍA 
Duración 60 
 

Código  MF0310_2 
Familia profesional INDUSTRIAS ALIMENTARIAS 
Área profesional Panadería , pastelería ,confitería y molinería 
Certificado de profesionalidad Pastelería y confitería Nivel 2 

Resto de formación para 
completar el certificado de 
profesionalidad 

Almacenaje y operaciones en pastelería y confitería 

Duración 
 

60 
Elaboración de masas y pastas de pastelería-repostería 80 
Elaboraciones complementarias en pastelería-repostería 40 

Elaboración de chocolate y derivados, turrones, mazapanes y golosinas 60 

Elaboración de galletas, helados artesanos y especialidades diversas 60 
Acabado y decoración de productos de pastelería y confitería 90 
Envasado y presentación de productos de pastelería y confitería 50 

Prácticas profesionales no laborales de de pastelería y confitería 80 

 
Apartado A: REFERENTE DE COMPETENCIA 

 
Este módulo formativo se corresponde con la unidad de competencia UC0310_2: APLICAR LA NORMATIVA DE SEGURIDAD, 
HIGIENE Y PROTECCIÓN DEL MEDIO AMBIENTE EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA. 
 

Apartado B: ESPECIFICACIÓN DE LAS CAPACIDADES Y CONTENIDOS  

Capacidades y criterios de evaluación 
C1: Aplicar las medidas de higiene necesarias, para asegurar la calidad higiénico-sanitarias de los productos de pastelería-confitería. 

CE1.1 Reconocer la legislación relacionada con la higiene en la industria de pastelería y confitería. 
CE1.2 Evaluar las consecuencias, para la seguridad y salubridad de los productos y consumidores, de la falta de higiene en los medios 
de producción y/o en los hábitos de trabajo. 
CE1.3 Examinar los requisitos higiénicos-sanitarios que deben cumplir las instalaciones y equipos de manipulación de alimentos y 
evaluar las características del propio obrador de pastelería y confitería. 
CE1.4 Analizar las medidas de higiene personal y reconocer todos aquellos comportamientos o aptitudes susceptibles de producir una 
contaminación de cualquier tipo de los alimentos. 
CE1.5 Describir las principales alteraciones sufridas por los alimentos, identificando los agentes causantes de las mismas, su origen, 
mecanismos de transmisión y multiplicación. 
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 más comunes, relacionadas con la industria de pastelería y confitería. 
CE1.8 Identificar, clasificar y comparar los distintos productos y tratamientos de limpieza (desinfección, esterilización, desinsectación, 
desratización), parámetros a controlar, equipos necesarios y condiciones de empleo. 
CE1.9 Establecer la frecuencia del proceso de higienización. 
CE1.10 Analizar los conceptos de calidad y seguridad alimentaria: sistemas de autocontrol APPCC, trazabilidad y normas voluntarias de 
calidad. 
CE1.11 En una situación de limpieza y desinfección de un obrador de pastelería y repostería: 

- Seleccionar los productos y tratamientos a utilizar. 
- Fijar los parámetros a controlar (concentración del detergente y desinfectante a utilizar, tiempo de actuación, temperatura del 

agua y otros). 
- Manejar adecuadamente los equipos de limpieza y desinfección disponibles. 
- Comprobar los resultados del proceso de limpieza y desinfección y, en caso de deficiencias, aplicar las medidas correctoras 

oportunas. 

C2: Examinar la problemática sobre medio ambiente originada en la actividad de pastelería y confitería y controlar los residuos producidos. 
CE2.1 Identificar las metodologías para la reducción 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 depuración. 
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CE2.3 Reconocer los efectos ambientales de los residuos, contaminantes y otras afecciones originadas por la industria de la pastelería 
y confitería. 
CE2.4 Identificar los parámetros, que posibilitan el control ambiental de los procesos de producción o de depuración. 
CE2.5 Establecer por orden de importancia, las medidas tomadas para la protección ambiental. 
CE2.6 Describir las técnicas de recogida, selección, reciclado, depuración, eliminación y vertido de residuos. 
CE2.7 Ante una situación de eliminación de residuos del proceso productivo: 

- Clasificar los residuos a eliminar, recuperar o reciclar, según su naturaleza y características. 
- Trasladar el residuo a su ubicación 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. 

C3: Adoptar las medidas de seguridad y controlar su cumplimiento en todas las situaciones de trabajo en un obrador de pastelería y 
confitería. 
CE3.1 Analizar los factores y situaciones de riesgo para la seguridad y las medidas de prevención y protección, aplicables en la 
industria alimentaria. 
CE3.2 Interpretar los aspectos más 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, señalizaciones, normas específicas para 
cada puesto, actuación en caso de accidente y de emergencia. 
CE3.3 Identificar los riesgos o peligros más relevantes en un obrador de pastelería y confitería y analizar las medidas de seguridad 
aplicables (diseño del local e instalaciones, condiciones ambientales, estado del puesto de trabajo, entorno y servidumbres, medidas de 
seguridad y protecciones de maquinarias, señalización de situaciones de riesgo y emergencias, equipos de protección individuales, 
toxicidad o peligrosidad y manejo apropiado de los productos). 
CE3.4 Reconocer las pautas de actuación, a adoptar en situaciones de emergencia y casos de accidentes (manejo de equipos contra 
incendios, procedimientos de control, aviso y alarma, técnicas sanitarias básicas y de primeros auxilios, planes de emergencia y 
evacuación). 

 

Contenidos: 
1. Requisitos higiénico-sanitarios de instalaciones, maquinaria y utillaje en pastelería-confitería. 

- Normativa general de higiene aplicable a la actividad. 
- Ubicación, distribución y requerimientos estructurales de los locales de manipulación de alimentos. 
- Características de superficies, paredes, techos, suelos, ventilación, extracción, iluminación y servicios higiénicos. 
- Sistemas de desagüe y evacuación de residuos. 
- Áreas de contacto con el exterior, elementos de aislamiento, dispositivos de evacuación. 
- Materiales y construcción higiénica de los equipos. 
- Higiene: limpieza y desinfección. Conceptos. Niveles de limpieza y desinfección. Sistemas, equipos y productos de limpieza y 

desinfección. Características, fases y secuencias de operaciones. Parámetros de control. 
- Tratamientos DDD. Características. Productos utilizados y condiciones de empleo. 
- Peligros sanitarios asociados a la manipulación de productos de limpieza y desinfección o desratización y desinsectación. 

2. Mantenimiento de buenas prácticas higiénicas en pastelería-confitería. 
- Alteración y contaminación de los alimentos debido a hábitos inadecuados de los manipuladores. 
- Guías de Prácticas Correctas de Higiene (GPCH). 

• Medidas de higiene personal. 
• Hábitos, gestos o prácticas inadecuadas para la manipulación de alimentos. 
• Medios de protección de cortes, quemaduras y heridas en el manipulador. 
• Enfermedades de obligada declaración. Medidas de prevención. 
• Vestimenta de trabajo. Requisitos de limpieza. 

3. Aplicación de buenas prácticas de manipulación de alimentos. 
- Normativa general de manipulación de alimentos. 
- Principales alergias e intolerancias alimentarias relacionadas con los productos de pastelería y confitería. 
- Alteración y contaminación de los alimentos debido a prácticas de manipulación inadecuadas. 

• Concepto de alteración y de contaminación. 
• Tipos de contaminación. 
• Principales agentes causantes. 
• Mecanismos de transmisión. 
• Contaminación cruzada. 

- Peligros sanitarios asociados a prácticas de manipulación inadecuadas: Infecciones, intoxicaciones y toxiinfecciones alimentarias. 
- Métodos de conservación de los alimentos. 
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- Alergias e intolerancias alimentarias. Características. Procedimientos de eliminación de los alérgenos. Implicaciones. 
- Procedimientos de actuación frente a alertas alimentarias. 

4. Aplicación de sistemas de autocontrol en pastelería-confitería. 
-  Sistema de autocontrol APPCC. 

• Pasos previos a los siete principios del sistema APPCC. 
• Los siete principios del sistema de autocontrol APPCC. 
• Puntos críticos de control, límite crítico, medidas de control y medidas correctoras. Conceptos y supuestos prácticos de 

aplicación. 
- Trazabilidad y seguridad alimentaria. 
- Principales normas voluntarias en el sector alimentario (BRC, IFS, UNE-EN ISO 9001:2000, UNE-EN ISO 22000:2005 y otras). 

Análisis e interpretación. 

5. Incidencia ambiental de la industria alimentaria. 
- Legislación ambiental en la industria alimentaria. 
- Metodologías para la reducción del consumo de los recursos. Ahorro y alternativas energéticas. 
- Descripción de los residuos generados en la producción de alimentos y sus efectos ambientales. Tipos de residuos. 

• Emisiones a la atmósfera. 
• Vertidos líquidos. 
• Residuos sólidos y envases. 

- Técnicas de recogida, clasificación y eliminación o vertido de residuos. 
- Concepto de las 3 R-s: Reducción, Reutilización y Reciclado. Influencia en el medio ambiente. 
- Parámetros para el control ambiental en los procesos de producción de los alimentos. 

6. Prevención y protección de riesgos laborales. 
- Normativa aplicable al sector. 
- Evaluación de riesgos profesionales. 

• Condiciones de trabajo y salud. 
• Daños para la salud: Accidente laboral y enfermedad profesional. 
• Riesgos específicos de la industria de pastelería y confitería. 

- Medidas de prevención y protección 
• Diseño de locales e instalaciones. 
• Condiciones ambientales. 
• Estado del puesto de trabajo, entorno y servidumbres. 
• Medidas de seguridad y protecciones de maquinarias. 
• Medidas de prevención en el manejo de productos tóxicos y/o peligrosos. 
• Medidas de prevención colectivas e individuales. 
• Señalización de seguridad. 
• Protocolo de actuación en caso de emergencia. 
• Clasificación de emergencias. 
• Equipos de emergencia. 
• Procedimientos de avisos y alarmas. 
• Técnicas de clasificación de heridos. 
• Técnicas básicas de primeros auxilios. 
• Controles del estado de salud del trabajador. 

- Derechos y deberes de los trabajadores en materia de prevención de riesgos laborales. 
- Plan de prevención. 
- Plan de emergencia y evacuación. 

 
Apartado C: REQUISITOS Y CONDICIONES 

Deberá cumplir alguno de los requisitos siguientes: 
– Estar en posesión del título de Graduado en Educación Secundaria Obligatoria. 
– Estar en posesión de algún certificado de profesionalidad de nivel 2. 
– Estar en posesión de un certificado de profesionalidad de nivel 1 de la misma familia y área 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 años y/o de 45 años. 
– Tener, de acuerdo con la normativa que se establezca, los conocimientos formativos o profesionales suficientes que permitan cursar 

con aprovechamiento la formación. 
 



Servicio Vasco de Empleo 

 4 

En relación con las exigencias de los formadores o de las formadoras, instalaciones y equipamientos se atenderá las exigencias solicitadas 
para el propio certificado de profesionalidad: Pastelería y confitería. 


