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MINISTERIO DE EDUCACION,
POLITICA SOCIALY DEPORTE

19099 ORDEN ESD/3389/2008, de 3 de noviembre,
por la que se establece el curriculo del ciclo
formativo de Grado Medio correspondiente al
titulo de Técnico en Panaderia, Reposteria y
Confiteria.

El Real Decreto 1399/2007, de 29 de octubre, establece el
titulo de Técnico en Panaderia, Reposteria y Confiteria y sus
ensenanzas minimas, de conformidad con el Real Decreto
1538/2006, de 15 de diciembre, que regula la ordenacion
general de la formacion profesional en el sistema educativo,
y define en el articulo 6 la estructura de los titulos de forma-
cion profesional, tomando como base el Catalogo Nacional
de Cualificaciones Profesionales, las directrices fijadas por la
Union Europea y otros aspectos de interés social.

La Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacién
dispone en el articulo 6.4 que las Administraciones educa-
tivas estableceran el curriculo de las distintas ensenanzas
reguladas en dicha Ley, del que formaran parte los aspec-
tos basicos senalados en apartados anteriores del propio
articulo 6. Los centros docentes desarrollaran y completa-
ran, en su caso, el curriculo de las diferentes etapas y
ciclos en uso de su autonomia tal como se recoge en el
capitulo Il del titulo V de la citada Ley.

La Ley Organica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualifica-
ciones y de la Formacion Profesional, establece en el articulo
10.2 que las Administraciones educativas, en el ambito de
sus competencias, podran ampliar los contenidos de los
correspondientes titulos de formacién profesional.

El Real Decreto 954/2008, de 6 de junio, en su Disposi-
cion derogatoria primera, deroga los Reales Decretos
147/1994, de 4 de febrero y 1146/1997 de 11 de julio por los
que se establecen respectivamente los curriculos de los
ciclos formativos de grado medio correspondientes a los
titulos de Técnico en Pasteleria y Panaderia y Técnico en
Panificacion y Reposteria, establecidos al amparo de la
Ley Organica 1/1990, de 3 de octubre, de Ordenacion
General del Sistema Educativo.

De conformidad con lo anterior y una vez que el Real
Decreto 1399/2007, de 29 de octubre, ha fijado el perfil
profesional del titulo de Técnico en Panaderia, Reposteria
y Confiteria, sus ensenanzas minimas y aquellos otros
aspectos de la ordenacion académica que constituyen los
aspectos basicos del curriculo que aseguran una forma-
ciéon comun y garantizan la validez de los titulos en todo el
territorio nacional, procede ahora determinar, en el
ambito de gestién del Ministerio de Educacion, Politica
Social y Deporte, la ampliacion y contextualizacion de los
contenidos de los mdédulos profesionales incluidos en el
titulo de Técnico en Panaderia, Reposteria y Confiteria,
respetando el perfil profesional del mismo.
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Asimismo, el curriculo de este ciclo formativo se esta-
blece desde el respeto a la autonomia pedagodgica, organiza-
tiva y de gestion de los centros que impartan formacion
profesional, impulsando éstos el trabajo en equipo del profe-
sorado y el desarrollo de planes de formacion, investigacion
e innovacion en su ambito docente y las actuaciones que
favorezcan la mejora continua de los procesos formativos.

Por otra parte, los centros de formacion profesional desa-
rrollaran el curriculo establecido en esta Orden, teniendo en
cuenta las caracteristicas del alumnado, con especial aten-
cion a las necesidades de las personas con discapacidad.

Finalmente, cabe precisar que el curriculo de este
ciclo formativo integra los aspectos cientificos, tecnologi-
cos y organizativos de las ensenanzas establecidas para
lograr que el alumnado adquiera una vision global de los
procesos productivos propios del perfil profesional del
Técnico en Panaderia, Reposteria y Confiteria.

En el proceso de elaboracion de esta Orden ha emi-
tido informe el Consejo Escolar del Estado.

Por todo lo anterior, en su virtud, dispongo,

CAPITULO |
Disposiciones generales

Articulo 1. Objeto.

Esta Orden tiene por objeto determinar el curriculo del
ciclo formativo de grado medio correspondiente al titulo
de Técnico en Panaderia, Reposteria y Confiteria estable-
cido en el Real Decreto 1399/2007, de 29 de octubre.

Articulo 2. Ambito de aplicacion.

El curriculo establecido en esta Orden sera de aplica-
cién en el ambito territorial de gestion del Ministerio de
Educacion, Politica Social y Deporte de conformidad con
lo establecido en el articulo 149.3 de la Constitucion.

CAPITULO II

Curriculo
Articulo 3. Curriculo.

1. Elcurriculo para las ensenanzas de formacion pro-
fesional del sistema educativo correspondiente al titulo
de Técnico en Panaderia, Reposteria y Confiteria estable-
cido en el Real Decreto 1399/2007, de 29 de octubre, queda
determinado en los términos fijados en esta Orden.

2. El perfil profesional del curriculo, que viene expre-
sado por la competencia general, las competencias profe-
sionales, personales y sociales y las cualificaciones y las
unidades de competencia del Catalogo Nacional de Cuali-
ficaciones Profesionales, es el incluido en el titulo de Téc-
nico en Panaderia, Reposteria y Confiteria referido en el
punto anterior.

3. Los objetivos generales del curriculo del ciclo for-
mativo, los objetivos de los mddulos profesionales expre-
sados en términos de resultados de aprendizaje y sus cri-
terios de evaluacion son los incluidos en el titulo de
Técnico en Panaderia, Reposteria y Confiteria referido en
el punto 1 de este articulo.

4. Los contenidos de los modulos profesionales que
conforman el presente curriculo, adaptados a la realidad
socioecondmica asi como a las perspectivas de desarrollo
econdmico y social del entorno, son los establecidos en el
anexo | de esta Orden.

Articulo 4. Duracion y secuenciacion de los mddulos
profesionales.

1. Laduracion total de las ensenanzas correspondien-
tes a este ciclo formativo, incluido el médulo profesional
de formacion en centros de trabajo, es de 2000 horas.

2. Los modulos profesionales de este ciclo formativo
cuando se oferten en régimen presencial, se organizaran
en dos cursos académicos y se ajustaran a la secuencia-
cion y distribucion horaria semanal determinadas en el
anexo Il de esta Orden.

3. El primer curso académico se desarrollara integra-
mente en el centro educativo. Para poder cursar el
segundo curso, sera necesario haber superado los modu-
los profesionales que supongan en su conjunto, al menos,
el ochenta por ciento de las horas del primer curso y, en
cualquier caso, todos los modulos profesionales soporte
incluidos en el mismo senalados como tales en el anexo .
Se garantizarad el derecho de matriculacion de aquellos
alumnos que hayan superado algun médulo profesional
en otra Comunidad Auténoma en los términos estableci-
dos en el articulo 31.3 del Real Decreto 1538/2006.

4. Con caracter general, durante el tercer trimestre
del segundo curso, y una vez alcanzada la evaluacién
positiva en todos los mddulos profesionales realizados en
el centro educativo, se desarrollara el modulo profesional
de formacion en centros de trabajo.

5. Excepcionalmente, y con el fin de facilitar la adap-
tacion del numero de alumnos a la disponibilidad de
puestos formativos en las empresas, aproximadamente la
mitad del alumnado de segundo curso podra desarrollar
dicho médulo profesional de formacion en centros de tra-
bajo durante el segundo trimestre del segundo curso,
siempre y cuando hayan superado positivamente todos
los modulos profesionales del primer curso académico.

6. Sin perjuicio de lo anterior y como consecuencia
de latemporalidad de ciertas actividades econdmicas que
puede impedir que el desarrollo del médulo profesional
de formacion en centros de trabajo pueda ajustarse a los
supuestos anteriores, éste se podra organizar en otros
periodos coincidentes con el desarrollo de la actividad
econdmica propia del perfil profesional del titulo.

7. En cualquier caso, la evaluacién del médulo profe-
sional de formacién en centros de trabajo quedara condi-
cionada a la evaluacion positiva del resto de los modulos
profesionales del ciclo formativo.

Articulo 5. Espacios y equipamientos.

Los espacios y equipamientos que deben reunir los
centros de formacion profesional para permitir el desarro-
llo de las actividades de ensenanza cumpliendo con la
normativa sobre prevencion de riesgos laborales, asi como
la normativa sobre seguridad y salud en el puesto de tra-
bajo, son los establecidos en el anexo Il del Real Decreto
1399/2007, de 29 de octubre, por el que se establece el titulo
deTécnico en Panaderia, Reposteria y Confiteria.

Articulo 6. Profesorado.

1. Las especialidades del profesorado con atribucion
docente en los modulos profesionales que constituyen las
ensenanzas establecidas para el titulo referido en el
Articulo 1 de esta Orden, asi como las titulaciones equiva-
lentes a efecto de docencia, son las recogidas respectiva-
mente, en los anexos Il A y Il B del Real Decreto 1399/
2007, de 29 de octubre, por el que se establece el titulo de
Técnico en Panaderia, Reposteria y Confiteria.

2. Las titulaciones requeridas y cualesquiera otros
requisitos necesarios para la imparticion de los mddulos
profesionales que integran elTitulo senalado en el articulo
1 de esta Orden para el profesorado de los centros de
titularidad privada o de titularidad publica de otras Admi-
nistraciones distintas de las educativas, se concretan en
el anexo lll C del Real Decreto 1399/2007, de 29 de octubre,
por el que se establece el titulo de Técnico en Panaderia,
Reposteria y Confiteria.
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CAPITULO IlI
Adaptaciones del curriculo

Articulo 7. Adaptacion al entorno socio-productivo.

1. El curriculo del ciclo formativo regulado en esta
Orden se establece teniendo en cuenta la realidad socioeco-
nomica y las caracteristicas geograficas, socio-productivas
y laborales propias del entorno de implantacién del titulo.

2. Los centros de formacion profesional dispondran
de la necesaria autonomia pedagogica, organizativa y de
gestion econdmica para el desarrollo de las ensenanzas y
su adaptacion a las caracteristicas concretas del entorno
socioecondmico, cultural y profesional.

3. Los centros autorizados para impartir este ciclo for-
mativo concretaran y desarrollaran las medidas organizati-
vas y curriculares que resulten mas adecuadas a las carac-
teristicas de su alumnado y de su entorno productivo, de
manera flexible y en uso de su autonomia pedagodgica, en
el marco general del proyecto educativo, en los términos
establecidos por la Ley Organica 2/2006, de Educacion.

4. El curriculo del ciclo formativo regulado en esta
Orden se desarrollara en las programaciones didacticas o
desarrollo curricular, potenciando o creando la cultura de
prevencion de riesgos laborales en los espacios donde se
impartan los diferentes médulos profesionales, asi como
una cultura de respeto ambiental, el trabajo de calidad y
bajo normas de calidad, la creatividad, la innovacion y la
igualdad de géneros.

Articulo 8. Adaptacion al entorno educativo.

1. Los centros de formacién profesional gestionados
por el Ministerio de Educacion, Politica Social y Deporte
desarrollaran el curriculo establecido en esta Orden,
teniendo en cuenta las caracteristicas del alumnado y del
entorno, atendiendo especialmente a las personas con
discapacidad, en condiciones de accesibilidad y con los
recursos de apoyo necesarios para garantizar que este
alumnado pueda cursar estas ensenanzas en las mismas
condiciones que el resto.

2. Asimismo, las ensenanzas de este ciclo se imparti-
rdn con una metodologia flexible y abierta, basada en el
autoaprendizaje y adaptadas a las condiciones, capacida-
des y necesidades personales del alumnado, de forma
que permitan la conciliacion del aprendizaje con otras
actividades y responsabilidades.

CAPITULO IV

Otras ofertas y modalidad de estas ensefnanzas

Articulo 9. Oferta a distancia.

1. Los modulos profesionales susceptibles de ser
ofertados en la modalidad a distancia son exclusivamente
los senalados en el anexo lll de esta Orden.

2. Los moddulos profesionales ofertados a distancia
que, por sus caracteristicas, requieran que se establezcan
actividades de ensenanza-aprendizaje presenciales que
faciliten al alumnado la consecucién de todos los objeti-
vos expresados en resultados de aprendizaje, son los
senalados en el anexo Ill. Asimismo, en el mismo anexo
se indica el porcentaje de aprendizajes en el aula de éstos
modulos profesionales.

3. Las Direcciones Provinciales y las Consejerias de
Educacion adoptaran las medidas necesarias y dictaran
las instrucciones precisas a los centros que estén autori-
zados para impartir este ciclo formativo en régimen pre-
sencial para la puesta en marcha y funcionamiento de la
oferta del mismo a distancia.

4. Los centros autorizados para impartir ensenanzas
de formacién profesional a distancia contardn con mate-

riales curriculares adecuados que se adaptaran a lo dis-
puesto en la disposicion adicional cuarta de la Ley Orga-
nica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacién.

Articulo 10. Oferta combinada.

Con el objeto de responder a las necesidades e intere-
ses personales y dar la posibilidad de compatibilizar la
formacion con la actividad laboral, con otras actividades
o situaciones, la oferta de estas ensenanzas para las per-
sonas adultas y jovenes en circunstancias especiales
podra ser combinada entre regimenes de ensefnanza pre-
sencial y a distancia simultdneamente, siempre y cuando
no se cursen los mismos médulos en las dos modalida-
des al mismo tiempo.

Articulo 11. Oferta para personas adultas.

1. Los médulos profesionales de este ciclo formativo
asociados a unidades de competencia del Catdlogo Nacio-
nal de Cualificaciones Profesionales podran ser objeto de
una oferta modular destinada a las personas adultas.

2. Esta formacion se desarrollara con una metodo-
logia abierta y flexible, adaptada a las condiciones,
capacidades y necesidades personales que les permita
la conciliacion del aprendizaje con otras actividades y
responsabilidades, cumpliendo lo previsto en el capi-
tulo VI del Real Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre.
Ademas, dicha formacidn sera capitalizable para conse-
guir un titulo de formacién profesional, para cuya
obtencion serd necesario acreditar los requisitos de
acceso establecidos.

3. Con el fin de conciliar el aprendizaje con otras acti-
vidades y responsabilidades, las Direcciones Provinciales
y las Consejerias de Educacion podran establecer medi-
das especificas dirigidas a personas adultas para cumplir
lo dispuesto en el articulo 20 del Real Decreto 1538/2006,
de 15 de diciembre, y posibilitar una oferta presencial y a
distancia de forma simultanea.

4. Con el fin de promover la formacion a lo largo de
la vida, la Direccion General de Formacién Profesional del
Ministerio de Educacion, Politica Social y Deporte podra
autorizar a las Direcciones Provinciales y a las Consejerias
de Educacion la imparticion, en los centros de su compe-
tencia, de modulos profesionales organizados en unida-
des formativas de menor duracion. En este caso, cada
resultado de aprendizaje, con sus criterios de evaluacion
y su correspondiente bloque de contenidos, sera la uni-
dad minima e indivisible de particion.

Disposicién adicional primera. Autorizacion para impar-
tir estas ensenanzas.

Las Direcciones Provinciales y las Consejerias de Edu-
cacién tramitaran ante la Direccion General de Formacién
Profesional la autorizacién para poder impartir las ense-
nanzas de este ciclo formativo, de forma completa o par-
cial, en régimen presencial y a distancia de los centros
que lo soliciten y cumplan los requisitos exigidos con-
forme a la legislacién vigente.

Disposicién adicional segunda. Implantacion de estas
ensenanzas.

1. En el curso 2008-2009 se implantara el primer
curso del ciclo formativo al que hace referencia el
Articulo 1 de la presente Orden y dejaran de impartirse
las ensenanzas de primer curso amparadas por la Ley
Orgénica 1/1990, de 3 de octubre, de Ordenacion General
del Sistema Educativo, correspondientes a los titulos de
Técnico en Pasteleria y Panaderia y Técnico en Panifica-
cion y Reposteria.

2. En el curso 2009-2010 se implantara el segundo
curso del ciclo formativo al que hace referencia el Articulo 1
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de la presente Orden y dejaran de impartirse las ensenanzas
de segundo curso amparadas por la Ley Orgéanica 1/1990,
de 3 de octubre, de Ordenacion General del Sistema Edu-
cativo, correspondientes al Titulo deTécnico en Panaderia,
Reposteria y Confiteria.

Disposicién transitoria. Sustitucion de titulos relaciona-
dos con estas ensenanzas.

1. Elalumno que, al finalizar el curso escolar 2007-2008,
cumpla las condiciones requeridas para cursar el segundo
curso del Titulo deTécnico en Pasteleria y Panaderia o del
Titulo de Técnico en Panificacion y Reposteria amparados
por la Ley Organica 1/1990, de 3 de octubre, de Ordena-
cion General del Sistema Educativo, y que no haya supe-
rado alguno de los moédulos profesionales del primer
curso de cualquiera de los mencionados titulos, contara
con dos convocatorias en cada uno de los dos anos suce-
sivos para poder superar dichos moédulos profesionales.
Transcurrido dicho periodo, en el curso escolar 2010-2011,
se le aplicaran las convalidaciones, para los modulos
superados, establecidas en el articulo 15.1 del Real
Decreto 1399/2007, de 29 de octubre, por el que se esta-
blece el Titulo de Técnico en Panaderia, Reposteria y Con-
fiteria, regulado por la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo,
de Educacion.

2. Alalumno que, al finalizar el curso escolar 2007-2008,
no cumpla las condiciones requeridas para cursar el
segundo curso del Titulo de Técnico en Pasteleria y Pana-
deria o del Titulo de Técnico en Panificacion y Reposteria
amparados por la Ley Organica 1/1990, de 3 de octubre,
de Ordenacién General del Sistema Educativo, se le apli-
caran las convalidaciones establecidas en el articulo 15.1
del Real Decreto 1399/2007, de 29 de octubre, por el que se
establece el Titulo de Técnico en Panaderia, Reposteria y
Confiteria, regulado por la Ley Organica 2/2006, de 3 de
mayo, de Educacion.

3. Elalumno que, al finalizar el curso escolar 2008-2009,
no cumpla las condiciones requeridas para obtener el
Titulo de Técnico en Pasteleria y Panaderia o el Titulo de
Técnico en Panificacion y Reposteria amparados por la
Ley Organica 1/1990, de 3 de octubre, de Ordenacion
General del Sistema Educativo, contara con dos convoca-
torias en cada uno de los dos anos sucesivos para poder
superar dichos moédulos profesionales, a excepcion del
modulo de formacion en centro de trabajo para el que se
dispondra de un curso escolar suplementario. Al alumno
que transcurrido dicho periodo no hubiera obtenido el
titulo se le aplicaran las convalidaciones, para los mdodu-
los superados, establecidas en el articulo 15.1 del Real
Decreto 1399/2007, de 29 de octubre, por el que se esta-
blece el Titulo de Técnico en Panaderia, Reposteria y Con-
fiteria, regulado por la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo,
de Educacién.

Disposicién final primera. Aplicacion de la Orden.

Se autoriza a la Direccion General de Formacion Profe-
sional, en el ambito de sus competencias, para adoptar
las medidas y dictar las instrucciones necesarias para la
aplicacion de lo dispuesto en esta Orden.

Disposicién final sequnda. Entrada en vigor.

Esta Orden entrarad en vigor el dia siguiente al de su
publicacion en el Boletin Oficial del Estado.

Madrid, 3 de noviembre de 2008.-La Ministra de Edu-
cacion, Politica Social y Deporte, Mercedes Cabrera Calvo-
Sotelo.

ANEXO |

Modulos Profesionales

Moddulo Profesional 0024: Materias primas y procesos
en panaderia, pasteleria y reposteria

Contenidos:
Caracteristicas de las materias primas y auxiliares:

Clasificacién y caracteristicas basicas de las materias
primas y auxiliares.

Descripcion de las principales materias primas y auxi-
liares (funcion tecnoldgica, tipos, presentacion comercial,
propiedades fisicas, propiedades quimicas y propiedades
organolépticas, conservacion y defectos): Harinas, leva-
duras, agua, sal, azicares, edulcorantes, aditivos, coadyu-
vantes, huevos y ovoproductos, grasas, leche y productos
lacteos, cacao, chocolate y sucedaneos, frutas y deriva-
dos, frutos secos y semillas, gelatinas y gomas, bebidas.

Interpretacién de la normativa de la calidad de las
materias primas y auxiliares (normas de calidad, regla-
mentaciones Técnico-Sanitarias).

Seleccion de materias primas y auxiliares (calidades y
presentacion) en funcién del producto a obtener: Realiza-
cién de supuestos practicos.

Procedimientos de toma e identificacién de las mues-
tras: Fundamentos basicos, muestreo, identificacion, tras-
lado y conservacion.

Determinaciones organolépticas, fisicas y quimicas
basicas de materias primas y auxiliares y de productos
(fundamentos, protocolos, realizacion e interpretacion)

Pruebas y test sensoriales.

Caracterizacion de los productos de panaderia, paste-
leria y reposteria:

Clasificacion de los productos de panaderia, pastele-
ria y reposteria.

Productos de panaderia-bolleria: Caracteristicas,
tipos, propiedades fisicas, propiedades quimicas y pro-
piedades organolépticas, normativa y conservacion.

Productos de pasteleria-reposteria: Caracteristicas,
tipos, propiedades fisicas, propiedades quimicas y pro-
piedades organolépticas, normativa y conservacion.

Productos de galleteria: Caracteristicas, tipos, propie-
dades fisicas, propiedades quimicas y propiedades orga-
nolépticas, normativa y conservacion.

Productos de confiteria y otras especialidades: Carac-
teristicas, tipos, propiedades fisicas, propiedades quimi-
cas y propiedades organolépticas, normativa y conserva-
cion.

Alergias y trastornos alimentarios asociados a la com-
posicion de determinados alimentos.

Innovaciones en la elaboracion de productos de pana-
deria y pasteleria.

Procesos de elaboracion de productos de panaderia,
pasteleria y reposteria:

Procesos de elaboracion de productos de panaderia-
bolleria: Concepto, tipos, caracteristicas, procesos artesa-
nales e industriales, representacién mediante diagramas
de flujo. Variables de control.

Procesos de elaboracion de productos de pasteleria-
reposteria: Concepto, tipos, caracteristicas, procesos arte-
sanales e industriales, representacion mediante diagra-
mas de flujo. Variables de control.

Procesos de elaboracién de productos de galleteria:
Concepto, tipos, caracteristicas, procesos artesanales e
industriales, representacion mediante diagramas de flujo.
Variables de control.

Procesos de elaboracion de productos de confiteria y
otras especialidades: Concepto, tipos, caracteristicas, pro-
cesos artesanales e industriales, representacion mediante
diagramas de flujo. Variables de control.
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Documentacion asociada a los procesos de elabora-
cion (estructura, interpretacion, manejo): Procedimientos,
instrucciones de trabajo, registros.

Manejo de lasTIC en la cumplimentacion de los regis-
tros, partes e incidencias.

Identificacion y seleccion del proceso de elaboracién
en base al producto a obtener y del equipamiento dispo-
nible.

Valoracién de la tarea profesional en el proceso tecno-
l6gico.

Anomalias mas frecuentes y sus medidas correctoras.

Caracterizacion de los equipos e instalaciones de ela-
boracién:

El obrador: Caracteristicas y ubicacién de los equipos.

Caracteristicas y tipos de maquinas e instalaciones.

Detalles constructivos y principios de funcionamiento
de los equipos.

Dispositivos de seguridad de equipos e instalaciones.

Nuevas tecnologias en los procesos de elaboracion.

Caracterizacion de los procesos de conservacion:

La conservacion de los alimentos. Parametros de con-
trol (temperatura, actividad de agua, pH y otros).

Métodos de conservacion de los alimentos y conse-
cuencias de una incorrecta aplicacion.

Caducidad de los productos.

Gasto energético asociado a la conservacién de pro-
ductos.

Moddulo Profesional 0025: Elaboraciones de panaderia-
bolleria

Contenidos:

Puesta a punto de equipos e instalaciones de panade-
ria y bolleria:

Procedimientos de puesta en marcha, regulacion y
parada de los equipos: Fundamentos y caracteristicas.

Limpieza de equipos y utiles.

Mantenimiento de primer nivel de equipos e instala-
ciones.

Incidencias tipos en la manipulaciéon de los equipos.

Eliminacion de residuos.

Evolucion histérica de los equipamientos de los obra-
dores de panaderia y bolleria.

Obtencion de masas fermentables:

Tipos de masa fermentables.

Calculo de ingredientes segun la proporcion estable-
cida en la receta base.

Acondicionamiento de la levadura panaria: Presenta-
cién, rehidratacion, dosificacién, atemperado, conserva-
cion.

Preparacion de la masa madre: Formulacion, elabora-
cion, parametros de control, conservacion y utilizacién.

Operaciones de elaboracion de masas fermentables
(formulacion, dosificacion, pesado, amasado): Caracteris-
ticas, secuencia de ejecucion, parametros de control.

Descripcion de las caracteristicas organolépticas, fisi-
cas y quimicas de las masas fermentables y su control.

Anélisis de las anomalias y defectos de las masas fer-
mentables y descripcion de las medidas correctoras.

Aplicacién de normas de seguridad e higiene.

Formado de piezas:

Descripcion de los beneficios que aporta el reposo a
las masas fermentables.

Operaciones de formado de piezas (division, henido,
boleado): Caracteristicas, secuencia de ejecucion, para-
metros de control y normas de seguridad e higiene.

Descripcion de las anomalias y defectos del formado
de piezas y aplicacion de medidas correctoras.

Repercusiones del empleo de operaciones manuales
o0 mecanizadas en las caracteristicas de las masas fermen-
tables.

Ubicacion y control de las piezas formadas.

Control del proceso de fermentacion:

Proceso de fermentacion: Fundamentos, tipos, para-
metros de control, anomalias y medidas correctoras.

Aplicacién del frio en masas fermentables (fermenta-
cion controlada, congelacion y refrigeracion): Fundamen-
tos y equipos.

Adaptacion de las formulas de masas fermentables
con aplicacion de frio industrial: Fundamentos, ingredien-
tes alternativos, reajuste de férmulas.

Aplicaciéon de normas de seguridad e higiene.

Cocciodn/ fritura de piezas fermentadas:

Operaciones previas a la coccién/ fritura: Caracteristi-
cas, secuencia de ejecucion, equipos y utillaje.

Tratamientos térmicos de aplicacion (coccion y fri-
tura): Caracteristicas, parametros de control y su influen-
cia sobre el producto final.

Andlisis de las anomalias y defectos mas frecuentes y
descripcién de las medidas correctoras.

Caracteristicas organolépticas, fisicas y quimicas de
los productos cocidos y fritos: Descripcion y controles
basicos.

Normas de seguridad.

Elaboracion de rellenos y cubiertas:

Seleccion de cremas, rellenos y cubiertas en base al
tipo de producto a obtener.

Elaboracion de cremas (con huevo, batidas y ligeras):
Ingredientes, formulacién, secuencia de operaciones,
punto éptimo de montado o consistencia, conservacion y
normas de higiene.

Elaboracion de rellenos salados (cremas base, becha-
mel): Ingredientes, formulacion, secuencia de operacio-
nes, consistencia, conservacion y normas de higiene.

Elaboracion de cubiertas (glaseados, pasta de almen-
dra, chocolate, brillos): Ingredientes, formulacién, secuen-
cia de operaciones, consistencia, conservacién y normas
de higiene.

Anélisis de las anomalias y defectos mas frecuentes y
descripcidn de las medidas correctoras.

Composiciéon de productos finales:

Procedimientos y técnicas de relleno: Descripcion y
caracteristicas.

Seleccién del equipo y utillaje en funcion de la crema,
relleno o cubierta y del producto a obtener.

Analisis de las anomalias y defectos mas frecuentes y
descripcion de las medidas correctoras.

Conservacién de los productos finales.

Aplicacién de medidas de higiene y seguridad ade-
cuadas durante el proceso.

Mddulo Profesional 0026: Procesos basicos de pasteleria
y reposteria
Contenidos:

Preparacion de equipos de elaboracidn de pasteleriay
confiteria:

Preparacion de materias primas.

Materias primas en pasteleria y reposteria. Caracteris-
ticas y aplicaciones.

Productos alternativos: Productos para celiacos, alér-
gicos, intolerantes y otros.

Fichas de produccién.

Aprovisionamiento interno y distribucién.

Regeneracion de materias primas en pasteleria y
reposteria.
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Maquinaria, bateria, utiles y herramientas de uso
especifico en pasteleria y reposteria. Descripcion, clasifi-
cacioén, ubicacion, distribucion y procedimientos de uso y
mantenimiento.

Procedimientos de puesta en marcha, regulacion vy
parada de los equipos: Fundamentos y caracteristicas.

Limpieza de equipos y utiles.

Mantenimiento de primer nivel de equipos e instala-
ciones.

Incidencias tipos en la manipulacion de los equipos.

Eliminacion de residuos.

Evolucidn histdrica de los equipamientos de los obra-
dores de pasteleria y reposteria.

Obtencion de masas y pastas de multiples aplicacio-
nes:

Funciones de las materias primas que intervienen
en los diversos procesos de elaboraciones de masas y
pastas.

Organizacion y secuenciacion de fases para la obten-
cion de las diversas masas y pastas.

Preparacion de latas y moldes.

Manejo del rodillo.

Manejo de espatula.

Trabajos con manga pastelera.

Trabajos con cartucho.

Masas hojaldradas: Fundamentos del proceso de
hojaldrado. Tipos de hojaldre: Caracteristicas y propieda-
des. Principales elaboraciones de masas hojaldradas (mil-
hojas, palmeras, vol au vents, canas, cornetes, herraduras
y otras). Pardmetros de control.

Masas batidas o esponjadas: Proceso de elaboracion.
Influencia de los distintos parametros (temperatura de
los ingredientes, velocidad de batido, tamizado e incorpo-
racion de la harina y otros) sobre el producto final. Princi-
pales elaboraciones con masas batidas (magdalenas,
sobaos, mantecadas, bizcocho de molde, bizcocho de
plancha, compacto, soletilla, y otros).

Masas escaldadas: Fundamento y proceso de elabora-
cién de las masas escaldadas. Influencia de los distintos
ingredientes y parametros del proceso de elaboracién en
la masa. Principales elaboraciones (petisus, bunhuelos y
churros).

Masas fermentadas: Fundamento y proceso de elabo-
racion. Formulaciones. Principales elaboraciones con
masa fermentadas.

Masas azucaradas: Proceso general de elaboracién de
masas azucaradas. Principales elaboraciones con masas
azucaradas: (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). Parametros de control.

Congelacion-descongelacion de productos de paste-
leria.

Refrigeracion de productos de pasteleria.

Obtencion de jarabes, coberturas, rellenos y otras ela-
boraciones:

Elaboracién de cremas con huevo y cremas batidas:
Ingredientes, clasificacion, formulacion, secuencia de
operaciones y conservacion. Parametros de control.

Elaboracion de rellenos dulces y salados: Ingredien-
tes, clasificacion, formulacion, secuencia de operaciones
y conservacién. Pardmetros de control.

Elaboracion de cubiertas y de preparados a base de
frutas: Ingredientes, clasificacion, formulacién, secuencia
de operaciones y conservacion. Parametros de control.

Preparacion de coberturas de chocolate: Ingredientes,
clasificacion, formulacion, secuencia de operaciones y
conservacion. Pardmetros de control.

Elaboracion de jarabes: Ingredientes, clasificacion,
formulacién, secuencia de operaciones y conservacion.
Parametros de control.

Obtencién de semifrios: Clasificacion de los semifrios
segun el componente del sabor y el esponjado base
(bavarois, mousses, charlotas, parfait). Ingredientes, for-
mulacidon, secuencia de operaciones y conservacion.
Parametros de control.

Decoracion de productos de panaderia y reposteria:

Decoracion de productos en pasteleria/ reposteria.
Normas y combinaciones basicas.

Manejo de utiles y materiales especificos de decora-
cion.

Identificacion de necesidades basicas de conservacion
segun momento de uso o consumo y naturaleza de la ela-
boracion.

Experimentacién y evaluacién de posibles combina-
ciones.

Procedimientos de ejecucién de las decoraciones y
acabados de productos de pasteleria/ reposteria. Puntos
clave en los diversos procedimientos. Control y valora-
ciéon de resultados.

Modulo Profesional 0027: Elaboraciones de confiteria y
otras especialidades
Contenidos:

Elaboracion de masas y productos de galleteria:

Proceso general de elaboracion de masas de galleteria.

Masas aglutinantes (laminadas-troqueladas): Férmu-
las. Caracteristicas de las masas. Productos. Parametros
de control.

Masas antiaglutinantes (moldeadas, extrusionadas,
depositadas): Formulas. Caracteristicas de las masas. Pro-
ductos. Parametros de control.

Secuencia de operaciones. Ejecucion.

Caracteristicas fisicas y organolépticas de los produc-
tos. Posibles anomalias. Causas y correcciones.

Maquinaria y equipos. Clasificacién, funcionamiento,
preparacion, regulacién, manejo, limpieza y manteni-
miento de primer nivel.

Seguridad en la utilizacién de equipos y utillaje.

Aplicacién de normas de seguridad e higiene alimen-
taria.

Elaboracion de productos a base de chocolate:

Ingredientes del chocolate y su influencia en las carac-
teristicas del producto.

Secuencia de operaciones para elaboracion de pro-
ductos de chocolateria (troceado, fundido, templado, mol-
deado y enfriado).

Principales elaboraciones con chocolate: Tabletas,
coberturas, coquillas, chocolatinas, lenguas, figuras, gra-
geas, fideos, cremas de chocolate para untar, cacao azu-
carado en polvo y con harina.

Técnicas de coloracion de chocolates.

Elaboraciéon de figuras de chocolate. Unién de piezas
y arranque de virutas.

Anomalias en la elaboracién de productos a base de
chocolate. Causas y correcciones.

Magquinaria, equipos y utillaje en chocolateria. Clasifi-
cacién, funcionamiento, preparacion, regulacién, manejo,
limpieza y mantenimiento de primer nivel.

Seguridad en la utilizacion de equipos y utillaje.

Aplicacién de normas de seguridad e higiene alimen-
taria.

Elaboracion de mazapanes y turrones:

Proceso de elaboraciéon de mazapanes. Operaciones
de proceso y secuenciacion.
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Principales elaboraciones: Mazapan de Soto, de
Toledo, figuritas, panellets. Formulacion y pardmetros de
control.

Elaboracion de turron duro (Alicante), elaboracion de
turrén blando (Jijona), elaboracion de turrones diversos o
de obrador (Guirlache, chocolate, coco, yema, nata y nue-
ces, praliné y otros). Formulacién y parametros de control.

Posibles anomalias, causas y correcciones del proceso
de elaboracion.

Maquinaria, equipos y utillaje en la elaboracion de
mazapanes y turrones. Clasificacion, funcionamiento,
preparacién, regulacién, manejo, limpieza y manteni-
miento de primer nivel.

Seguridad en la utilizacion de equipos y utillaje.

Aplicacién de normas de seguridad e higiene alimen-
taria.

Elaboracion de caramelos, confites y golosinas:

Elaboracion de caramelos duros y blandos. Ingredien-
tes. Mezclas base. Operaciones de proceso y parametros
de control.

Elaboracion de regaliz. Ingredientes. Operaciones de
proceso y parametros de control.

Elaboracion de gelatinas. Ingredientes. Mezclas base.
Operaciones de proceso y parametros de control.

Elaboracion de chicles. Ingredientes. Mezclas base.
Operaciones de proceso y parametros de control.

Elaboracion de grageas y confites. Ingredientes. Ope-
raciones de proceso y parametros de control.

Elaboracion de otros dulces y golosinas. Ingredientes.
Operaciones de proceso y parametros de control.

Posibles anomalias, causas y correcciones.

Maquinaria, equipos y utillaje. Clasificacién, funciona-
miento, preparacion, regulacion, manejo, limpieza y man-
tenimiento de primer nivel.

Seguridad en la utilizacion de equipos y utillaje.

Aplicacién de normas de seguridad e higiene alimen-
taria.

Elaboracion de helados artesanos:

Formulacion y principales elaboraciones: helado man-
tecado, helado de nata, helado de frutas, helado de pra-
liné o turrén, helado de chocolate, sorbetes. Ingredientes.
Operaciones de proceso y parametros de control.

Defectos en la elaboracion y conservacion de los
helados.

Maquinaria y equipos. Clasificacion, funcionamiento,
preparacién, regulacién, manejo, limpieza y manteni-
miento de primer nivel.

Seguridad en la utilizacion de equipos y utillaje.

Aplicacién de normas de seguridad e higiene alimen-
taria.

Elaboracion de especialidades diversas:

Productos regionales, tradicionales y estacionales.
Tipos. Ingredientes. Influencia de otras culturas. Opera-
ciones de proceso y parametros de control.

Ingredientes y elaboracion de merengues, yemas, ros-
cas de bano (Roscas de Santa Clara), capuchinas, produc-
tos fritos (roscos, pestinos, flores y otros), tartas forradas
(tarta de manzana, de almendra, de queso, de nata, de
coco y otros), y gofres y crepes.

Maquinaria y equipos. Clasificacion, funcionamiento,
preparaciéon, regulacion, manejo, limpieza y manteni-
miento de primer nivel.

Seguridad en la utilizaciéon de equipos y utillaje.

Aplicacién de normas de seguridad e higiene alimen-
taria.

Modulo Profesional 0028: Postres en restauracion
Contenidos:

Organizacion de las tareas para las elaboraciones de
postres en restauracion:

Postres en restauracion. Descripcion, caracterizacion,
clasificaciones y aplicaciones. Ingredientes basicos.

Documentacion asociada a los procesos productivos
de postres. Descripcion e interpretacion.

Fases y caracterizacion de la produccion de postres y
del servicio de los mismos en restauracion.

Realizacién de diagramas para la organizacion vy
secuenciacion de las diversas fases productivas.

Elaboracion de postres a base de frutas:

Postres a base de frutas. Descripcion, andlisis, tipos,
caracteristicas. Aplicaciones y conservacion.

Caracteristicas y aplicaciones de los postres a base de
frutas frescas, cocidas, asadas, etc.

Procedimientos de ejecucion de postres a base de
frutas.

Puntos clave en los diversos procedimientos. Control
y valoracion de resultados. Medidas correctoras.

Aplicacién de normas de seguridad e higiene alimen-
taria, de prevencién de riesgos laborales y de protecciéon
ambiental.

Elaboracion de postres a base de lacteos:

Postres a base de productos lacteos. Descripcién, ana-
lisis, tipos, caracteristicas generales, aplicaciones y con-
servacion.

Procedimientos de ejecucion de postres a base de lac-
teos.

Puntos clave en los diversos procedimientos. Control
y valoracion de resultados. Medidas correctoras.

Aplicacion de normas de seguridad e higiene alimen-
taria, de prevenciéon de riesgos laborales y de proteccion
ambiental.

Elaboracion de postres fritos o de sartén:

Postres fritos o de sartén. Descripcién, analisis, tipos,
caracteristicas generales, aplicaciones y conservacion.

Procedimientos de ejecucion de postres fritos o de
sartén.

Puntos clave en los diversos procedimientos. Control
y valoracion de resultados. Medidas correctoras.

Aplicacién de normas de seguridad e higiene alimen-
taria, de prevencién de riesgos laborales y de protecciéon
ambiental.

Elaboracion de helados y sorbetes:

Helados y sorbetes. Descripcion, analisis, tipos, carac-
teristicas generales, aplicaciones y conservacion.

Funciones tecnoldgicas de las materias primas que
intervienen en los diversos procesos de elaboraciones de
helados y sorbetes.

Organizacion y secuenciacion de fases para la obten-
cion de helados y sorbetes.

Procedimientos de ejecucion para la obtencion de
helados y sorbetes. Formulaciones.

Puntos clave en los diversos procedimientos. Control
y valoracion de resultados. Medidas correctoras.

Aplicaciéon de normas de higiene y seguridad alimen-
taria, de prevenciéon de riesgos laborales y de proteccion
ambiental.

Elaboracion de semifrios:

Semifrios. Descripcion, tipos, usos y aplicaciones.
Conservacion.

Funciones tecnoldgicas de las materias primas que
intervienen en los procesos de elaboracién de semifrios.

Organizacion y secuenciacion de fases para la obten-
cién de semifrios.

Procedimientos de ejecucion para la obtencion de
semifrios.

Puntos clave en los diversos procedimientos Control y
valoracién de resultados. Medidas correctoras.
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Aplicacién de normas de higiene y seguridad alimen-
taria, de prevencién de riesgos laborales y de protecciéon
ambiental.

Presentacion de postres emplatados a partir de elabo-
raciones de pasteleria y reposteria:

Decoracion y presentacion de postres emplatados.
Normas y combinaciones basicas. Técnicas de presenta-
cion y decoracion.

Experimentacion y evaluacién de posibles combina-
ciones.

Procedimientos de ejecucion de las decoraciones y
acabados de productos de postres emplatados.

Puntos clave en los diversos procedimientos. Control
y valoracion de resultados. Medidas correctoras.

Aplicacién de normas de higiene y seguridad alimen-
taria, de prevencion de riesgos laborales y de proteccion
ambiental.

Mddulo Profesional 0029: Productos de obrador
Contenidos:
Organizacion de las tareas de produccién de obrador:

Documentacion técnica asociada a los procesos pro-
ductivos (fichas técnicas de elaboracion, registros, proce-
dimientos e instrucciones de trabajo): Descripcion, inter-
pretacién y manejo.

Calculo y distribucién de los recursos humanos y
materiales en funcidn del proceso productivo a realizar.

Asignacion de tiempos a las operaciones del proceso
productivo: Calculos numéricos, distribucion eficaz del
tiempo, minimizacion de los tiempos de espera, repercu-
sidén de una incorrecta asignacion.

Seleccién de los servicios auxiliares, los equipos y el
utillaje en funcion del proceso productivo.

Elaboracion de productos de panaderia, bolleria, pas-
teleria, confiteria y otras especialidades de obrador:

Caracterizacion del producto a elaborar.

Identificacion y secuenciacion de las operaciones del
proceso.

Seleccion y descripcion de los ingredientes a utilizar.

Calculo de los ingredientes y disefo de la ficha de ela-
boracion.

Seleccién y regulacién de los equipos y utillaje de
forma eficaz, sin costes ni gastos innecesarios.

Seleccion y aplicacion de los procedimientos operati-
vos y de las técnicas a emplear en funcion del producto a
obtener.

Identificacion y realizacion de los controles basicos
durante el proceso de elaboracion.

Contraste de las caracteristicas de calidad del pro-
ducto obtenido con las especificaciones establecidas e
interpretacion de los resultados.

Aplicacién de normas de calidad, de higiene y seguri-
dad alimentaria y de proteccion ambiental.

Elaboracion de productos para colectividades espe-
ciales:

Principios inmediatos de nutricién: Fundamentos
basicos, nutrientes, caracteristicas, funcionalidad.

Intolerancias alimentarias: Fundamentos, repercusion
en la salud, ingredientes alimentarios alternativos, nor-
mativa.

Adaptaciones en féormulas de productos para colecti-
vidades especiales: Celiacos, diabéticos, intolerantes a la
lactosa, fenilcetonuricos, etc.

Procedimientos de limpieza y preparacion de equipos
y utillaje: Riesgos, precauciones, protocolos.

Identificaciéon de la secuencia de operaciones del pro-
ceso y los controles bésicos a realizar en funcién del pro-
ducto.

Contraste de los resultados obtenidos en los controles
basicos con las especificaciones establecidas e interpreta-
cién de éstos.

Identificacion de los productos para colectividades
especiales: Normativa y aplicacion.

Responsabilidad en la realizacion de las tareas profe-
sionales por su repercusion en la salud de personas de
riesgo.

Decoracion de productos de obrador:

Operaciones y técnicas de acabado y decoracién (pin-
tado, glaseado, flameado, tostado, serografiado, aerogra-
fiado): Caracteristicas, parametros de control, secuencia
de operaciones, defectos.

Descripcion de los disenos béasicos de decoracién y
acabado en funcion del producto a obtener.

Seleccién y aplicacion de elementos de acabado y deco-
racion en funcién del producto, equipos y utillaje.

Anélisis de los defectos en el acabado y decoracién y
Su repercusion.

Capacidad de reaccion e innovacion ante nuevos habi-
tos de consumo y tipos de presentacion.

Valoracién de la repercusion de las caracteristicas fisi-
cas, estéticas y organolépticas del producto en los poten-
ciales consumidores.

Adopcién de buenas practicas de manipulacién durante
el acabado y decoracion de los productos.

Envasado y embalaje de los productos de obrador:

Descripcion de los envases de productos de panade-
ria, bolleria, pasteleria, reposteria y confiteria: Funcion,
materiales, propiedades, clasificacién, formatos, elemen-
tos de cerrado, conservacion, almacenamiento, norma-
tiva.

Incompatibilidades de los materiales de envasado
con los productos: Fundamentos bésicos, factores a con-
siderar.

Caracterizacion de los embalajes: Funcion, materiales,
propiedades, clasificacion, formatos, elementos de cerrado,
conservacion, almacenamiento, normativa.

Métodos de envasado y embalaje de los productos de
obrador.

Descripcion de las principales anomalias del enva-
sado de los productos y las medidas correctoras.

Importancia del etiquetado y la informacién obligato-
ria y complementaria segun la normativa vigente.

Etiquetas y rotulos de los productos de panaderia,
bolleria, pasteleria, reposteria y confiteria: Materiales,
tipos, codigos y ubicacion.

Seleccion del envase y embalaje de un producto ela-
borado.

Descripcion de la informacion a incluir en la etiqueta y
rotulos del producto elaborado.

Ubicacion de los productos de panaderia, bolleria,
pasteleria, reposteria y confiteria:

Descripcion de los métodos de conservacion de los
productos elaborados: Fundamentos basicos, tipos, con-
diciones de conservacion, regulacion y control.

Almacén de productos acabados. Punto de venta.

Procedimientos para el traslado de los productos ela-
borados.

Equipos de traslado de los productos: Descripcion,
funcionamiento, mantenimiento de primer nivel, regula-
cion, medidas de seguridad y procedimiento de limpieza.

Seleccion de los equipos de traslado y conservacion
en funcioén del producto elaborado.

Valoracion de la repercusion de una incorrecta conser-
vacion en la calidad del producto elaborado.

Analisis de las anomalias y medidas correctoras en el
traslado y conservacion de los productos elaborados.
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Moddulo Profesional 0030: Operaciones y control de
almacén en la industria alimentaria

Contenidos:
Aprovisionamiento del almacén:

Sistemas de reaprovisionamiento. Revision continua
y revision periodica.

Documentacion técnica relacionada con el aprovisio-
namiento.

Tipos de stock. Definicion, caracteristicas, variables
que intervienen.

Costes de gestion y rotacion del stock.

Control de existencias. Concepto, normas contables y
criterios de valoracion.

Inventario y sus tipos. Procedimiento de realizacion y
registros.

Transporte interno. Condiciones y requerimientos.
Medios de manipulacién y de transporte interno.

Procedimientos y medidas de seguridad en el manejo
de equipos. Manejo de cargas.

Tendencias logisticas en la distribucién y almacena-
miento de los productos alimentarios.

Recepcidon de mercancias:

Operaciones y comprobaciones generales.

Organizacion de la recepcidn. Procedimientos operati-
VOs.
Medicién y pesaje de cantidades. Aplicaciones de
célculo.

Documentacion de entrada. Caracteristicas y prepara-
cién de la documentacién.

Sistemas de proteccion de las mercancias y alteracio-
nes en el transporte.

Almacenamiento:

Sistemas de almacenaje y tipos de almacén. Clasifica-
cién y caracteristicas.

Clasificacién y codificacion de mercancias. Criterios
de clasificacion. Técnicas de codificacion. Aplicaciones
précticas.

Ubicacidon de mercancias y senalizacion.Tipos y carac-
teristicas. Criterios de seleccion.

Reconocimiento de las normas y senales de seguridad.

Condiciones generales de conservacion.

Condiciones operativas de los almacenes de las
industrias alimentarias.

Documentacion de gestion del almacén.

Expedicion de mercancias:

Operaciones y comprobaciones generales.

Organizacion de la expedicion. Procedimientos opera-
tivos.

Embalajes y etiquetas de productos alimentarios a
expedir. Informacién logistico-comercial y ambiental.

Documentacion de salida. Caracteristicas y prepara-
cion de la documentacion.

Transporte externo. Tipos. Caracteristicas. Normativa
e identificacion.

Aplicacién de lasTIC en la gestién de almacén:

Operaciones basicas en el manejo del ordenador. Pro-
cedimiento operativo. Requerimientos basicos.

Aplicaciones informaticas (hojas de calculo, procesa-
dores de texto y aplicaciones especificas). Caracteristicas.
Manejo. Supuestos practicos de simulacion.

Transmisiéon de la informacion: Redes de comunica-
cion y correo electrénico. Requerimientos basicos. Envio
de archivos. Proteccion de la informacién. Vulnerabili-
dades.

Moddulo Profesional 0031: Seguridad e higiene en la
manipulacion de alimentos

Contenidos:
Limpieza y desinfeccién de equipos e instalaciones:

Conceptos y niveles de limpieza.

Legislacidon y requisitos de limpieza generales de uti-
llaje, equipos e instalaciones.

Tratamientos DDD. Caracteristicas. Productos utiliza-
dos y condiciones de empleo.

Peligros sanitarios asociados a aplicaciones de lim-
pieza y desinfecciéon o desratizaciéon y desinsectacion
inadecuados.

Procesos y productos de limpieza. Caracteristicas y
parametros de control del nivel de limpieza y desinfec-
cién asociados.

Peligros asociados a la manipulacion de productos de
limpieza y desinfeccion.

Procedimientos para la recogida y retirada de residuos.

Mantenimiento de Buenas Practicas Higiénicas:

Normativa general de higiene aplicable a la actividad.

Alteracion y contaminacion de los alimentos debido a
habitos inadecuados de los manipuladores.

Guias de Practicas Correctas de Higiene (GPCH).

Enfermedades de obligada declaracion.

Medios de proteccion de cortes, quemaduras y heri-
das en el manipulador.

Vestimenta de trabajo y sus requisitos de limpieza.

Aplicacién de las Buenas Practicas de Manipulacion
de alimentos:

Normativa general de manipulacion de alimentos.

Alteracion y contaminacién de los alimentos debido a
practicas de manipulacion inadecuadas.

Peligros sanitarios asociados a practicas de manipula-
cion inadecuadas.

Métodos de conservacion de los alimentos.

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

Procedimientos de actuacién frente alertas alimenta-
rias.

Aplicacién de sistemas de autocontrol:

Gestion de la calidad. Conceptos. Plan de calidad.
Manual de calidad. Documentacion.

Medidas de control relacionadas con los peligros sani-
tarios en la manipulaciéon de los alimentos.

Pasos previos a los siete principios del sistema de
autocontrol APPCC.

Los siete principios del sistema de autocontrol
APPCC.

Trazabilidad. Seguridad alimentaria. Caracteristicas,
relacion y procedimientos de aplicacion.

Puntos criticos de control, limite critico, medidas de
control y medidas correctivas. Concepto y supuestos
practicos de aplicacion.

Principales normas voluntarias en el sector alimenta-
rio (BRC, IFS, UNE-EN ISO 9001:2000, UNE-EN ISO 22000:
2005 y otras). Analisis e interpretacion.

Utilizacién de recursos eficazmente:

Impacto ambiental provocado por el uso.

Concepto de las 3 R-s: Reduccion, Reutilizaciéon y Reci-
clado.

Metodologias para la reduccion del consumo de los
recursos.

No conformidades y acciones relacionadas con el con-
sumo de los recursos. Concepto y aplicaciones practicas.

Recogida selectiva de residuos:

Legislacion ambiental. Normativa europea, nacional y
autondmica.
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Descripcion de los residuos generados y sus efectos
ambientales.

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

Parametros para el control ambiental en los procesos
de produccién de los alimentos.

No conformidades y acciones correctivas relaciona-
das con la gestion de residuos. Concepto y aplicaciones
practicas.

Moaddulo Profesional 0032: Presentacion y venta de
productos de panaderia y pasteleria

Contenidos:

Establecimiento de precios de productos de panade-
ria, reposteria y confiteria:

Definicidon y clases de costes.

Calculo del coste de materias primas y registro docu-
mental.

Control de consumos. Aplicacion de métodos.

Componentes de precio.

Métodos de fijacion de precios.

Calculo comercial en las operaciones de venta.

Margenes y descuentos. Escandallo. Ratios.

Calculo de precios.

Exposicion de productos en el punto de venta:

Puntos calientes y puntos frios en el establecimiento
comercial.

Métodos fisicos y psicolégicos para calentar los pun-
tos frios (areas de base, indicadores visuales, productos
gancho).

La publicidad en el lugar de la venta.

Expositores y Escaparates: Efectos psicoldgicos y
socioloégicos del escaparate.

Técnicas de escaparatismo. Elementos y materiales de
un escaparate

Disefo de escaparates. Criterios de composicion y
montaje.

Carteles. Rotulacién de carteles de informacion y pre-
cios.

Gestion operativa de la venta:

Medios de pago (transferencias, tarjeta de crédito/
débito, pago contra reembolso, pago mediante teléfo-
nos moviles, efectivo y otros). Validez. Pagos a través de
Internet.

Codificacion de la mercancia. Sistema de Cddigo de
Barras (EAN).

Terminal Punto de Venta (TPV); sistemas de cobro.
Anulacién de las operaciones de cobro.

Apertura y cierre del TPV.

Otras funciones auxiliares del TPV.

Lenguajes comerciales: Intercambio de Datos Electro-
nicos (EDI).

Descuentos, promociones, vales. Documentacién
basica.

Atencion al cliente:

Variables que influyen en la Atencion al Cliente. Posi-
cionamiento e imagen de marca.

Documentacion implicada en la atencién al cliente.

Funciones fundamentales desarrolladas en la aten-
cion al cliente: Naturaleza. Efectos.

Técnicas de venta para atraer la atencion y despertar
el interés de los clientes.

La informacion suministrada por el cliente. Analisis.
Naturaleza de la informacion.

Comunicacién interpersonal. Expresién verbal.

Comunicacion telefonica.

Comunicacién escrita.

Resolucién de reclamaciones y quejas:

Procedimiento de recogida de las reclamaciones o
quejas presenciales y no presenciales.

Elementos formales que contextualizan la reclama-
cion.

Configuracion documental de la reclamacién.

Técnicas en la resolucién de reclamaciones.

Arbitraje de consumo.

Ley General de Defensa de los consumidores y usua-
rios. Leyes autondmicas de proteccién al consumidor.

Ley Orgénica de Proteccion de Datos.

Mddulo Profesional 0033: Formacion y Orientacion
Laboral

Contenidos:
Busqueda activa de empleo:

Valoracion de la importancia de la formacion perma-
nente para la trayectoria laboral y profesional del Técnico
en Panaderia, Reposteria y Confiteria.

Analisis de los intereses, aptitudes y motivaciones
personales para la carrera profesional.

Identificacion de itinerarios formativos relacionados
con elTécnico en Panaderia, Reposteria y Confiteria.

Responsabilizacion del propio aprendizaje. Conoci-
miento de los requerimientos y de los frutos previstos.

Definicion y andlisis del sector profesional del Técnico
en Panaderia, Reposteria y Confiteria.

Planificacion de la propia carrera:

Establecimiento de objetivos laborales a medio y
largo plazo compatibles con necesidades y preferencias.

Objetivos realistas y coherentes con la formacién
actual y la proyectada.

Proceso de busqueda de empleo en empresas del
sector.

Oportunidades de aprendizaje y empleo en Europa.
Europass, Ploteus.

Técnicas e instrumentos de busqueda de empleo.

Valoracion del autoempleo como alternativa para la
insercion profesional.

El proceso de toma de decisiones.

Establecimiento de una lista de comprobacién perso-
nal de coherencia entre plan de carrera, formacion y aspi-
raciones.

Gestion del conflicto y equipos de trabajo:

Valoracién de las ventajas e inconvenientes del tra-
bajo de equipo para la eficacia de la organizacién.

Clases de equipos en el sector de la panaderia, repos-
teria y confiteria segun las funciones que desempenan.

Anélisis de la formacion de los equipos de trabajo.

Caracteristicas de un equipo de trabajo eficaz.

La participacion en el equipo de trabajo. Andlisis de
los posibles roles de sus integrantes.

Definicion de conflicto: Caracteristicas, fuentes y eta-
pas del conflicto.

Métodos para la resolucion o supresiéon del conflicto:
mediacioén, conciliacion y arbitraje.

Contrato de trabajo:

El derecho del trabajo.

Intervencidn de los poderes publicos en las relaciones
laborales.

Andlisis de la relacion laboral individual.

Determinacion de las relaciones laborales excluidas y
relaciones laborales especiales.

Modalidades de contrato de trabajo y medidas de
fomento de la contratacion.

Derechos y deberes derivados de la relacion laboral.

Condiciones de trabajo. Salario, tiempo de trabajo y
descanso laboral.
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Modificacidn, suspensién y extincion del contrato de
trabajo.

Representacion de los trabajadores.

Negociacién colectiva como medio para la concilia-
cion de los intereses de trabajadores y empresarios.

Anélisis de un convenio colectivo aplicable al &mbito
profesional del Técnico en Panaderia, Reposteria y Confi-
teria.

Conflictos colectivos de trabajo.

Nuevos entornos de organizacion del trabajo: Subcon-
tratacion, tele trabajo, entre otros.

Beneficios para los trabajadores en las nuevas organi-
zaciones: Flexibilidad, beneficios sociales entre otros.

Seguridad Social Empleo y Desempleo:

El Sistema de la Seguridad Social como principio
basico de solidaridad social.

Estructura del Sistema de la Seguridad Social.

Determinacién de las principales obligaciones de
empresarios y trabajadores en materia de Seguridad
Social, afiliacién, altas, bajas y cotizacién.

La accion protectora de la Seguridad Social.

Clases, requisitos y cuantia de las prestaciones.

Concepto y situaciones protegibles en la proteccion
por desempleo.

Sistemas de asesoramiento de los trabajadores res-
pecto a sus derechos y deberes.

Evaluacion de riesgos profesionales:

Importancia de la cultura preventiva en todas las fases
de la actividad preventiva.

Valoracidn de la relacidn entre trabajo y salud.

Andlisis y determinacién de las condiciones de tra-
bajo.

El concepto de riesgo profesional. Analisis de factores
de riesgo.

La evaluacién de riesgos en la empresa como ele-
mento béasico de la actividad preventiva.

Anélisis de riesgos ligados a las condiciones de segu-
ridad.

Andlisis de riesgos ligados a las condiciones ambien-
tales.

Anélisis de riesgos ligados a las condiciones ergono-
micas y psico-sociales.

Riesgos especificos en el sector de la panaderia,
reposteria y confiteria.

Determinacion de los posibles danos a la salud del
trabajador que pueden derivarse de las situaciones de
riesgo detectadas.

Planificaciéon de la prevencion de riesgos en la
empresa:

Derechos y deberes en materia de prevencién de ries-
gos laborales.

Responsabilidades en materia de prevencion de ries-
gos laborales.

Gestion de la prevencién en la empresa.

Representacion de los trabajadores en materia pre-
ventiva.

Organismos publicos relacionados con la prevencién
de riesgos laborales.

Planificacién de la prevencion en la empresa.

Planes de emergencia y de evacuacion en entornos de
trabajo.

Elaboracion de un plan de emergencia en una pequena
o mediana empresa del sector.

Aplicaciéon de medidas de prevencion y proteccion en
la empresa:

Determinacion de las medidas de prevencion y pro-
teccioén individual y colectiva.

Protocolo de actuaciéon ante una situacion de emer-
gencia.

Urgencia médica/primeros auxilios. Conceptos basicos.

Aplicacion de técnicas de primeros auxilios.

Formacion a los trabajadores en materia de planes de
emergencia y aplicacion de técnicas de primeros auxi-
lios.

Vigilancia de la salud de los trabajadores.

Mddulo Profesional 0034: Empresa e iniciativa
emprendedora

Contenidos:
Iniciativa emprendedora:

Innovacién y desarrollo econdmico. Principales carac-
teristicas de la innovacion en la actividad de panaderia,
reposteria y confiteria (materiales, tecnologia, organiza-
cion de la produccion, etc.).

La cultura emprendedora como necesidad social.

El caracter emprendedor.

Buenas practicas de cultura emprendedora en la acti-
vidad de panaderia-pasteleria en el ambito local.

Factores claves de los emprendedores: Iniciativa,
creatividad y formacion.

La colaboracion entre emprendedores.

La actuacion de los emprendedores como empleados
de una pequenay mediana empresa del sector de la pana-
deria, reposteria y confiteria.

La actuacion de los emprendedores como empresa-
rios en el sector de la panaderia, reposteria y confiteria.

El riesgo en la actividad emprendedora.

Concepto de empresario. Requisitos para el ejercicio
de la actividad empresarial.

Objetivos personales versus objetivos empresariales.

Plan de empresa: La idea de negocio en el ambito de
la panaderia, reposteria y confiteria.

Buenas practicas de cultura emprendedora en la acti-
vidad de panaderia, reposteria y confiteria en el ambito
local.

La empresa y su entorno:

Funciones basicas de la empresa.

La empresa como sistema.

El entorno general de la empresa.

Anélisis del entorno general de una pequena vy
mediana empresa del sector de la panaderia, reposteria 'y
confiteria.

El entorno especifico de la empresa.

Analisis del entorno especifico de una pequena y
mediana empresa del sector de la panaderia, reposteria 'y
confiteria.

Relaciones de una pequena y mediana empresa del
sector de la panaderia, reposteria y confiteria con su
entorno.

Relaciones de una pequena y mediana empresa del
sector de la panaderia, reposteria y confiteria con el con-
junto de la sociedad.

La cultura de la empresa: Imagen corporativa.

La responsabilidad social corporativa.

El balance social.

La ética empresarial.

Responsabilidad social y ética de las empresas del
sector de la panaderia, reposteria y confiteria.

Creacion y puesta en marcha de una empresa:

Concepto de empresa.

Tipos de empresa.

La responsabilidad de los propietarios de la empresa.

La fiscalidad en las empresas.

Eleccién de la forma juridica. Dimension y numero de
socios.

Tramites administrativos para la constitucion de una
empresa.
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Viabilidad econdmica y viabilidad financiera de una
pequena y mediana empresa del sector de la panaderia,
reposteria y confiteria.

Anélisis de las fuentes de financiacién y elaboraciéon
del presupuesto de una pequena y mediana empresa del
sector de la panaderia, reposteria y confiteria.

Ayudas, subvenciones e incentivos fiscales para empre-
sas de panaderia, reposteria y confiteria.

Plan de empresa: Eleccion de la forma juridica, estu-
dio de viabilidad econémica y financiera, tramites admi-
nistrativos y gestion de ayudas y subvenciones.

Funcion administrativa:

Concepto de contabilidad y nociones basicas.

Operaciones contables: Registro de la informacion
economica de una empresa.

La contabilidad como imagen fiel de la situacién eco-
némica.

Analisis de la informacion contable.

Obligaciones fiscales de las empresas.

Requisitos y plazos para la presentacion de documen-
tos oficiales.

Gestion administrativa de una empresa relacionada
con la panaderia, reposteria y confiteria.

Modulo Profesional 0035: Formacion en Centros de
Trabajo

Contenidos

Identificacién de la estructura y organizacion empre-
sarial:

Estructura y organizacion empresarial del sector de la
panaderia, reposteria y confiteria.

Actividad de la empresa y su ubicacion en el sector de
la panaderia, reposteria y confiteria.

Organigrama de la empresa. Relacion funcional entre
departamentos.

Organigrama logistico de la empresa. Proveedores,
clientes y canales de comercializacion.

Procedimientos de trabajo en el &mbito de la empresa.
Sistemas y métodos de trabajo.

Recursos humanos en la empresa: Requisitos de for-
macion y de competencias profesionales, personales y
sociales asociadas a los diferentes puestos de trabajo.

b ~Sistema de calidad establecido en el centro de tra-
ajo.

bai Sistema de seguridad establecido en el centro de tra-
ajo.

Aplicacién de habitos éticos y laborales:

Actitudes personales: Empatia, puntualidad.

Actitudes profesionales: Orden, limpieza, responsabi-
lidad y seguridad.

Actitudes ante la prevencion de riesgos laborales y
ambientales.

Jerarquia en la empresa. Comunicacion con el equipo
de trabajo.

Documentacion de las actividades profesionales:
Métodos de clasificacién, codificacidon, renovacion y eli-
minacion.

Reconocimiento y aplicacion de las normas internas,
instrucciones de trabajo, procedimientos normalizados
de trabajo y otros de la empresa.

Recepcion y almacenamiento de las materias primas'y
auxiliares de produccion:

Reconocimiento de los procedimientos, instrucciones
y documentacion desarrollados por la empresa para la
recepcion, almacenamiento y control de existencias.

Identificacion y manejo de los equipos de traslado
interno existentes en la empresa.

Verificacion de la idoneidad del transporte externo de
los suministros recibidos.

Comprobacion de las cantidades y el estado de los
envases y embalajes las materias primas y auxiliares a
recepcionar.

Identificacion y realizacion de los controles basicos y
verificaciones de entrada desarrollados por la empresa.

Cumplimentacion de los registros.

Interpretacién de los resultados obtenidos en los con-
troles bésicos y verificaciones de entrada.

Requisitos establecidos por la empresa para la con-
servacion y almacenamiento de los suministros recepcio-
nados.

Operaciones de traslado y almacenamiento de las
materias primas vy auxiliares establecidas por la
empresa.

Comprobacion periddica del estado y caducidad de
los suministros almacenados segun lo establecido.

Realizaciéon del control de existencias y cumplimenta-
cidn de los registros segun las instrucciones recibidas.

Puesta a punto de los equipos de proceso:

Identificacién de los equipos y utillajes en funcién del
producto a elaborar.

Reconocimiento de las instrucciones de trabajo desa-
rrolladas por la empresa.

Verificacion de la limpieza de los equipos segun las
instrucciones y procedimientos establecidos.

Seleccién, montaje y ajuste de los dispositivos, acce-
sorios y utillajes requeridos.

Realizacién del mantenimiento de primer nivel esta-
blecido por la empresa.

Adecuacion de los parametros de control segun las
especificaciones del proceso.

Adopcién de medidas de prevenciéon de riesgos labo-
rales y de proteccion ambiental.

Elaboracion de productos de panaderia, reposteria y
confiteria:

Caracterizacion del producto a elaborar.

Reconocimiento del proceso productivo y la secuen-
cia de operaciones de elaboracion segun el producto a
obtener.

Identificacién de las materias primas y auxiliares de
produccidn segun la ficha de fabricacion.

Identificacion y aplicacion de los pardmetros de con-
trol establecidos por la empresa.

Calculo y ajuste de cantidades de cada ingrediente
segun la ficha de fabricacion.

Dosificacién de ingredientes y aplicacion de las opera-
ciones de elaboracién segun las instrucciones recibidas.

Acabado y decoracién segun la ficha de fabricacién.

Realizaciéon de los controles basicos establecidos
durante el proceso productivo.

Cumplimentacion de los registros establecidos.

Correccion de las desviaciones del proceso o comuni-
cacion de las mismas segun las instrucciones recibidas.

Realizacién de las operaciones de limpieza y manteni-
miento de las maquinas, utillajes y accesorios estableci-
das por la empresa.

Adopcién durante el proceso productivo de medidas
de higiene, seguridad alimentaria, prevencion de riesgos
laborales y de protecciéon ambiental.

Envasado, emplatado, almacenamiento y expedicidon
de productos:

Interpretacion de los procedimientos e instrucciones
desarrolladas por la empresa.

Seleccion de los envases y embalajes necesarios.

Identificacion y aplicacion de las operaciones de enva-
sado y embalaje y de sus parametros de control segun las
instrucciones recibidas.

Descripcion de los elementos y técnicas de decora-
cién del postre emplatado a presentar.

Ubicacién de los productos en almacén aplicando las
condiciones de conservacion establecidas.
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Comprobacién de las caracteristicas y del estado del
transporte externo establecido segun las instrucciones
recibidas.

Cumplimentacién de la documentacion y registros
durante el envasado, emplatado, almacenamiento y la
expedicion.

Actualizacion de las existencias en almacén de produc-
tos terminados.

Correccion de las desviaciones del proceso o comuni-
cacién de las mismas segun las instrucciones recibidas.

Aplicaciéon de las operaciones de limpieza y manteni-
miento de los equipos segun las instrucciones establecidas
por la empresa.

Comprobacién de la trazabilidad del producto durante
todo el proceso productivo.

Operaciones de venta y atencion al cliente:

Identificacion de las técnicas de escaparatismo,
tipos de expositores y vitrinas utilizados por la
empresa.

Reconocimiento de los parametros fisicos y comer-
ciales de colocacion de los productos segun las instruc-
ciones recibidas.

Identificacion de los carteles, bocetos y modelos
graficos utilizados por la empresa.

Estrategias que la empresa aplica para la identifica-
cion del grado de satisfaccion de los clientes.

Procedimientos para la recogida de quejas y resolu-
cion de reclamaciones establecidos por la empresa.

ANEXO 1l

Secuenciacion y distribucion horaria semanal de los médulos profesionales

Ciclo Formativo de Grado Medio: Panaderia, reposteria y confiteria

Segundo curso
. . Duracié bri
Médulo profesional (l;]:)arcalg)n (wzsrncal#ras)o 2 trimestres 1 trimestre
(h/semana) (horas)
0024. Materias primas y procesos en panaderia, pasteleria y reposteria (1) 100 3
0025. Elaboraciones de panaderia-bolleria ...................... 350 1
0026. Procesos basicos de pasteleriay reposteria (2) .............. 225 7
0030. Operaciones y control de almacén en la industria alimentaria (2) 65 2
0031. Seguridad e higiene en la manipulacion de alimentos (2) ..... 65 2
0032. Presentacion y venta de productos de panaderia y pasteleria . . 65 2
0033. Formacion y Orientacion Laboral ......................... 90 3
0027. Elaboraciones de confiteria y otras especialidades .......... 195 9
0028. Postres enrestauracion (2) .............c.iiiiiiiiiii.. 215 10
0029. Productosdeobrador.............. ... . . . i 170 8
0034. Empresa e iniciativa emprendedora . ...................... 60 3
0035. Formacién en CentrosdeTrabajo ......................... 400 400
Total en el ciclo formativo ............... ... ... ... ... ... ... 2000 30 30 400
(1) Médulos profesionales soporte.
(2) Modulos profesionales transversales a otros titulos de Formacion Profesional.
ANEXO Ill Porcentaje
de aprendizajes
Modulos profesionales susceptibles de ser impartidos a Médulo profesional en el aula
distancia. (%)
dez%rrceennéiazj:jes 0031. Seguridad e higiene en la manipula-
Modulo profesional en el aula ciondealimentos ................... 20
(%) 0032. Presentacion y venta de productos
de panaderiay pasteleria ............. 10
0024. Materias primas y procesos en pana- 0033. Formacidn y orientacién laboral .. 10
deria, pasteleria y reposteria .......... 10
0030. Operaciones y control de almacen en 0034. Empresa e iniciativa emprendedora 10
la industria alimentaria ............... 10
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