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d) Estructura bésica del fichero y tipos de datos:

1. Los que en atencién a lo dispuesto en las leyes procesales
sean necesarios para el registro e identificacion del procedi-
miento con el que se relacionan.

2. Los que sean necesarios para la identificacién y localiza-
ciéon de quienes pudieran tener derecho a intervenir como
parte.

3.Los que sean necesarios para la identificacion de quienes
asuman las labores de defensa o representacién procesal o
intervengan en cualquier otra calidad en el procedimiento.

e) Cesiones y transferencias:

1. Organo judicial, por aplicacién de las normas de coope-
racion jurisdiccional, o de competencia territorial, objetiva o
funcional, que determinen la atribucién del conocimiento del
asunto o procedimiento, o de alguna de sus incidencias, o la
realizacion de actuaciones determinadas, a un érgano judicial
distinto.

2. Defensor del Pueblo, Ministerio Fiscal o el Tribunal de
Cuentas, en el ejercicio de las funciones que tiene atribuidas.

3. Las derivadas de Convenios internacionales ratificados
por Espaiia, asi como de normas comunitarias de cooperacion
judicial.

4. Consejo General del Poder Judicial, en el ejercicio de las
funciones que tiene atribuidas.

f) Responsable del tratamiento: Secretario Judicial encarga-
do del registro.

g) Servicios ante los que se ejerceran los derechos: En la
sede del registro.

h) Encargado del tratamiento:

1. Tribunal Supremo: Ministerio de Justiciaen coordinacion
con el Gabinete Técnico de Informacién y Documentacion del
Tribunal Supremo

2. Resto de drganos judiciales: Administracién Publica
competente en la dotacién de medios materiales, en su respec-
tivo dambito territorial.

i) Nivel de seguridad: Alto

Anexo II: Ficheros gubernativos

A.—Nombre del Fichero: Gubernativo

a) Finalidad y usos previstos: Gestion,consulta y emision de
documentos gubernativos relativos a las plantillas de Jueces y
Magistrados, Secretarios Judiciales, asi como del resto del
personal adscrito a la Oficina judicial.

b) Personas de las que se obtendran datos:

1. Jueces y Magistrados.

2. Secretarios Judiciales

3. Resto de personal adscrito a la Oficina judicial y, en su
caso, al Gabinete Técnico de Informacién y Documentacién
del Tribunal Supremo.

¢) Procedimiento de recogida de datos:

1. Directamente de los propios afectados.

2. De los 6rganos competentes sobre los cuerpos o carreras
a los que pertenezcan los afectados, cuando la Ley asi lo
permita y dentro de los limites en ella establecidos.

3. Los que consten en las disposiciones de nombramiento
publicados en el Boletin Oficial del Estado y Boletines Oficia-
les de las Comunidades Auténomas.

d) Estructura basica del fichero y tipos de datos: Se conten-
drén los datos de cardcter personal:

1. Que deriven de los procedimientos gubernativos.

2.Los que, con arreglo a las normas administrativas aplica-
bles, sean definitorios de la relacion funcionarial o laboral de
las personas destinadas en los érganos judiciales y de las
situaciones e incidencias que en ella acontezca, asi como los
datos médicos imprescindibles relativos a dichas situaciones.

e) Cesiones y transferencias: En el ejercicio de las funciones
que tienen encomendadas por una norma con rango de Ley:

1. Consejo General del Poder judicial.

2. Organos Gubernativos.

3. Administraciones Piblicas territoriales con competencia
en materia de personal de la Administracién de Justicia.

f) Responsable del tratamiento: el érgano gubernativo con
competencia seglin las previsiones de la Ley Orgéanica del
Poder Judicial.

g) Servicios ante los que se ejerceran los derechos: En la
sede del 6rgano gubernativo correspondiente.

h) Encargado del tratamiento:

1. Tribunal Supremo: Ministerio de Justiciaen coordinacién
con el Gabinete Técnico de Informacién y Documentacion del
Tribunal Supremo

2. Resto de 6rganos judiciales: Administracién Publica
competente en la dotacién de medios materiales, en su respec-
tivo ambito territorial.

i) Nivel de seguridad: Alto.

B.—Nombre del Fichero: Usuarios

a) Finalidad y usos previstos: Gestién, mantenimiento y
control de las cuentas de usuarios habilitadas en los sistemas
de Gestion Procesal y demads aplicaciones informaticas, apro-
badas por el Consejo General del Poder Judicial.

b) Personas de las que se obtendran datos: Personas a las que
estdn asociadas las distintas cuentas de usuario.

¢) Procedimiento de recogida de datos:

1. Directamente de los usuarios.

2. De los érganos competentes sobre los cuerpos o carreras
a los que pertenezcan.

d) Estructura bésica del fichero y tipos de datos: Se conten-
dran los datos de cardcter personal de los usuarios de las
distintas aplicaciones.

e) Cesiones y transferencias: Consejo General del Poder
Judicial y Administraciones Piblicas competentes, en el ejer-
cicio de las funciones que tienen atribuidas.

f) Responsable del tratamiento y servicios ante los que se
ejerceran los derechos: ante la Administracién Pablica com-
petente en la dotacién de medios materiales, en su respectivo
ambito territorial.

g) Encargado del tratamiento:

1. Tribunal Supremo: Ministerio de Justiciaen coordinacién
con el Gabinete Técnico de Informacién y Documentacion del
Tribunal Supremo

2. Resto de 6rganos judiciales: Administracién Publica
competente en la dotacion de medios materiales, en su respec-
tivo dmbito territorial.

h) Nivel de seguridad: Bésico

En Madrid a 20 de septiembre de 2006.

El Presidente del Consejo General
del Poder Judicial,
FRANCISCO JOSE HERNANDO SANTIAGO

DEPARTAMENTO DE EDUCACION, CULTURA
Y DEPORTE

ORDEN de 29 de septiembre de 2006, por la que se

2790 establece el curriculo del ciclo formativo de grado
medio, correspondiente al titulo de Técnico en
Panificaciony Reposteria en el ambito de la Comu-
nidad Autonoma de Aragon.

El Estatuto de Autonomia de Aragén dispone en su articulo
36.1 que corresponde ala Comunidad Auténoma lacompeten-
cia de desarrollo legislativo y ejecucién de la enseflanza en
toda su extension, niveles y grados, modalidades y especiali-
dadesy el R.D. 1982/1998 de 18 de septiembre sobre traspaso
de funciones y servicios de la Administracién del Estado a la
Comunidad Auténoma de Aragén en materia de ensefianza no
universitaria, establece que quedan traspasados a la Comuni-
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dad Auténoma de Aragén las funciones y servicios, asi como
los bienes, derechos, obligaciones, personal y créditos presu-
puestarios correspondientes.

ElReal Decreto 2057/1995,de 22 de diciembre (B.O.E.9de
marzo de 1996), establece el titulo de Técnico en Panificacién
y Reposteria y las correspondientes ensefianzas minimas.

En la disposicion final segunda de este Real Decreto, se
establece que corresponde a la administracién educativa com-
petente, dictar cuantas disposiciones sean precisas, en el
ambito de sus competencias, para la ejecucion y desarrollo de
lo dispuesto en el Real Decreto.

Por la Orden del Departamento de Educacién y Ciencia de
27 de mayo de 2003 («Boletin Oficial de Aragén» 9 de junio
de 2003), se establece la estructura basica de los curriculos de
los ciclos formativos de formacidn profesional en la Comuni-
dad Auténoma de Aragén y su adaptacién a los centros
educativos, regula las caracteristicas que deben reunir los
curriculos revisados y la forma en que deben adaptarse a las
condiciones de cada centro.

Considerando el titulo de Técnico en Panificacién y Repos-
terfa establecido por el Real Decreto 2057/1995 y estando
préxima la implantacién del ciclo en la Comunidad auténoma
de Aragdn, es necesario establecer el curriculo del titulo en
esta Comunidad Auténoma para su adaptacién a las necesida-
des del entorno socioeconémico.

Por ello, dispongo:

Primero- Ambito de aplicacion

La presente Orden, que establece el curriculo para las
ensefianzas de formacion profesional vinculadas con el titulo
de Técnico en Panificacién y Reposteria, serd de aplicacion en
el ambito territorial de la Comunidad Auténoma de Aragén.

Segundo- Componentes del curriculo

La definicién de curriculo, asi como los objetivos que, con
cardcter general, deben perseguir estas ensefianzas, son los
que se indican en la Orden de 27 de mayo de 2003, por la que
se establece la estructura basica de los curriculos de los ciclos
formativos de formacion profesional en la Comunidad Auté-
noma de Aragén y su adaptacién a los centros educativos.

Los contenidos incluidos en este curriculo son los indispen-
sables para alcanzar las capacidades terminales y tienen en
general un cardcter interdisciplinar derivado de la naturaleza
de la competencia profesional asociada al titulo. EI valor y
significado que cada unidad de competenciatiene en el mundo
laboral y la necesidad creciente de polivalencia funcional y
tecnolégica del trabajo técnico determinan la inclusién en el
curriculo de contenidos pertenecientes a diversos campos del
saber tecnoldgico, aglutinados por los procedimientos de
produccidén subyacentes en cada perfil profesional.

La referencia del sistema productivo, los objetivos genera-
les del ciclo,asicomo los diferentes médulos profesionales, su
duracion, las capacidades terminales, los criterios de evalua-
cién y los contenidos se establecen en el Anexo de la presente
Orden.

Tercero- Duracion de las ensefianzas

El ciclo formativo de Panificacion y Reposteria forma parte
de la formacién profesional especifica de grado medio y su
duracién es de 1.400 horas.

Cuarto- Estructura de las ensefianzas

Las ensefnanzas correspondientes al titulo de Técnico en
Panificacién y Reposteria se organizan en los siguientes
modulos profesionales.

Moddulos que se cursan en el centro educativo:

— Operaciones y control de almacén

— Panaderia y bolleria

— Elaboraciones bésicas de pasteleria

— Especialidades y acabados de pasteleria y confiteria

— Envasado y embalaje

— Higiene y seguridad en la industria alimentaria

— Especialidades tradicionales e internacionales de panade-
ria y pasteleria

— Administracién, gestién y comercializacion en la pequefia
empresa

— Materias primas, productos y procesos de panaderia,
pasteleria y confiteria

— Sistemas de control y auxiliares de los procesos

— Formacién y orientacién laboral

— Horas a disposicién del centro

Moddulos que se desarrollan en centros de trabajo.

— Formacién en centro de trabajo.

Quinto- Especialidades del profesorado

Los médulos profesionales que constituyen el curriculo de
las ensefianzas del titulo de formacion profesional de Técnico
en Panificacion y Reposteria se imparten por el profesorado
del cuerpo y especialidad que se incluye en el Anexo de la
presente Orden, de acuerdo a lo establecido en el Real Decreto
1635/1995, de 6 de octubre, y en el Real Decreto 777/1998,de
30 de abril, por el que se adscribe el profesorado de los
Cuerpos de Profesores de Ensefianza Secundaria y Profesores
Técnicos de Formacion Profesional a las especialidades pro-
pias de la formacién profesional especifica y cuantas disposi-
ciones asi lo desarrollen.

Sexto- Autonomia pedagogica de los centros

De acuerdo con lo estipulado en la Orden de 27 de mayo de
2003, los centros educativos dispondrdn de la autonomia
pedagdgica necesaria para el desarrollo de las ensefianzas y su
adaptacion a las caracteristicas concretas del entorno so-
cioeconémico,cultural y profesional,disponiendo paraellode
un margen horario.

Los centros autorizados para impartir el citado ciclo forma-
tivo desarrollardn el curriculo mediante la elaboracién de
programaciones didacticas de cada uno de los médulos profe-
sionales que componen el ciclo formativo en los términos
establecidos en la Orden de 27 de mayo, debiendo completar
las horas previstas a disposicion del centro en funcién de las
caracteristicas de su entorno productivo. En el anexo a la
presente Orden se contemplan algunas orientaciones para el
desarrollo de las horas a disposicién del centro.

Los centros docentes concretardn y desarrollardn las ense-
flanzas correspondientes al titulo de formacién profesional de
Técnico en Panificacién y Reposteria, mediante la elabora-
ciénde las programaciones diddcticas de los médulos del ciclo
formativo que respondan a las necesidades de los alumnos en
el marco general del Proyecto Educativo de Centro.

Séptimo- Programaciones diddcticas

Los departamentos didécticos de los centros educativos que
impartan el ciclo formativo de grado medio de Técnico en
Panificacion y Reposteria elaborardn programaciones didac-
ticas para cada uno de los médulos profesionales, que deberdn
contener, al menos, la adecuacién de las capacidades termina-
les de los respectivos médulos profesionales al contexto
socioecondmico y cultural del centro educativo y a las carac-
teristicas del alumnado, la distribucién y el desarrollo de los
contenidos, los principios metodoldgicos de cardcter general
y los criterios sobre el proceso de evaluacién, asi como los
materiales didacticos para uso de los alumnos.

Octavo- Evaluacion de las ensefianzas

Los criterios de evaluacion correspondientes a cada capaci-
dad terminal permiten comprobar el nivel de adquisicién de la
misma y constituyen la guia y el soporte para definir las
actividades propias del proceso de evaluacion.

La evaluacién de las ensefianzas del ciclo formativo de
grado medio de Técnico en Panificacion y Reposteria se
realizard teniendo en cuenta las capacidades terminales y los
criterios de evaluacién establecidos en los médulos profesio-
nales, asi como los objetivos generales del ciclo formativo, de
acuerdo con lo previsto al efecto en la normativa vigente sobre
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evaluacion y acreditacion académica del alumnado que cursa
formacion profesional especifica.

Noveno- Requisitos para el acceso

Podran acceder a los estudios del ciclo formativo de grado
medio de Panificacién y Reposteria los alumnos que estén en
posesion del titulo de Graduado en Educacidon Secundaria
Obligatoria o equivalente a efectos académicos.

Décimo- Acceso sin requisitos académicos

También podrén acceder al ciclo formativo, aquellos aspi-
rantes que superen las pruebas de acceso que el Departamento
de Educacion, Cultura y Deporte convocard al efecto.

Undécimo- Obtencion de titulacion

Los alumnos que superen las ensefianzas correspondientes
al ciclo formativo, objeto de esta Orden, recibirén el titulo de
Técnico en Panificacion y Reposteria.

Para obtener el titulo citado en el apartado anterior serd
necesaria la evaluacion positiva en todos los médulos profe-
sionales del ciclo formativo.

Duodécimo- Convalidaciones con formacion profesional
ocupacional

Los médulos profesionales que pueden ser objeto de conva-
lidacién con la formacién profesional ocupacional son los
siguientes:

— Operaciones y control de almacén

— Panaderia y bolleria

— Elaboraciones bésicas de pasteleria

— Especialidades y acabados de pasteleria y confiteria

— Envasado y embalaje

— Administracion, gestién y comercializacion en la pequeifia
empresa

— Sistemas de control y auxiliares de los procesos

Decimotercero- Convalidaciones con la prdctica laboral

Los médulos profesionales que pueden ser objeto de corres-
pondencia con la prictica laboral son los siguientes:

— Operaciones y control de almacén

— Panaderia y bolleria

— Elaboraciones bésicas de pasteleria

— Especialidades y acabados de pasteleria y confiteria

— Envasado y embalaje

— Formacién y orientacién laboral

— Formacién en Centro de Trabajo

Decimocuarto- Acceso al bachillerato, convalidaciones y
correspondencias

Modalidades del bachillerato a las que da acceso

—Ciencias de la Naturaleza y Salud

—Tecnologia

Decimoquinto- Autorizacion para impartir las ensefianzas

La autorizacién a los centros para impartir las ensefianzas
correspondientes al titulo de formacién profesional de Técni-
co en Panificacién y Reposteria se realizard de acuerdo con lo
establecido en el Real Decreto 1004/1991, de 14 de junio, por
el que se establecen los requisitos minimos de los Centros que
impartan enseflanzas de régimen general no universitarias, por
el Real Decreto 777/1998,de 30 de abril, y cuantas disposicio-
nes los desarrollen, en lo relativo a los requisitos minimos de
espacios e instalaciones, que para el ciclo formativo al que se
hace referencia en esta Orden, son los que figuran en el anexo.

DISPOSICIONES ADICIONALES

Primera.—LaDireccién General de Formacién Profesional
y Educacién Permanente podrd autorizar la adaptacion del
curriculo de acuerdo con las necesidades de organizacién y las
particularidades metodoldgicas de la educacién permanente,
tanto en la modalidad de educacién presencial como en la
educacion a distancia. Asimismo se podra adaptar el curriculo
a las caracteristicas del alumnado con necesidades educativas
especiales siempre que se puedan alcanzar las competencias
profesionales asociadas al titulo.

Segunda.—De acuerdo con la Disposicion adicional de la
Orden de 27 de mayo de 2003, la Direcciéon General de
Formacién Profesional y Educacion Permanente podra auto-
rizar la realizacion de actividades formativas destinadas a
complementar la formacién recibida por el alumnado que
haya cursado el curriculo regulado en esta Orden.

DISPOSICIONES FINALES

Primera.—Se faculta a la Directora General de Formacion
Profesional y Educacién Permanente a dictar las disposiciones
necesarias para la ejecucion de la presente Orden.

Segunda.—La presente Orden entrard en vigor el dia si-
guiente al de su publicacién enel «Boletin Oficial de Aragén».

Zaragoza a 29 de septiembre de 2006.

La Consejera de Educacién, Cultura
y Deporte,
EVA ALMUNIA BADIA

ANEXO
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1. REFERENCIA SISTEMA PRODUCTIVO

1. Perfil profesional
1.

1.
1.1. 1. Competencia general
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Los requerimientos generales de cualificacion profesional
del sistema productivo para este técnico son:

Realizar las operaciones de elaboracién de productos de
panaderia, pasteleria y confiteria, consiguiendo los objetivos
de produccién y calidad establecidos y aplicando la normativa
técnico-sanitaria vigente. Manejar la maquinaria, equipos y
utiles correspondientes y efectuar su mantenimiento de primer
nivel. Gestionar y administrar una pequefia empresa.

1. 1. 2. Capacidades profesionales

—Interpretar correctamente el lenguaje y los simbolos
utilizados y comprender la informacién manejada en los
procesos de elaboracién de panaderia, bolleria, galleteria,
pasteleria, confiterfa.

—Conducir / supervisar las maquinas y equipos y manejar
los ttiles propios de los obradores e industrias de panaderia,
galleteria, pasteleria, confiteria, respondiendo de su correcta
preparacién, programacion y buen funcionamiento en condi-
ciones de seguridad.

— Almacenar materias primas y productos elaborados en las
industrias de panaderia, galleteria, pasteleriay confiteriallevan-
do a cabo la recepcion, clasificacién y control de existencias.

—Efectuar las operaciones de elaboracién de masas, pastas
y productos bdsicos de panaderfa, galleteria, pasteleria y
confiteria manteniendo los pardmetros en los limites sefiala-
dos, realizando las comprobaciones de calidad establecidas y
registrando los datos.

—Definir productos complejos de pasteleria, reposteria y
confiteriay efectuar su composicién y decoracién consiguien-
do los rendimientos y calidades requeridas.

—Realizar las operaciones de envasado y embalaje de los
productos de panaderia, galleteria, pasteleria y confiteria para
obtener articulos que retinan los requerimientos establecidos
en su expedicién, distribucién y comercializacion.

—Realizar las actividades laborales aplicando las medidas
de higiene requeridas en general por la industria alimentaria y
en particular por las situaciones de trabajo de su competencia.

—Poseer una visién de conjunto y coordinada de los proce-
sos incluidos en las industrias de panaderia, galleteria, paste-
leria y confiteria

— Adaptarse a los diversos puestos de trabajo existentes en
las dreas de produccién de las industrias de panaderia, galle-
terfa, pasteleria y confiteria y a las nuevas situaciones de
trabajo generadas como consecuencia de los cambios produ-
cidos en las técnicas relacionadas con su profesion.

—Mantener relaciones fluidas con los miembros del grupo
funcional en el que estd integrado colaborando en la consecu-
cion de los objetivos asignados al grupo, respetando el trabajo
de los demds, participando activamente en la coordinacion y
desarrollo de las tareas colectivas, y cooperando en la supera-

cién de las dificultades que se presenten con una actitud
tolerante hacia las ideas de los compaiieros de igual o diferente
nivel de cualificacion.

—Ejecutar un conjunto de acciones de contenido politécni-
co, de forma auténoma en el marco de las técnicas propias de
su profesion, bajo métodos establecidos.

—Resolver problemas y tomar decisiones individuales si-
guiendo normas establecidas o precedentes definidos dentro del
ambito de su competencia,consultando dichas decisiones cuan-
do sus repercusiones técnico-econdmicas sean importantes.

— Administrar y gestionar una pequefia empresa y comer-
cializar los productos, conociendo y cumpliendo las obliga-
ciones legales que le afecten.

Requerimientos de autonomia en las situaciones de trabajo

A este técnico, en el marco de las funciones y objetivos
asignados por técnicos de nivel superior al suyo, se le reque-
rirdn en los campos ocupacionales concernidos, por lo gene-
ral, las capacidades de autonomia en:

—Realizacién y control del almacenamiento y preparacion
de suministros y expediciones

—Limpieza y mantenimiento de primer nivel de maquinas,
equipos Yy utiles asignados.

—Preparacion y manejo de maquinas, equipos utiles en las
distintas situaciones de produccion.

—Definicién de productos y decoraciones de obrador.

—Ejecucién de operaciones manuales o mecanizadas de
elaboracién, montaje y decoracidn y, en su caso, envasado.

—Toma de muestras, ejecucion de pruebas de calidad
(fisico-quimicas, microbiolégicas y organolépticas) durante
el proceso e interpretacion de resultados, todo ello dentro de
sus margenes de actuacion.

—Registro e informe de los resultados de su trabajo e
incidencias.

1. 1. 3. Unidades de competencia

1. Organizar y controlar la recepcion, almacenamiento y
expedicion de materias primas, auxiliares y productos termi-
nados de panaderfa, bolleria, galleteria, pasteleria y confiteria.

2. Realizar o conducir las operaciones de elaboracién de
masas, pastas y productos basicos en panaderia, bolleria,
galleteria y pasteleria.

3.Confeccionar las elaboraciones complementarias y reali-
zar las operaciones de composicion y decorado de productos
de pasteleria y confiteria.

4. Realizar y controlar las operaciones de envasado y
embalaje de productos alimentarios.

5. Aplicar normas de higiene y seguridad y controlar su
cumplimiento en la industria alimentaria.

6.Realizar la administracion, gestion y comercializacién en
una pequefia empresa.
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1. 1. 4. Realizaciones y dominios profesionales

Unidad de Competencia 1:ORGANIZAR Y CONTROLAR LA RECEPCION, ALMACENAMIENTO Y EXPEDICION DE
MATERIAS PRIMAS, AUXILIARES Y PRODUCTOS TERMINADOS DE PANADERIA, BOLLERIA, GALLETERIA,
PASTELERIA Y CONFITERIA

REALIZACIONES

1. 1. Recepcionar las
materias primas, materia-
les y productos suminis-
trados por los proveedores
o produccion controlando
su correspondencia con lo
solicitado.

1.2. Verificarlos tiposy
calidades de los productos
suministrados comparan-
dolos con las especifica-
ciones requeridas.

1. 3. Almacenar y con-
servar las mercancias aten-
diendo a las exigencias de
los productos y optimizan-
do los recursos disponi-
bles.

1. 4. Efectuar los sumi-
nistros internos requeridos
por produccién de acuer-
doconlos programas esta-
blecidos, haciendo posible
la continuidad de los pro-
Ccesos.

1. 5. Preparar los pedi-
dos externos y la expedi-
cién de productos almace-
nados conforme a las es-
pecificaciones acordadas
con el cliente.

CRITERIOS DE REALIZACION

—Los datos resefiados en la documentacién de la mercancia se contrastan con los de la orden de
compra o pedido y, en su caso, se emite un informe sobre posibles defectos en la cantidad, fecha de
caducidad, dafios y pérdidas.

—Se comprueba que los medios de transporte retnen las condiciones técnicas e higiénicas
requeridas por los productos transportados.

—La informacién referente a las circunstancias e incidencias surgidas durante el transporte se
recopila y archiva segtn el protocolo establecido.

—Se comprueba que los embalajes y envases que protegen la mercancia se encuentran en buen
estado, sin deterioros que puedan condicionar la calidad del producto.

—Se verifica que las caracteristicas y cantidades del suministro o producto corresponden con la
orden de compra o nota de entrega.

—La descarga se lleva a cabo en el lugar y modo adecuado de forma que las mercancias no sufran
alteraciones.

—EI registro de entrada del suministro o producto se lleva a cabo de acuerdo con el sistema
establecido. Asegurando en todo momento su trazabilidad, de acuerdo con la legislacion.

—La toma de muestras se efectda en la forma, cuantia y con el instrumental indicados en las
instrucciones de la operacion.

—La identificacidn y traslado a laboratorio de la muestra se realiza de acuerdo con los c6digos y
métodos establecidos.

—Se llevan a cabo las pruebas inmediatas de control de calidad siguiendo los protocolos
establecidos y obteniendo los resultados con la precision requerida.

—Los resultados de las pruebas se comparan con las especificaciones requeridas para el producto,
otorgando, en su caso, la conformidad para su uso.

—Se emite el informe razonado de las decisiones tomadas sobre la aceptacion o rechazo de las
mercancias.

—La distribucién de materias primas y productos en almacenes, depdsitos y cdmaras se realiza
atendiendo a sus caracteristicas (clase, categoria, lote, caducidad) y siguiendo los criterios estableci-
dos para alcanzar un 6ptimo aprovechamiento del volumen de almacenamiento disponible, asi como
la trazabilidad de los materiales en todo momento.

—Las mercancias se disponen y colocan de tal forma que se asegure su integridad y se facilite su
identificacién y manipulacién.

—Las variables de temperatura, humedad relativa, luz y aireacion de almacenes, depdsitos y cdmaras
se controlan de acuerdo con los requerimientos o exigencias de conservacion de los productos.

—Se verifica que el espacio fisico, equipos y medios utilizados en almacén cumplen con la
normativa legal de higiene y seguridad.

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

—Las peticiones se atienden y preparan de acuerdo con las especificaciones recibidas.

—Los pedidos se entregan en los plazos de tiempo y forma establecidos para no alterar el ritmo de
produccidn y la continuidad del proceso.

—Las salidas se registran y archivan de acuerdo con el sistema establecido asegurando el
cumplimiento de la Ley de Trazabilidad.

—Las operaciones de manipulacion y transporte interno se realizan con los medios adecuados de
forma que no se deterioren los productos ni se alteren las condiciones de trabajo y seguridad, aplicando
sistemas electrénicos de transmisién y obtencion de informacion.

—Se reciben los pedidos de clientes y se comprueba la posibilidad de atenderlos en la cantidad,
calidad y tiempo solicitados.

—En las operaciones de gestién de la mercancia se aplican sistemas electrénicos de informacién
entre clientes y almacén (EDI) mejorando su eficacia y rapidez.

—El documento de salida (hoja, orden, albardn) se cumplimenta en funcién de las especificaciones
del pedido, las existencias disponibles y las fechas de caducidad.

—En la preparacion del pedido se incluyen todos sus elementos de acuerdo con la orden de salida
y se comprueba que las caracteristicas de los productos y su preparacién, envoltura, identificacién e
informacién son los adecuados.

—Las operaciones de manipulacion, expedicion y transporte interno se realizan con los medios
adecuados de forma que no se deterioren los productos ni se alteren las condiciones de trabajo y
seguridad, incluyendo sistemas electronicos de localizacién de mercancia para facilitar y optimizar
la ubicacién y la extraccion posterior.
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—Se comprueba que los vehiculos de transporte destinados a la expedicién son los idéneos al tipo
de producto y se encuentran en las condiciones de uso adecuadas.

—La colocacion de las mercancias en los medios de transporte se realiza asegurando la higiene e
integridad de los productos, asi como la seguridad de los mismos y la de los trabajadores.

—Las salidas se registran y archivan de acuerdo con el sistema establecido.

1. 6. Controlar las exis- —El estado y caducidad de lo almacenado se comprueba con la periodicidad requerida por los
tencias y realizar inventa- | productos perecederos.
rios siguiendo los proce- —Se controla la disponibilidad de existencias para cubrir los pedidos.
dimientos establecidos y —Se realiza informe sobre la cuantia y caracteristicas de los stocks y, en su caso, se solicita y
atendiendo a las caracte- | justifica los incrementos correspondientes.
risticas de los productos. —En los periodos de inventario:

. El recuento fisico de las mercancias almacenadas se realiza con arreglo a las instrucciones
recibidas.

. Los datos derivados del recuento se incorporan al modelo y soporte de inventario utilizado.
. Se detectan las desviaciones existentes respecto al dltimo control de existencias y se emite el
correspondiente informe.

DOMINIO PROFESIONAL

Medios de produccion: Silos, almacenes, depdsitos, tolvas, contenedores, cdmaras frigorificas y de congelados. Basculas.
Sistemas fijos de almacenamiento. Medios de transporte internos: roscas, elevadores, cintas, carretillas. Instrumental de toma de
muestras, sondas. Aparatos de determinacién rdpida de pardmetros de calidad. Equipos portétiles de transmision de datos. Equipos
informadticos y programas de control de almacén.

Materiales y productos intermedios: Harinas, agua, sal, levaduras, azicares, aceites y grasas, derivados del cacao, frutos secos,
féculas, almidones, gomas, gelatinas, leche y derivados, ovoproductos, jarabes, frutas, mermeladas, otros componentes e
ingredientes ya elaborados. Productos en curso. Diversos productos auxiliares y aditivos. Productos de limpieza. Materiales de
envasado, embalaje, etiquetado. Productos de panaderia, galleteria, bolleria, reposteria, pasteleria, heladeria, confiteria, chocola-
teria, masas congeladas y precocidos congelados terminados, preparados para su comercializacion y expedicion.

Resultados y/o productos obtenidos: Almacenaje de harinas, aziicares y otros graneles clasificados y dispuestos para su uso en
los procesos productivos. Almacenaje de componentes e ingredientes ya elaborados clasificados y dispuestos para su uso.
Almacenaje de masas, pastas y productos basicos en curso de elaboracion. Almacenaje de materiales auxiliares clasificados y
dispuestos para su empleo. Almacenaje de productos terminados de panaderia, galleteria, bolleria, reposteria, pasteleria, heladeria,
confiteria, chocolateria, masas congeladas y precocidos congelados. Expedicién de productos para su distribucién.

Procesos, métodos y procedimientos: Sistemas de recepcion de mercancias. Técnicas de almacenamiento y manipulacién de
mercancias. Procedimientos de transporte y aprovisionamiento internos. Métodos de preparacion de expediciones. Procedimientos
de control de almacén. Métodos de muestreo. Procedimientos de medida inmediata de pardmetros de calidad. Procedimientos para
la gestién de inventarios.

Informacion:

Utilizada: Ordenes de compra. Notas de entrega interna. Documentacién (albaranes) de suministros. Documentos de control de
almacén, entradas, salidas. Instrucciones de trabajo (recepcién, almacén expedicién). Especificaciones de calidad. Pedidos
externos. Orden de suministro interno. Control del etiquetado y codificacién del producto. Control de la trazabilidad del producto.

Generada: Documentos de control de entradas, salidas. Documentacion de etiquetado y codificacién del producto. Documen-
tacion de la trazabilidad del producto. Informes sobre existencias. Inventarios. Documentacién de la expedicion.
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Unidad de Competencia 2: REALIZAR O CONDUCIR LAS OPERACIONES DE ELABORACION DE MASAS,PASTAS Y
PRODUCTOS BASICOS EN PANADERIA, BOLLERIA, GALLETERIA Y PASTELERIA.

REALIZACIONES

2. 1. Preparar y mante-
ner en uso los equipos y
medios auxiliares de ela-
boracién de productos ba-
sicos, segin los manuales
de procedimiento e ins-
trucciones de utilizacion,
con el fin de garantizar la
produccién.

2.2. Obtener la masa o
pasta mediante la ejecu-
cién y control de las ope-
raciones de dosificacion,
mezclado, amasado o ba-
tido de los distintos ingre-
dientes de acuerdo con lo
establecido en la formula-
cién y el manual de proce-
dimiento y garantizando
los niveles de calidad, hi-
giene y produccién.

2.3. Realizar las opera-
ciones de division, forma-
do y moldeado de la masa
0 pasta para conseguir las
unidades individuales/co-
merciales fijadas en las
instrucciones de trabajo y
garantizandolos nivelesde
calidad, higiene y produc-
cién.

2 4. Controlar los proce-
sos de fermentacion de las
masas o piezas de acuerdo
con las necesidades del
producto a elaborar, ga-
rantizando la calidad e hi-
giene y los niveles de pro-
ducciodn.

2. 5. Aplicar el método
de coccién y de enfriado
requerido por cada produc-
to de acuerdo con el ma-
nual de procedimiento y
garantizando la calidad y
los niveles de produccion.

CRITERIOS DE REALIZACION

—Se comprueba que el drea de produccién se mantiene limpia y en condiciones adecuadas para su
utilizacion.

— Al terminar/iniciar cada jornada, turno o lote se comprueba que la limpieza de los equipos de
produccidn, sistemas de transporte y otros auxiliares se realiza siguiendo las pautas establecidas en
las instrucciones y que se encuentran listos para su uso.

—Se llevan a cabo las operaciones de mantenimiento de primer nivel en la forma y con la
periodicidad indicadas en los manuales de utilizacion.

—Se seleccionan y preparan los equipos de acuerdo con el programa de produccién establecido,
realizando correctamente los cambios de utillaje indicados por las instrucciones de trabajo de la
operacion correspondiente.

—Las operaciones de parada/arranque se realizan de acuerdo con las secuencias establecidas en los
manuales o instrucciones de trabajo.

—En todo momento se utilizan los mandos de accionamiento precisos, respetando las normas y
mecanismos de seguridad establecidos.

—Se detectan anomalias en el funcionamiento de los equipos, valordandolas y procediendo a su
correccion o aviso al servicio de mantenimiento.

—Se comprueba que el stock, las propiedades reoldgicas de la harina y las caracteristicas de otros
ingredientes son los adecuadas al lote a elaborar.

—Los ingredientes, y en su caso la masa madre, se dosifican de acuerdo con la formulacién,
pesdndolos manualmente o regulando los equipos automaticos.

—Los equipos y condiciones de mezclado, amasado y batido se seleccionan y regulan en funcién
de las materias primas a utilizar y el producto a obtener de acuerdo con las instrucciones de trabajo.

—Se aportan todos los ingredientes en el orden o secuencia establecidos en la formulacién.

—Los pardmetros como la temperatura, la humedad, el tiempo y velocidad de mezclado se controlan,
tomando, en caso de desviaciones, las medidas correctoras establecidas en las instrucciones de trabajo.

—Se verifica que las caracteristicas fisicas y organolépticas de la masa son las especificadas en su
formulacién y si se detectan errores en su confeccioén se ajusta la dosificacién o condiciones de
mezclado.

—La masa se somete a reposo en tiempo y forma indicadas en las instrucciones de trabajo.

—La informacién obtenida sobre el desarrollo del proceso se registra y archiva en el sistema y
soporte establecido.

—Los equipos y condiciones de divisidn, dosificacion, hefiido, formado, laminado, hojaldrado,
enrollado, troquelado, escudillado y moldeado se seleccionan y regulan en funcién de las caracteris-
ticas del tipo de pieza a elaborar.

—Se comprueba que la extensibilidad y tenacidad de la masa responden a los requerimientos del
producto y del proceso.

—Se verifica que las formas, pesos o volimenes de las unidades obtenidas se encuentran dentro de
los margenes establecidos.

—En caso de desviaciones, se ajustan las variables del proceso para recuperar los niveles de
exigencia.

—Las piezas se someten a reposo en tiempo y formas indicadas en las instrucciones de trabajo.

—Las cdmaras de fermentacién se regulan en funcién del tipo de masa y producto a obtener de
acuerdo con las instrucciones de trabajo.

—Los tiempos de fermentacion se ajustan a las necesidades puntuales de produccién manteniendo
la calidad del producto.

—Durante el proceso se controlan la temperatura, grado de humedad y tiempo, tomando, en caso
de desviaciones, las medidas correctoras establecidas en las instrucciones de trabajo.

—La informacién obtenida sobre el desarrollo del proceso se registra y archiva en el sistema y
soporte establecidos.

—Los hornos y condiciones de horneado se seleccionan y regulan en funcién del tipo de producto
a cocer y de acuerdo con las instrucciones de trabajo.

— Se preparan freidoras, bafios maria y otros utensilios de acuerdo con la técnicaelegida, el producto
a elaborar y las instrucciones de trabajo.

—Se comprueba que las manipulaciones del producto (cortado, pintado, volteado) necesarias para
su correcta coccion se ejecutan en el momento y forma adecuados.

—Los hornos, freidoras, cocedoras y bafios se cargan con las cantidades y frecuencia indicadas para
optimizar el proceso.

—Durante la coccién se controlan la temperatura, tiempo y humedad, tomando, en caso de
desviaciones, las medidas correctoras establecidas en las instrucciones de la operacion.
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2.6.Refrigerar o conge-
lar masa, precocidos o pro-
ductos susceptibles de
completar su elaboracién
en el mismo u otros esta-
blecimientos, garantizan-
dolacalidad,higiene y los
niveles de produccién.

2.7. Tomar muestras y
realizar durante el proceso
los ensayos/pruebas con la
precisién requerida verifi-
cando que la calidad del
producto es conforme con
las especificaciones esta-
blecidas.

2. 8. Conducir las ope-
raciones desde paneles
centrales o sala de control
en instalaciones automati-
zadas/informatizadas,ase-
gurando la calidad, higie-
ne, plazos y cantidad esta-
blecidos.

2. 9. Adoptar en las si-
tuaciones de trabajo de su
competencia las medidas
de proteccion necesarias
para garantizar la seguri-
dad.

—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.

—Los productos se someten a enfriado hasta que alcancen la temperatura establecida que permita
su posterior procesado.

—Se comprueba que las manipulaciones posteriores a la coccidn (cortado, rebanado, separacién de
corteza, adiciéon de complementos) se ejecutan de acuerdo con lo establecido para cada producto por
su ficha técnica.

—La informacién obtenida sobre el desarrollo del proceso se registra y archiva en el sistema y
soporte establecidos.

—Se selecciona, de acuerdo con el manual de procedimiento, el modelo de congelacién o
refrigeracion (temperaturas, humedad, tiempos) adecuado al tipo de producto a elaborar.

—Las cdmaras, equipos y condiciones se programan y regulan con arreglo al modelo de refrigera-
cién o congelacién elegido.

—Se verifica que la introduccién y disposicion de los productos en las cdmaras y tineles se lleva
a cabo en la forma, cuantia y velocidad indicadas en el manual e instrucciones de trabajo.

—Durante el tratamiento se controlan la temperatura, humedad, tiempos y curva, manteniéndolos
dentro de los limites tolerados y corrigiendo las desviaciones que se produzcan conforme alo indicado
en las instrucciones de trabajo.

—Finalizado el tratamiento se toman las medidas necesarias para que durante el transporte y
manipulacién de los productos se mantenga la cadena de frio.

—Las cdmaras de conservacion de congelados se regulan y utilizan conforme a las exigencias de
los productos.

—La informacién obtenida sobre el desarrollo del proceso se registra y archiva en el sistema y
soporte establecidos.

—Las muestras se toman en el momento, lugar, formay cuantiaindicadas y se identifican y trasladan
convenientemente para garantizar su inalterabilidad hasta su recepcion en laboratorio.

—El instrumental necesario para la realizacion de pruebas y ensayos rapidos y elementales es el
adecuado y se calibra de acuerdo con las instrucciones de empleo y de la operacion a realizar.

—Se siguen los protocolos establecidos para la preparacion de las muestras y la realizacion de las
pruebas o ensayos «in situ», obteniendo los resultados con la precisién requerida.

—Se evaldan los resultados de las pruebas practicadas «in situ» o laboratorio, verificando que las
caracteristicas de calidad se encuentran dentro de las especificaciones requeridas.

—Se comprueba que las propiedades organolépticas de los distintos productos se encuentran dentro
de los requerimientos de calidad establecidos.

—En caso de desviaciones se practican las medidas correctoras establecidas en el manual de calidad
y se emite el informe correspondiente.

—Los resultados de los controles y pruebas de calidad se registran y archivan de acuerdo con el
sistema y soporte establecidos.

—Se comprueba que el ment o programa de operacién corresponde al producto que se estd
procesando.

—Los instrumentos de control y medida se verifican para asegurar el correcto funcionamiento.

—Se suministran al sistema de control los puntos de consigna y se efectda la puesta en marcha
siguiendo la secuencia de operaciones indicada en las instrucciones de trabajo.

—Se mantiene la medida continua de las variables integradas en el sistema de control siguiendo los
procedimientos establecidos.

—Las mediciones de otras variables no incluidas en el sistema de control se realizan utilizando el
instrumental adecuado y los métodos establecidos.

—Se comprueba que las variables del proceso se mantienen dentro de los limites fijados actuando,
en caso de desviacion, sobre los reguladores oportunos.

—Los datos obtenidos en el transcurso del proceso se registran y archivan en el sistema y soporte
establecidos.

—Se utilizan completa y correctamente los equipos personales de proteccion requeridos en cada
puesto o drea de trabajo.

—El 4rea de trabajo (puesto, entorno, servidumbres) se mantiene libre de elementos que puedan
resultar peligrosos o dificultar la realizacién de otros trabajos.

—Se comprueba la existencia y funcionamiento de los dispositivos de seguridad en las maquinas
y equipos y se utilizan correctamente durante las operaciones.

—La manipulacién de productos se lleva a cabo tomando las medidas de proteccion adecuadas a
cada caso.

—Las alteraciones detectadas en las condiciones ambientales de trabajo se notifican al responsable,
proponiendo medidas para su correccién o mejora.
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DOMINIO PROFESIONAL

Medios de produccion: Silos, tolvas. Sistemas de transporte: cintas, carros, carretillas. Bisculas, pesadoras-dosificadores.
Amasadoras (de flujo continuo, de brazos, de espiral, etc.). Batidoras. Mezcladores. Molinos. Agitadoras. Cocedoras. Refinadoras.
Divisora- pesadoras. Heflidoras-boleadoras. Dosificadoras. Formadoras. Laminadoras. Cortadoras. Enrolladoras. Plegadoras.
Troqueladoras. Escudilladoras. Moldeadoras. Rebanadoras. Cdmaras de reposo. Camaras de fermentacion. Entabladoras. Hornos
(de conveccion, radiacion, continuos, giratorios). Freidoras. Enfriadores. Ttnel de congelacidn, cdmaras congeladoras. Cdmaras
de mantenimiento de congelados. Cdmaras frigorificas. Paneles de control central, informatizados. Soportes informdticos.
Instrumental de toma de muestras, sondas. Aparatos de determinacién rdpida de pardmetros de calidad. Equipos portétiles de
transmision de datos. Dispositivos de proteccidon en equipos y mdquinas.

Materiales y productos intermedios: Harinas refinadas e integrales de diferentes cereales, harinas de otros granos. Agua. Sal.
Levaduras industriales, levaduras biolégicas. Azicar refinado, integral, otros azicares (Dextrosa, Glucosa, Fructosa, azicar
invertido). Aceites y grasas de origen animal y vegetal. Leche y derivados. Huevos y ovoproductos. Otros ingredientes. Aditivos
autorizados.

Resultados ylo productos obtenidos: Panes, diversos tipos. Galletas. Bolleria. Hojaldres. Masas azucaradas (pastas secas, de té,
mantecados, polvorones, pasta brisa, tejas, lenguas). Masas escaldadas (lionesas, roscos, rosquillas, fritos). Masas batidas
(bizcochos, magdalenas, merengues, brazo gitano). Rellenos y coberturas basicas. Masas de pan, de bollerfa y otras congeladas.
Precocidos congelados.

Procesos, métodos y procedimientos: Procedimientos de operacién con equipos referidos en los medios de produccién. Sistemas
de panificacién: directo, con masas madres fermentadas, «poolisch». Procedimientos de elaboracion de productos bésicos de
galleteria, bolleria y pasteleria. Métodos de dosificacién, mezclado, amasado, batido. Técnicas de divisién, formado, moldeado de
piezas. Procesos de fermentacion. Métodos de coccidn-horneado. Procesos de refrigeracion y congelacién. Métodos de muestreo.

Informacion:

Utilizada: Manuales de utilizacién de equipos. Especificaciones de materias primas y productos. Resultados de pruebas de
calidad. Manuales de procedimientos-instrucciones de trabajo.

Generada: Partes, registros de trabajo e incidencias. Resultados de pruebas de calidad «in situs».
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Unidad de Competencia 3:CONFECCIONAR LAS ELABORACIONES COMPLEMENTARIAS Y REALIZAR LAS OPE-
RACIONES DE COMPOSICION Y DECORADO DE PRODUCTOS DE PASTELERIA Y CONFITERIA.

REALIZACIONES

3.1.Determinar lacom-
posicion y disefiar decora-
ciones de productos de
obrador a partir de masasy
pastas bdsicas ya elabora-
das, que resulten atracti-
vos para el consumo.

3.2.Preparar, manejary
mantener en uso los equi-
pos y medios auxiliares de
obrador siguiendo las ins-
trucciones de utilizacion y
las érdenes de trabajo con
el fin de garantizar la pro-
duccion.

3. 3. Confeccionar pro-
ductos y elaboraciones
complementarias de con-
fiteria y chocolateria si-
guiendo las indicaciones
establecidas enlos manua-
les de procedimiento o fi-
cha técnica y garantizan-
do la calidad e higiene y
los niveles de produccion.

3. 4. Preparar guarnicio-
nes y rellenos salados o de
charcuteria necesarios para
la confeccion de productos
de bolleria y pasteleria, si-
guiendo las indicaciones de
la ficha técnica y garanti-
zando la calidad e higiene y
los niveles de produccién.

3.5.Realizar las opera-
ciones de composicion y
decoracion requeridas por
el acabado y la presenta-
cién de los productos, ga-
rantizando la calidad e hi-
giene y los niveles de pro-
duccion.

3. 6. Realizar y/o con-
trolar las operaciones de
elaboracion de helados ar-
tesanos de acuerdo con lo
establecido en la formula-
cién y en el protocolo de
elaboracion de cada tipo
de producto.

CRITERIOS DE REALIZACION

— Se determinan los elementos integrantes del producto aplicando criterios de innovacion, estética,
compatibilidad entre componentes y teniendo en cuenta la temporada, los gustos de la clientela y otros
aspectos comerciales.

—Se selecciona el procedimiento y secuencia de incorporacion de los distintos elementos integran-
tes.

—Se establecen los motivos y la técnica de decoracién acorde al producto a tratar.

—Se valoran los costes de elaboracién del producto y se comprueba su viabilidad en el mercado.

—Lafichatécnicadel producto o elaboracion se confeccionaen el formato utilizado por laempresa,
incorporando toda la informacion necesaria para la produccion.

—Se comprueba que el obrador y sus equipos y medios auxiliares se mantienen limpios y en
condiciones adecuadas para su utilizacion.

—En los sistemas mecdnicos (transporte, cintas o bandas méviles) se llevan a cabo las operaciones
de mantenimiento de primer nivel consignadas en los manuales de utilizacién.

—Se disponen y preparan los equipos y utiles especificos de cada drea o plaza del obrador en la
forma y posicion precisas para lograr la continuidad y el ritmo requerido en las operaciones.

—Se detectan anomalias en el funcionamiento de los equipos, valordndolas y procediendo a su
correccion o aviso al servicio de mantenimiento.

—Las condiciones ambientales (temperatura, luz, ventilacién y humedad) se regulan de acuerdo con
las instrucciones del manual de procedimiento.

—Se comprueba que las cantidades y caracteristicas de las materias primas cumplen los requeri-
mientos de la elaboracion y del volumen de produccién.

—Los equipos y condiciones de operacion se seleccionan y regulan de acuerdo con lo sefialado en
la ficha técnica de cada elaboracion.

—Las técnicas de elaboracién (mezclado, amasado o batido, coccién, formado) se aplican en la
forma establecida en la ficha técnica.

—Durante la elaboracién se controlan los pardmetros del proceso manteniéndolos dentro de los
limites fijados en el manual de procedimiento.

—Se comprueba que las caracteristicas de la elaboracién son las requeridas, tomando, en caso
contrario, las medidas correctoras indicadas en la ficha técnica.

—Los tratamientos de conservacion se aplican a aquellas elaboraciones que lo requieren en las
condiciones sefialadas en la ficha técnica.

—Se comprueba que las cantidades y caracteristicas de las materias primas cumplen los requeri-
mientos de la preparacion y del volumen de produccion.

—Los equipos y condiciones de operacion se seleccionan y regulan de acuerdo con lo sefialado en
la ficha técnica de cada producto.

—Las técnicas de preparacidn se aplican en la forma establecida en la ficha técnica.

—Se comprueba que las caracteristicas de la preparacion son las requeridas, tomando, en caso
contrario, las medidas correctoras indicadas en la ficha técnica.

—La base del producto se acondiciona de acuerdo con la composicién a realizar.

—Los elementos integrantes de la composicién se incorporan en la forma, cantidad y secuencia
indicadas en la ficha técnica del producto.

—Se aplican los adornos y decoraciones sefialados en la ficha técnica del producto a obtener.

—Se comprueba que las caracteristicas estéticas del producto son las especificadas en su ficha
técnica y si se detectan errores se adoptan las medidas correctores apropiadas.

—Los productos elaborados se someten a refrigeracion o congelacion y se transfieren a envasado
o almacén.

—Se verifican las caracteristicas de las materias primas y se llevan a cabo las operaciones de
preparacion y acondicionamiento de las mismas (limpieza, rehidratacidn, triturado de frutas o frutos
secos, etc.), segun las instrucciones recogidas en la ficha técnica de elaboracion.

—Se dosifican los ingredientes de acuerdo con la formulacién (pesdndolos manualmente o
regulando los equipos automdticos) y conforme al orden establecido.

—Los equipos y condiciones de mezclado para la preparacidon 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.

—Se verifica que las caracteristicas fisicas y organolépticas del mix (color, consistencia, textura,
fluidez, etc.) se corresponden con las especificadas para la mezcla y si se detectan errores se ajusta la
dosificacién o las condiciones aplicadas a las distintas técnicas de elaboracién empleadas.




13470

27 de octubre de 2006 BOA Numero 125

3. 7. Tomar muestras y
realizar durante el proceso
los ensayos-pruebas con la
precision requerida verifi-
cando que la calidad del
producto es conforme con
las especificaciones esta-
blecidas.

3. 8. Adoptar en las si-
tuaciones de trabajo de su
competencia las medidas
de proteccién necesarias
para garantizar la seguri-
dad.

—La operacion de pasterizacion se lleva a cabo seleccionando y controlando las condiciones de
tiempo, temperatura, frecuencia y volumen de carga.

—Los equipos para la maduracién, mezcla de colorantes, aromatizantes y saborizantes y la
mantecacion de la mezcla se seleccionan y regulan en funcidn de las caracteristicas del tipo de pieza
a elaborar (overrun).

—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.

—Los productos se someten al congelado de 1a forma establecida hasta su completo endurecimien-
to.

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

—Las muestras se toman en el momento, lugar, forma y cuantia indicada y se identifican y trasladan
convenientemente para garantizar su inalterabilidad hasta su recepcion en laboratorio.

—EIl instrumental necesario para la realizacién de pruebas y ensayos rdpidos y sencillos es el
adecuado y que se calibra de acuerdo con las instrucciones de empleo y de la operacion a realizar.

—Se siguen los protocolos establecidos para la preparacion de las muestras y la realizacion de las
pruebas o ensayos «in situ», obteniendo los resultados con la precision requerida.

—Se evaldan los resultados de las pruebas practicadas «in situ» o laboratorio, verificando que las
caracteristicas de calidad se encuentran dentro de las especificaciones requeridas.

—Se comprueba que las propiedades organolépticas de los distintos productos se encuentran dentro
de los requerimientos de calidad establecidos.

—En caso de desviaciones se practican las medidas correctoras establecidas en el manual de calidad
y se emite el informe correspondiente.

—Los resultados de los controles y pruebas de calidad se registran y archivan de acuerdo con el
sistema y soporte establecidos.

—Se utilizan completa y correctamente los equipos personales de proteccion requeridos en cada
puesto o drea de trabajo.

—El 4rea de trabajo (puesto, entorno, servidumbres) se mantiene libre de elementos que puedan
resultar peligrosos o dificultar la realizacion de otros trabajos.

—Se comprueba la existencia y funcionamiento de los dispositivos de seguridad en las maquinas
y equipos y se utilizan correctamente durante las operaciones.

—La manipulacién de productos se lleva a cabo tomando las medidas de proteccién adecuadas a
cada caso.

—Las alteraciones detectadas en las condiciones ambientales de trabajo se notifican al responsable,
proponiendo medidas para su correccién o mejora.

DOMINIO PROFESIONAL

Medios de produccion: Contenedores, tolvas. Sistemas de transporte: cintas, carros. Pesadoras, dosificadores. Montadoras de

nata, batidoras, mezcladoras. Baflos maria, cocedoras. Pasteurizadores. Rellenadoras, inyectoras, bafiadoras. Tableteadoras.
Grajeadoras. Abrillantadoras. Pastilladoras. Lineas mecanizadas de pasteleria. Utiles y accesorios de pasteleria. Aerégrafo. Utiles
de cocina. Cémaras frigorificas, de congelados. Dispositivos de proteccion en equipos y mdquinas.

Materiales y productos intermedios: Elaboraciones basicas: galletas, bollos, hojaldres, distintos tipos de masas pasteleria.
Azicares. Miel. Leche y derivados. Pasta, manteca de cacao, cobertura de chocolate. Gomas, gelatinas. Huevos y ovoproductos.
Harinas, féculas, almidones. Frutas frescas, confitadas, secas. Mermeladas. Frutos secos. Gelatinas. Jarabes. Productos de
charcuteria. Otros ingredientes necesarios para elaborar rellenos, coberturas, guarniciones, helados y decoraciones. Rellenos,
coberturas dulces, semifrios, guarniciones saladas ya elaborados en otros establecimientos.

Resultados ylo productos obtenidos: Turrones y mazapanes. Pastas de confiteria (crocante, alfeflique, aljéfar, capuchina).
Caramelos. Confites. Grageas. Gomas elaboradas. Chicles. Productos de chocolateria y bomboneria. Bolleria rellena. Pasteles.
Tartas. Productos semifrios. Canapés. Productos de pasteleria salada.

Procesos, métodos y procedimientos: Procedimientos de operacion con los equipos referidos en los medios de produccion.
Técnicas de pasteleria, de confiteria, de chocolateria. Procedimientos de decoracién, trabajos con aztcar, con chocolate. Métodos
de conservacién de productos. Métodos de muestreo.

Informacion:

Utilizada: Manuales de utilizacion de equipos. Especificaciones de materias primas y productos. Fichas técnicas de elaboracion
de productos. Resultados de pruebas de calidad. Instrucciones de trabajo.

Generada: Partes, registros de trabajo e incidencias. Resultados de las pruebas de calidad «in situ».
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Unidad de Competencia 4:REALIZAR Y CONTROLAR LAS OPERACIONES DE ENVASADO Y EMBALAJE DE
PRODUCTOS ALIMENTARIOS

REALIZACIONES

4. 1. Preparar y mante-
ner en uso los equipos y
medios auxiliares para el
envasado y embalaje de
productos alimentarios se-
gun los manuales de pro-
cedimientoe instrucciones
de utilizacion.

4. 2. Preparar los mate-
riales y regular los equi-
posespecificos de envasa-
do, etiquetado y embalaje
de productos alimentarios
de acuerdo con las pres-
cripciones establecidas en
los manuales de procedi-
miento.

4. 3. Controlar la linea
de envasado de productos
alimentarios verificando
las variables del proceso y
operando los equipos para
garantizar las caracteristi-
cas finales del lote.

CRITERIOS DE REALIZACION

—Se comprueba que el drea de produccion se mantiene limpia y en condiciones adecuadas para su
utilizacion.

— Al terminar/iniciar cada jornada, turno o lote se comprueba que la limpieza de los equipos de
produccion, sistemas de transporte y otros auxiliares se realiza siguiendo las pautas establecidas en
las instrucciones y que se encuentran listos para su uso.

—Se llevan a cabo las operaciones de mantenimiento de primer nivel en la forma y con la
periodicidad indicadas en los manuales de utilizacion.

—Se seleccionan y preparan los equipos de acuerdo con el programa de produccién establecido,
realizando correctamente los cambios de utillaje (moldes, cuchillas, cilindros) indicados por las
instrucciones de trabajo de la operacién correspondiente.

—Las operaciones de parada/arranque se realizan de acuerdo con las secuencias establecidas en los
manuales o instrucciones de trabajo.

—En todo momento se utilizan los mandos de accionamiento precisos, respetando las normas y
mecanismos de seguridad establecidos.

—Se detectan anomalias en el funcionamiento de los equipos, valordndolas y procediendo a su
correccion o aviso al servicio de mantenimiento.

—Se interpretan las especificaciones de envasado, etiquetado y embalaje (formato, tipo de envase,
envoltura, proceso y método de envasado, material y método de embalaje) del producto a procesar.

—Las maquinas y equipos se regulan hasta alcanzar la sincronizacién y el ritmo requeridos por las
instrucciones de produccion.

—Se solicita al almacén el suministro de los consumibles de acuerdo con el ritmo de produccién y
el procedimiento establecido.

—Se comprueba que los materiales de envasado, etiquetado y embalaje estan dispuestos y son los
adecuados al lote que se va a trabajar y a su destino, retirando los que no cumplen las especificaciones
(tipo y calidad del material, tamafio, grosor, revestimientos y coberturas, cierres).

—Los productos a envasar o embalar se identifican para determinar si son conformes respecto al
lote, y estan preparados, y en su caso mezclados o combinados para ser procesados.

—Se comprueba que las etiquetas y rotulaciones son las adecuadas al envase, envoltura o embalaje
y las inscripciones corresponden al lote procesado, respetando la normativa de etiquetado y rotulacién
de productos alimentarios vigente.

—Se verifica que el aprovisionamiento a la linea de envasado de materiales y productos se produce
en cuantia, tiempo, lugar y forma que permiten la continuidad del proceso.

—Se comprueba que la limpieza de los envases no formados «in situ» se realiza en las fases y
condiciones marcadas por las instrucciones de trabajo.

—Se controla la formacién de los envases confeccionados «in situ», garantizando que sus
caracteristicas (forma, tamafio, grosor, soldadura, capas) son las requeridas.

—Se comprueba que las caracteristicas del ambiente o atmdsfera (controlada 6 modificada) de
envasado se mantienen dentro de los niveles marcados en las instrucciones de la operacion.

—Se verifica mediante muestreo y pesado posterior que la dosificacioén del producto permanece
dentro de los limites establecidos.

—EI cerrado y sellado del envase se ajusta a lo especificado para cada producto en el manual e
instrucciones de la operacion.

—Se comprueba que las etiquetas tienen la leyenda adecuada y completa para la identificacion y el
posterior control y se adhieren al envase en la forma y lugar correctos.

—En situaciones de incidencia o de desviacion, se aplican las medidas correctoras apropiadas para
restablecer el equilibrio o parar el proceso, solicitando, en su caso, la asistencia técnica.

—Se controla que los ratios de rendimiento se mantienen dentro de los margenes previstos en las
instrucciones de trabajo.

—Se verifica que los materiales de desecho y productos terminados que no cumplen las especifi-
caciones, se trasladan en la forma y al lugar sefialados para su reciclaje o tratamiento.

—Latoma de muestras del producto final, su identificacion y su traslado, se llevan a cabo siguiendo
los procedimientos establecidos.

—EI producto envasado se traslada en la forma y al lugar adecuado en funcién de los procesos o
almacenamiento posteriores, (controlando los pardmetros fisicos necesarios para su mantenimiento,
conservacién y transporte).

—Se contabilizan los materiales y productos consumidos a lo largo del proceso de envasado
disponiendo los sobrantes para su utilizacion y, si fuera preciso, modificando las solicitudes de
suministros.

—La informacion relativa a los resultados del trabajo, incidencias producidas y medidas correcto-
ras, referencias de materiales y productos utilizados se registra en los soportes y con el detalle
indicados.
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4.4. Realizar y contro-
lar las operaciones de em-
balaje de los productos ter-
minados en la industria
alimentaria para asegurar
su integridad en el alma-
cenaje y expedicion pos-
teriores.

4.5. Preparar las vitri-
nas y expositores, presen-
tando los productos, trans-
mitiendo laimagen desea-
da, motivando al cliente a
la compra de los produc-
tos y empaquetandolos
para realizar la comercia-
lizacion.

4. 6. Adoptar en las si-
tuaciones de trabajo de su
competencia las medidas
de proteccién necesarias
para garantizar la seguri-
dad.

—EIl aprovisionamiento a la linea de embalado de materiales y productos se produce en cuantia,
tiempo, lugar y forma tales que permiten la continuidad del proceso.

—Caso de hacerse «in situ», se comprueba que el formado o montaje de cajas de carton, papel o
plastico cumple con los requerimientos establecidos.

—Se controla que el paquete embalado se corresponde con lo especificado para el lote, indicando
tamafio, forma, peso y nimero de envases.

—Se verifica que el cerrado, forrado y precintado y etiquetado se ajusta a los requerimientos
establecidos para el lote y su expedicion.

—La paletizacidn se realiza en la forma y con los materiales indicados en el manual e instrucciones.

—Se comprueba que larotulacién tiene la leyenda adecuada y completa para la identificacion y para
el posterior control y se coloca en la forma y lugar correctos.

—En situaciones de incidencia o de desviacién del proceso de embalaje, se aplican las medidas
correctoras apropiadas para restablecer el equilibrio o parar el proceso, solicitando, en su caso, la
asistencia técnica.

—Se controla que los ratios de rendimiento se mantienen dentro de los margenes previstos en las
instrucciones de trabajo.

—Se verifica que los materiales de desecho y productos embalados que no cumplen las especifica-
ciones se trasladan en la forma y al lugar sefialados para su reciclaje o tratamiento.

—EI producto embalado se traslada en la forma y al lugar sefialados para su almacenamiento.

—Se contabilizan los materiales y productos consumidos a lo largo del proceso de embalaje
disponiendo los sobrantes para su utilizacién y, si fuera preciso, modificando las solicitudes de
suministros.

—La informacién de los resultados del trabajo, incidencias producidas y medidas correctoras,
referencias de materiales y productos utilizados se registran con el detalle y en los soportes
establecidos.

—Se define el tiempo y las condiciones adecuadas de conservacion-exposicion de los distintos
productos de pasteleria-confiteria, aplicando las normas de higiene alimentaria.

—Se preparan los carteles, rétulos, ofertas y productos montando las vitrinas y expositores
presentando de forma atractiva los productos y transmitiendo la imagen de empresa establecida.

—El empaquetado del producto se realiza con rapidez y eficiencia, asegurando su consistencia y
adecuada presencia, siguiendo el estilo e imagen de marca del establecimiento.

—Se utilizan completa y correctamente los equipos personales de proteccion requeridos en cada
puesto o drea de trabajo.

—EI 4drea de trabajo (puesto, entorno, servidumbres) se mantiene libre de elementos que puedan
resultar peligrosos o dificultar la realizacion de otros trabajos.

—Se comprueba la existencia y funcionamiento de los dispositivos de seguridad en las méaquinas
y equipos y se utilizan correctamente durante las operaciones.

—La manipulacién de productos se lleva a cabo tomando las medidas de proteccién adecuadas a
cada caso.

—Las alteraciones detectadas en las condiciones ambientales de trabajo se notifican al responsable,
proponiendo medidas para su correccién o mejora.

DOMINIO PROFESIONAL

Medios de produccion: Equipos de preparacion y formacion de envases: despaletizadora, limpiadoras sopladora, enjuagadora,

lavadora. Moldeadora-sopladora de preformas, termoformadoras. Lineas de envasado: dosificadora-llenadora, embolsadoras,
cerradoras, taponadoras, selladora, soldadora, precintadoras, marcadoras, etiquetadoras. Lineas de embalaje: agrupadoras,
encajadora, embandejadora, retractiladora, encajonadora, paletizadora. Rotuladoras. Dispositivos de proteccién en equipos y
maquinas. Equipos informaticos.

Materiales y productos intermedios: Envases formados de vidrio, pldstico, metal. Materiales para conformacién de envases:
granzas de policloruro de vinilo (P.V.C.), preformas pléasticas, ldminas termoformables. Cierres, tapas, tapones, precintos.
Etiquetas, adherentes y pegamentos especiales. Material de envasado y embalaje: carton, papel, film retractil, cajas.

Resultados ylo productos obtenidos: Productos alimentarios envasados y embalados, dispuestos para su almacenamiento
exposicion y/o, comercializacién y expedicion.

Procesos, métodos y procedimientos: Procedimientos de operacién con equipos referidos en los medios de produccién. Sistemas
de preparacion y conformacion de envases. Métodos de envasado por dosificacion, vacio, aséptico,en grandes envases y atmoésferas
controladas y/o modificadas. Técnicas de etiquetado y rotulacién. Técnicas de decoracién y presentacion de envases. Técnicas de
decoracion y presentacion de escaparates. Métodos de embalaje. Sistemas de aprovisionamiento y transporte interno de materiales
y productos. Procedimientos de registro y generacion de datos.

Informacion:

Utilizada: Manuales de utilizaciéon de equipos. Manuales de procedimiento e instrucciones de trabajo de envase y embalaje.
Referencias de materiales y productos. Condiciones especificas de manipulacién y tratamiento de cada producto en funcién de sus
caracteristicas fisico-quimicas

Generada: Documentacion final del lote. Partes de trabajo e incidencias. Resultados de pruebas de calidad «in situ».
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Unidad de Competencia 5: APLICAR NORMAS DE HIGIENE Y SEGURIDAD Y CONTROLAR SU CUMPLIMIENTO EN
LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

REALIZACIONES

5. 1. Aplicar y/o contro-
lar las normas de higiene
personal establecidas por
la normativa vigente y/o
los manuales o guias de
précticas correctas garan-
tizando la seguridad y sa-
lubridad de los productos
alimentarios.

5.2. Mantener y/o con-
trolar las dreas de trabajo y
las instalaciones de las in-
dustrias alimentarias den-
trode los estdndares higié-
nicos requeridos porlapro-
duccién y por la normati-
va vigente.

5. 3. Realizar y/o con-
trolar la limpieza «in situ»
de equipos y maquinaria
mediante operaciones ma-
nuales o a través de insta-
laciones o médulos de lim-
pieza automaticos.

CRITERIOS DE REALIZACION

—Se utiliza la vestimenta y equipo completo reglamentario y se conserva limpio y en buen estado,
renovandolo con la periodicidad establecida.

—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.

—En el caso de enfermedad que pueda transmitirse a través de los alimentos se siguen los
procedimientos de aviso establecidos.

—Las heridas o lesiones cutdneas que pudieran entrar en contacto con los alimentos se protegen con
un vendaje o cubierta impermeable.

—Las restricciones establecidas en cuanto a portar o utilizar objetos o sustancias personales que
puedan afectar al producto y las prohibiciones de fumar, comer, beber en determinadas areas se
respetan rigurosamente.

—Se evitan todos aquellos hébitos, gestos o practicas que pudieran proyectar gérmenes o afectar
negativamente a los productos alimentarios.

—Se comprueba que se cumple la legislacion vigente sobre higiene alimentaria, comunicando en
su caso las deficiencias observadas.

—Se verifica que las condiciones ambientales de luz, temperatura, ventilaciéon y humedad son las
indicadas para permitir una produccién higiénica.

—Se comprueba que todas las superficies de techos, paredes, suelos, y en especial las que estdn en
contacto con los alimentos, conservan sus caracteristicas y propiedades (impermeables, facilidad de
lavado, no desprenden particulas, no forman moho, limitan la condensacién), redactando el informe
correspondiente.

—Se comprueba que los sistemas de desagiie, extraccidn,evacuacidn estan en perfectas condiciones
de uso y los derrames o pérdidas de productos en curso se limpian y eliminan en la forma y con la
prontitud requerida.

—Se controla que las puertas, ventanas y otras aberturas se mantienen cerradas y/o con los
dispositivos protectores adecuados para evitar vias de comunicacién o contacto con el exterior.

—Se reconocen focos de infeccion y puntos de acumulacion de suciedad, determinando su origen
y tomando las medidas paliativas pertinentes.

—Se comprueba que los sistemas de control y prevencidn de animales pardsitos y transmisores se
aplican correctamente.

—Antes de proceder a la limpieza o desinfeccidén se obtienen los correspondientes 6rdenes-
permisos de limpieza (relacion, horarios, especificaciones, limitaciones) siguiendo el procedimiento
establecido.

—Las operaciones de limpieza-desinfeccion se realizan o comprueban siguiendo lo sefialado en las
ordenes o instrucciones respecto a:

.Los productos que hay que emplear y su dosificacion.

.Condiciones de operacion, tiempo, temperatura, presion.

.La preparacién y regulacién de los equipos.

.Los controles a efectuar.

—Las dreas o zonas a limpiar-desinfectar se afslan y sefialan hasta que queden en condiciones
operativas.

—Una vez finalizadas las operaciones, los productos y equipos de limpieza-desinfeccién se
depositan en su lugar especifico para evitar riesgos y confusiones.

—Caso de necesitar permisos, se obtienen siguiendo los procedimientos establecidos y con el
margen de tiempo reglamentario.

—Se comprueba que los equipos y maquinas de produccién se encuentran en las condiciones
requeridas para la ejecucion de las operaciones de limpieza (parada, vaciado, proteccion).

—Se colocan las sefiales reglamentarias en los lugares adecuados, acotando el drea de limpieza, y
siguiendo los requerimientos de seguridad establecidos.

—Se comprueba que las operaciones de limpieza manual se ejecutan con los productos idéneos, en
las condiciones fijadas y con los medios adecuados.

—Se introduce en los equipos autométicos las condiciones (temperatura, tiempos, productos, dosis
y demds pardmetros) de acuerdo con el tipo de operacién a realizar y las exigencias establecidas en
las instrucciones de trabajo.

—Se controla la operacion a realizar, manteniendo los pardmetros dentro de los limites fijados por
las especificaciones e instrucciones de trabajo.

—Se comprueba que los niveles de limpieza, desinfeccion o esterilizacién alcanzados se correspon-
den con los exigidos por las especificaciones e instrucciones de trabajo.

—Se verifica que los equipos y maquinas de produccién quedan en condiciones operativas después
de su limpieza.

—Una vez finalizadas las operaciones, los productos y materiales de limpieza-desinfeccion se
depositan en su lugar especifico para evitar riesgos y confusiones.
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5.4. Cumplimentar los
partes de control e inci-
dencias establecidos en el
sistema APPCC, (Anali-
sis de Peligros y Puntos
Criticos de Control)

5.5. Cumplimentar los
partes de control e inci-
dencias establecidos en el
sistema de control de Tra-
zabilidad.

5. 6. Conducir/realizar
las operaciones de recogi-
da, depuracion y vertido
de los residuos respetando
las normas de proteccién
del medio ambiente.

5. 7. Actuar segtn las
normas establecidas enlos
planes de seguridad y
emergencia de la empresa
llevando a cabo las accio-
nes preventivas y correc-
toras en ellos resefiadas.

—Se comprueban en el manual del APPCC qué puntos criticos de control deben ser verificados.

—Se comprobardn los pardmetros y se toman regularmente las muestras programadas, segin
manual de APPCC y se envian al laboratorio correspondiente.

—Se verifica que se han alcanzado los valores especificados en el manual de APPCC para tener el
proceso controlado, se notifica en caso contrario, y se ponen en marcha las acciones correctoras de su
competencia, segiin manual APPCC.

—Se rellenan los correspondientes partes seglin especificaciones y se anotan incidencias, segtin
competencias asignadas.

—Se identifican perfectamente todos los materiales, materias primas, productos en curso y
terminados, mediante nimero de lote, cddigo de barras, o cualquier otro sistema perfectamente
definido.

—Se rellenan los correspondientes partes de control de trazabilidad especificando proveedores,
origenes y destinos de los materiales asi como transformaciones y acontecimientos producidos, se
anotan incidencias, segun especificaciones del sistema y competencias asignadas.

—Se verifica que la cantidad y tipo de residuos generados por los procesos productivos se
corresponde con lo establecido en los manuales de procedimiento.

—Larecogidade los distintos tipos de residuos o desperdicios se realiza siguiendo los procedimien-
tos establecidos para cada uno de ellos.

—El almacenamiento de residuos se lleva a cabo en la forma y lugares especificos establecidos en
las instrucciones de la operacién y cumpliendo las normas legales establecidas.

—Se compruebael correcto funcionamiento de los equipos y condiciones de depuracién y en su caso
se regulan de acuerdo con el tipo de residuo a tratar y los requerimientos establecidos en los manuales
de procedimiento.

—Durante el tratamiento se mantienen las condiciones o pardmetros dentro de los limites fijados
por las especificaciones del proceso e instrucciones de la operacion.

—Se toman las muestras en la forma, puntos y cuantia indicados, se identifican y envian para su
andlisis, siguiendo el procedimiento establecido.

—Las pruebas de medida inmediata de pardmetros ambientales se realizan de acuerdo con los
protocolos y con el instrumental previamente calibrado.

—Los resultados recibidos u obtenidos se registran y contrastan con los requerimientos exigidos,
tomando las medidas correctoras oportunas o comunicando las desviaciones detectadas con cardcter
inmediato.

—Se elaboran informes sencillos a partir de las observaciones visuales y de los resultados de las
medidas analiticas «in situ», segtin protocolo normalizado.

—Se reconocen los derechos y deberes del trabajador y de la empresa en materia de seguridad.

—Los equipos y medios de seguridad general y de control de situaciones de emergencia se
identifican y se mantienen en estado operativo.

—Durante su estancia en planta y en la utilizacion de servicios auxiliares y generales se cumplen
las medidas de precaucién y proteccion recogidas en la normativa al respecto e indicadas por las
sefiales pertinentes.

— Ante posibles situaciones de emergencia se actda siguiendo los procedimientos de control, aviso
o alarma establecidos.

—Los medios disponibles para el control de situaciones de emergencia dentro de su entorno de
trabajo se utilizan eficazmente y se comprueba que quedan en perfectas condiciones de uso.

—Durante el funcionamiento o ensayo de planes de emergencia y evacuacion se actia conforme a
las pautas prescritas.

—En caso de accidentes se aplican las técnicas sanitarias basicas y los primeros auxilios.

DOMINIO PROFESIONAL

Medios de produccion: Equipaje personal higiénico. Medios de limpieza-aseo personal. Equipos de limpieza desinfeccion y
desinsectacion de instalaciones. Sistemas de limpieza (centralizados o no), desinfeccion y esterilizacién de equipos. Elementos de
aviso y sefializacion. Equipos de depuracién y evacuacion de residuos. Instrumental de toma de muestras. Aparatos de
determinacion rapida de factores ambientales. Dispositivos y sefializacion de seguridad general y equipos de emergencia.

Materiales y productos intermedios: Productos para la limpieza y desinfeccidn de instalaciones y equipos. Residuos del proceso
de produccién. Sustancias para el tratamiento de los residuos.

Resultados y/o productos obtenidos: Garantia de seguridad y salubridad de los productos alimentarios. Instalaciones y equipos
limpios, desinfectados y en estado operativo. Residuos en condiciones de ser vertidos o evacuados.

Procesos, métodos y procedimientos: Procedimientos de operacién con los equipos referidos en los medios de produccién. Guias
de préacticas correctas. Métodos de limpieza y desinfeccién. Procesos de depuracion de residuos. Métodos de muestreo.
Procedimientos de medida inmediata de pardmetros ambientales.

Informacion:

Utilizada: Manuales de utilizacién de equipos. Manuales de procedimiento, permisos e instrucciones de trabajo. Sefializaciones
de limpieza. Normativa técnico-sanitaria. Normativa y planes de seguridad y emergencia.

Generada: Partes de trabajo e incidencias. Registros del sistema APPCC (Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control).
Registros del Sistema de control de Trazabilidad.
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Unidad de Competencia 6:REALIZAR LA ADMINISTRACION, GESTION Y COMERCIALIZACION EN UNA PEQUENA

EMPRESA

REALIZACIONES

6. 1.Evaluar la posibili-
dad deimplantaciéonde una
pequefia empresa o taller
en funcién de su activi-
dad, volumen de negocio
y objetivos.

6. 2. Determinar las for-
mas de contratacion mas
idoneas en funcion del ta-
mafio, actividad y objetivos
de una pequena empresa.

6.3.Elaborar, gestionar
y organizar la documenta-
ciénnecesariaparalacons-
titucién de una pequefia
empresay la generada por
el desarrollo de su activi-
dad econémica.

6. 4. Promover la venta
de productos o servicios
mediante los medios o re-
laciones adecuadas, en
funcion de la actividad
comercial requerida.

6. 5. Negociar con pro-
veedores y clientes, bus-
candolas condiciones mas
ventajosas en las opera-
ciones comerciales.

6.6.Crear,desarrollar y
mantener buenas relacio-

CRITERIOS DE REALIZACION

—Se selecciona la forma juridica de empresa mas adecuada a los recursos disponibles, a los
objetivos y a las caracteristicas de la actividad.

—Se realiza el andlisis previo a la implantacién, valorando:

.La estructura organizativa adecuada a los objetivos.

.Laubicacion fisica y &mbito de actuacion (distancia clientes/proveedores, canales de distribucion,
precios del sector inmobiliario de zona, elementos de prospectiva).

.La prevision de recursos humanos.

.La demanda potencial, prevision de gastos e ingresos.

.La estructura y composicién del inmovilizado.

.Las necesidades de financiacién y forma mas rentable de la misma.

.La rentabilidad del proyecto.

.Laposibilidad de subvenciones y/o ayudas alaempresa o ala actividad, ofrecidas por las diferentes
Administraciones Publicas.

—Se determina adecuadamente la composicién de los recursos humanos necesarios, segun las
funciones y procesos propios de la actividad de laempresa y de los objetivos establecidos, atendiendo
a formacién, experiencia y condiciones actitudinales, si proceden.

—Se identifican las formas de contratacién vigentes, determinando sus ventajas e inconvenientes
y estableciendo los mds habituales en el sector.

—Se seleccionan las formas de contrato Optimas, segin los objetivos y las caracteristicas de la
actividad de la empresa.

—Se establece un sistema de organizacién de la informacién adecuado que proporcione informa-
cién actualizada sobre la situacion econémico-financiera de la empresa.

—Se realiza la tramitacién oportuna ante los organismos piblicos para la iniciacién de la actividad
de acuerdo con los registros legales.

—Los documentos generados: facturas, albaranes, notas de pedido, letras de cambio, cheques y
recibos, se elaboran en el formato establecido por la empresa con los datos necesarios en cada caso
y de acuerdo con la legislacién vigente.

—Se identifica la documentacién necesaria para la constitucion de la empresa (escritura, registros,
impuesto de actividades econémicas y otras).

—En el plan de promocion, se tiene en cuenta la capacidad productiva de la empresa y el tipo de
clientela potencial de sus productos y servicios.

—Se selecciona el tipo de promocién que hace ptima la relacion entre el incremento de las ventas
y el coste de la promocion.

—La participacién en ferias y exposiciones permite establecer los cauces de distribucion de los
diversos productos o servicios.

—Se tienen en cuenta, en la negociacion con los proveedores:
.Precios del mercado

.Plazos de entrega

.Calidades

.Condiciones de pago
Transportes, si procede
.Descuentos

.Volumen de pedido

Liquidez actual de la empresa
Servicio post-venta del proveedor
—En las condiciones de venta propuestas a los clientes se tienen en cuenta:
.Mirgenes de beneficios

.Precio de coste

.Tipos de clientes

.Volumen de venta

.Condiciones de cobro
.Descuentos

.Plazos de entrega

Transporte si procede

.Garantia

.Atencién post-venta

—Se transmite en todo momento la imagen deseada de la empresa.
—Los clientes son atendidos con un trato diligente y cortés, y en el margen de tiempo previsto.
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nes con clientes reales o —Se responde satisfactoriamente a sus demandas, resolviendo sus reclamaciones con diligencia y
potenciales. prontitud y promoviendo las futuras relaciones.
—Se comunica a los clientes cualquier modificacién o innovacién de la empresa, que pueda
interesarles.
6.7.1dentificar,en tiem- —Se identifica la documentacién exigida por la normativa vigente.
po y forma, las acciones —Se identifica el calendario fiscal correspondiente a la actividad econémica desarrollada.
derivadas delas obligacio- —Se identifican en tiempo y forma las obligaciones legales laborales.
nes legales de una empre- .Altas y bajas laborales
sa. .N6minas
Seguros sociales

DOMINIO PROFESIONAL

Informacion que maneja: Documentacién administrativa: facturas, albaranes, notas de pedido, letras de cambio, cheques.

Documentacién con los distintos organismos oficiales: Permisos de apertura del local,, permiso de obras, etc. Néminas TC1,TC2,
Alta en IAE. Libros contables oficiales y libros auxiliares. Archivos de clientes y proveedores.

Tratamiento de la informacion: Tendra que conocer los trdmites administrativos y las obligaciones con los distintos organismos
oficiales, ya sea para realizarlos el propio interesado o para contratar su realizacién a personas o empresas especializadas.

El soporte de la informacion puede estar informatizado utilizando paquetes de gestiéon muy bdsicos existentes en el mercado.

Personas con las que se relaciona: Proveedores y clientes. Al ser una pequefla empresa o taller, en general, tratard con clientes
cuyos pedidos o servicios dardn lugar a pequefias o medianas operaciones comerciales. Gestorias.

1.2. EVOLUCION DE LA COMPETENCIA PROFESIONAL

1.2.1. Cambios en los factores tecnoldgicos, organizativos y econémicos

Se mencionan a continuacién una serie de cambios previsibles en el sector que, en mayor o menor medida, pueden influir en la
competencia de esta figura:

El comportamiento de los rasgos macroeconémicos bdsicos que definirdn este sector durante los préximos afios presenta pocas
diferencias respecto a las caracteristicas de los afios anteriores La evolucidén econdmica sectorial se desarrollard a través de dos ejes:
la capacidad de la industria de supeditarse a las grandes cadenas de distribucién y la necesidad de adaptacion a los cambios de los
distintos subsectores.

Seguiran desapareciendo las pequefias unidades de produccion, tanto en panaderia como en pasteleria, ya sea por falta de sucesion
en el negocio, ya sea por falta de cualificacion empresarial y profesional. La consecuencia de ello serd una concentracién y una
creacion de grandes unidades de produccion. En la medida que nuevos profesionales sean formados adecuadamente para afrontar
los requerimientos de los consumidores, nuevas panaderias y pastelerias artesanales aparecerdn paulatinamente. El factor
diferenciacion serd esencial para su subsistencia y para su expansion.

La supeditacion de la industria a las nuevas formas de distribucidn se estd convirtiendo en uno de los aspectos fundamentales para
la seleccion natural de las empresas. La expansion de las grandes superficies, la concentracidn del comercio y la vinculacién de
algunas cadenas a grupos internacionales han conformado empresas cuyo poder de mercado se basa en la distribucién de productos
propios que suponen un fuerte impacto para la industria alimentaria.

De acuerdo a su comportamiento comercial los subsectores englobados dentro de la panaderia, pasteleria y confiteria pueden
clasificarse dentro de tres grupos:

—Subsectores de productos no diferenciados como el pan comtn y las masas congeladas y derivados.

—Subsectores con dominancia de los productos diferenciados como labolleria y pasteleria tradicional que disponen de una buena
red de distribucién y una relacién calidad-precio adecuada.

—Subsectores marquistas como las galletas, la reposteria-pasteleria industrial y el dulce donde se detecta una creciente
penetracién de empresas extranjeras y, todavia, una lenta respuesta de las nacionales quizd porque su dimensidn resulta inadecuada.

La baja competitividad que presenta la panaderia, bolleria y pasteleria tradicionales les obligard dedicar recursos y esfuerzos
principalmente a fortalecer su imagen de calidad para conseguir reposicionarse. El resto de subsectores, panaderia, reposteria y
pasteleria industrial, galletas, dulce y masas congeladas, poseen una competitividad fuerte o media/fuerte que la mantendrén y
mejorardn con una potenciacién de la marca, con una reduccién de costes o con un ajuste en sus dimensiones productivas.

Todos los subsectores presentan una evolucion positiva de la demanda con crecimientos superiores a la media de la industria
alimentaria. Serdn capaces de mantenerla, incluso estimularla, gracias fundamentalmente al desarrollo de productos con nuevas
cualidades, nuevas presentaciones y aplicaciones diferentes a las actuales.

En general la estructura interna de las empresas también se verd afectada. Aparecerdn nuevos esquemas de organizacién
empresarial basados en unidades establecidas por lineas de produccién y en lineas flexibles con facilidad de adaptacion a nuevos
productos y procesos. Tomardn mayor peso los departamentos o unidades de logistica, calidad, Investigacién - Desarrollo-
Innovacién (I+D+I) y control ambiental.

Laimplantacién de nuevas tecnologias de la informacién y de la comunicacién, como internet, favorecerd nuevas relaciones entre
las empresas en la gestion de la cadena de suministro y en la forma de llegar al consumidor, favoreciéndose la venta a través de estos
nuevos medios.

La necesidad de los productores de obtener su homologacion y certificacion para asegurar sus mercados y la demanda de
productos de calidad obligardn a establecer sistemas que garanticen la calidad en todas las fases de la produccién y distribucién.
Todas las actuaciones encaminadas a ello, como la aplicacion de las normas de la «International Standards Organizacion» (ISO)
en calidad y medio ambiente, la pertenencia a denominaciones de origen, de calidad, ecoldgicas, etc. tendrdn una fuerte incidencia
en los préximos afios.

La modernizacion tecnolégica, condicion necesaria para competir en los mercados actuales, se centrard principalmente en
los siguientes campos: la automatizacion de los procesos productivos y la aplicacion de la fabricacion asistida por ordenador;
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la implantacién de técnicas de mecanizacion, control informadtico y optimizacion de almacenes; el empleo de los sistemas de
intercambio electrénico de datos e informacién EDI, y control por radiofrecuencias; por tltimo, la introduccién de equipos
de medida y andlisis automatizados que favorecen la gestion y control de la calidad. Nuevas técnicas como la coccidn por
Infrarrojos o el enfriamiento por Vacio, serdn adoptados por las Pequefias y Medianas Empresas de panaderia y pasteleria
asimismo.

La creciente preocupacion social por la proteccién del medio ambiente y laincorporacién ala Unién Europea (UE) han propiciado
la aparicion de una normativa y unas tendencias, en buena medida pendientes de desarrollo y concrecion, que afectan a la industria
alimentaria. La utilizacion de «tecnologias limpias», el ahorro energético y de agua, la limitacién en el empleo de sustancias
contaminantes, la gestién de los residuos s6lidos, la reduccion, reutilizacion y reciclaje de envases, el control de vertidos liquidos
y gaseosos, los estudios de Evaluacién de Impacto Ambiental (EIA) e implantacién de sistemas ISO 14000 son los principales
aspectos que tendran que asumir en los préximos afios las industrias alimentarias.

1. 2. 2. Cambios en las actividades profesionales

Excepto en aquellos subsectores o empresas que opten por una produccidn de tipo artesanal, las tareas de tipo manual y con ellas
latradicional figura del manipulador, tienden a desaparecer y a ser sustituidas por operaciones mecanizadas con equipos y maquinas
y por actividades de control de procedimientos automaticos.

La incorporacion de los sistemas de fabricacién asistida por ordenador, del control informatico de almacenes, de los sistemas de
manejo de la informacién, etc. supone que buena parte de las actividades futuras de este profesional se realicen manejando equipos
y programas informaéticos.

Laextension de lacalidad y la obligacion por ley de aplicar el sistema APPCC atodas las fases de la produccién obligara a esmerar
en todo momento las medidas de higiene, a actuar bajo unas normas estrictas de correcta fabricacién y a asumir el autocontrol de
calidad y de la higiene como una actividad mds del trabajo. La imposicion de la trazabilidad por ley, asi como de un sistema de
reclamaciones y de retirada rdpida de productos que se hallen en el circuito de comercializacién, supondra un importante reto para
todos los artesanos e industriales del sector.

Los procesos de produccién y comercializacién de la industria precisan una perfecta caracterizacién y diferenciacion de los
productos, lo cual, traerd consigo la exigencia de contar con fichas técnicas y manuales de procedimiento normalizados que
establezcan las condiciones y limitaciones de cada operacion y el margen de actuacion en cada puesto de trabajo. Dentro de ese
marco cada técnico serd auténomo y responsable de sus actividades.

El desarrollo de nuevos productos y procesos, la incorporacion de nuevas tecnologias, los cambios organizativos o laborales y
las necesidades puntuales de la produccién requieren profesionales polivalentes y con capacidad de adaptacién rapida a los nuevos
puestos y situaciones de trabajo.

Laasuncioén por parte de la industria de los sistemas de proteccién ambiental suscitard la aparicién de nuevas actividades y puestos
de trabajo relacionados con la recogida y seleccion de residuos, con la reutilizacion y reciclaje de envases y con las operaciones
para la depuracién de los vertidos.

1. 2. 3. Cambios en la formacién

En la formacién profesional inicial tendran una importancia creciente los siguientes aspectos:

—EIl progresivo incremento de la informatizacion de los procesos y su creciente formulacién y traduccién en informacion y
especificaciones técnicas integrando los diversos aspectos y variables de la produccioén.

—Los procedimientos de operacién con equipos automdticos, su mantenimiento de primer nivel, su preparacién y control.

—La informatica y sus aplicaciones industriales a nivel de usuario, Sistemas de Planificacién de Recursos de la Empresa (ERP)
y de Gestion de la Cadena de Suministro (SCM) por ejemplo.

—La visién global de los procesos comprendiendo la relacién 16gica entre las diversas fases y operaciones y los fundamentos
cientificos y tecnolégicos de los mismos.

—La concepcidn global de calidad y los sistemas de control de la misma.

—La importancia de la proteccion ambiental y los procedimientos de control y depuracién.

—La importancia de la prevencidn de riesgos laborales (PRL) en la empresa, serd un motivo permanente de formacion y de
atencion.

Por otra parte la formacién continua deberia tener una periodicidad que garantizara la actualizacién de los conocimientos en
paralelo con el ritmo de evolucidn tecnoldgica de cada subsector.

1. 3. POSICION EN EL PROCESO PRODUCTIVO

1. 3. 1. Entorno profesional y de trabajo

Ejercera su actividad en los siguientes subsectores de la industria alimentaria:

—Elaboracién de pan, productos de panaderia, galleteria y pasteleria, es decir: la elaboracidon de masas frescas y congeladas; la
elaboracion de pan, panecillos y otros derivados del pan; la elaboracién de bolleria, reposteria de corta duracion; la fabricacién de
galletas y otros productos secos; la fabricacion de reposteria y pasteleria de larga duracion; la fabricacion de aperitivos dulces o
salados

—Industria del cacao, chocolate y confiterfa, es decir: la elaboracién de chocolate y sus derivados; la elaboraciéon de turrones y
mazapanes; la elaboracién de productos de carameleria y confiteria; la elaboracion de gomas de mascar.

—Otras industrias como las de elaboracion de masas y bases de pizza o de productos dietéticos de panaderia y reposteria y la
elaboracion de helados entre otras.

También ejercerd su actividad en el sector del comercio de la alimentacién en aquellos establecimientos que elaboran y venden
productos de panaderia, pasteleria y confiteria.

Se trata de establecimientos de tamafio muy variado, desde grandes industrias, hasta pequefias panaderias o pastelerias de caracter
familiar que cuentan con un obrador.

En las grandes y medianas industrias este técnico se integrard en un equipo de trabajo con otras personas de su mismo o inferior
nivel de cualificacién, donde desarrollard tareas individuales y en grupo.

Dependerd organicamente de un mando intermedio. En las tareas relacionadas con calidad, mantenimiento de equipos, etc.
mantiene una relacion funcional con los miembros o responsables de esos servicios.
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En los casos de pequefios obradores sus responsabilidades alcanzardn también la organizacion y control de la produccién, incluso
la gestién y administracion de la empresa.

1. 3. 2. Entorno funcional y tecnolégico

Desarrolla su actividad en las dreas funcionales de: produccién (preparacién de equipos, ejecucion y control de las operaciones,
calidad del producto) y almacén (recepcion, almacenamiento y expedicién de materias primas y productos).

Las técnicas y conocimientos tecnoldgicos abarcan el campo de la panificacion y de la elaboracién de productos de bolleria,
galleteria, pasteleria y confiteria. Se encuentran ligados directamente a:

—Procesos de produccion: conjunto de equipos propios de una planta u obrador de panaderia, galleteria, pasteleria, confiteria
y de técnicas y destrezas a emplear en la realizacién y control de las operaciones.

— Caracteristicas y comportamiento de las materias primas, los productos terminados y los materiales de envasado y su influencia
sobre su almacenamiento y procesado.

Ocupaciones, puestos de trabajo tipo mds relevantes

Atitulo de ejemplo y especialmente con fines de orientacion profesional, se enumeran a continuacién un conjunto de ocupaciones
o puestos de trabajo que podrian ser desempefiados adquiriendo la competencia profesional definida en el perfil del titulo.

Panadero. Elaborador de bolleria. Encargado de amasado. Elaborador-decorador de pasteles. Repostero. Churrero-Buifiolero.
Elaborador de galletas. Jefe de equipo de obrador. Elaborador de confiteria. Caramelero. Elaborador de chocolateria y bomboneria.
Operador de fabricacién goma de mascar. Elaborador de pizzas. Elaborador de helados. Operador-controlador de linea de
produccidén. Operador-controlador de linea de produccién. Operador-controlador de linea de envasado. Almacenero.

Posibles especializaciones

La especializacién se deriva de los distintos tipos de productos y procesos y de la tecnologia y sistemas de control aplicados en
cada caso. Asi, este técnico al incorporarse al mundo productivo requiere un corto periodo de adaptacién/formacién en el puesto
de trabajo para conseguir la oportuna especializacién.

2. CURRICULO

2. 1. Objetivos generales del ciclo formativo.

*Seleccionar, comprender y expresar la informacién técnica relacionada con la profesion, analizando y valorando su contenido
y utilizando la terminologia y simbologia adecuadas.

*Analizar las consecuencias derivadas de la falta de higiene en las instalaciones, equipos o actuacion de las personas durante la
elaboracién y manipulacion de los productos alimentarios y discriminar y aplicar las normas y medidas para minimizar los peligros

*Reconocer, caracterizar y relacionar entre si, las materias primas y auxiliares y los productos de panaderia, pasteleria y confiteria
y reconocer y aplicar los métodos para su recepcion, almacenamiento, conservacion, envasado y expedicion.

eAnalizar y completar las férmulas y procedimientos de elaboracion de los productos de panaderia, pasteleria y confiteria.

*Caracterizar y realizar las operaciones bésicas de elaboracién en las condiciones requeridas por cada producto, preparando,
manejando y manteniendo en uso los equipos y ttiles correspondientes.

eIdentificar, valorar y seleccionar las técnicas, formatos y disefios para el acabado y decoracion de los productos y efectuar las
operaciones requeridas para su ejecucion.

*Realizar las pruebas y comprobaciones de calidad en las diversas fases del proceso (materias primas, productos en elaboracién
y terminados) y contrastar los resultados con las especificaciones de referencia.

eUtilizar las aplicaciones informéticas a nivel de usuario como medio de adquisicion, generacion y comunicacién de datos, de
control de procesos de fabricacion y de gestion de la pequefia empresa.

*Sensibilizarse respecto de los efectos que las actividades industriales pueden producir sobre la seguridad personal, colectiva
(PRL) y ambiental, con el fin de mejorar las condiciones de realizacion del trabajo, utilizando medidas preventivas y protecciones
adecuadas.

*Comprender el marco legal, econémico y organizativo que regula y condiciona la actividad industrial en el sector, identificando
los derechos y obligaciones que se derivan de las relaciones laborales, adquiriendo la capacidad de seguir los procedimientos
establecidos y de actuar con eficacia en las anomalfas que pueden presentarse en los mismos.

*Elegiry utilizar cauces de informacién y formacion relacionada con el ejercicio de la profesion, que le posibiliten el conocimiento
y lainsercidn en el sector y la evolucién y adaptacion de sus capacidades profesionales a los cambios tecnoldgicos y organizativos
del sector.
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2.2. Médulos profesionales.

2.2.1. MODULO PROFESIONAL:OPERACIONES Y CONTROL DE ALMACEN.

Asociado a la Unidad de Competencia 1: ORGANIZAR Y CONTROLAR LA RECEPCION, ALMACENAMIENTO Y
EXPEDICION DE MATERIAS PRIMAS, AUXILIARES Y PRODUCTOS TERMINADOS DE PANADERIA, BOLLERIA,
GALLETERIA, PASTELERIA Y CONFITERIA.

CAPACIDADES TERMINALES
1. 1. Definir las condi-
ciones de llegada o salida
de las mercancias en rela-
cién a su composicion,
cantidades, protecciéon y
transporte externo.

1.2. Clasificar y codifi-
car las mercancias aplican-
do los criterios adecuados
a las caracteristicas de los
productos alimentariosy a
su almacenaje.

1.3. Analizar los proce-
dimientos de almacena-
miento y seleccionar las
ubicaciones, tiempos, me-
dios e itinerarios y técni-
cas de manipulacion de las
mercancias.

14.Cumplimentary tra-
mitar ladocumentacion de
recepcion,expedicidony de
uso interno de almacén.

CRITERIOS DE EVALUACION

* Reconocer la documentacién de que deben ir dotadas las mercancias entrantes y las expediciones.

* Reconocer los distintos sistemas por los que puede llegar la informacion del cliente (en papel, o
a través de sistemas electrénicos, tipo EDI o similares.)

* Analizar el contenido de los contratos de suministro de materias primas o de venta de productos
y relacionarlo con las comprobaciones a efectuar en recepcion o expedicion.

* Analizar los métodos de apreciacion, medicion y cdlculo de cantidades.

* Caracterizar los sistemas de proteccién de las mercancias.

* Enumerar los distintos medios de transporte externo existentes y describir sus caracteristicas y
condiciones de utilizacién en funcién de las caracteristicas de los productos que se van a transportar
(temperatura, vida util, fragilidad, etc.).

* Ante un supuesto practico de recepcion o expedicién de mercancias debidamente caracterizado:

.Determinar la composicion del lote.

Determinar el seguimiento y control de la trazabilidad.

.Establecer un orden priorizado en la gestién de la recepcién en funcién de las caracteristicas del
producto 6 de las caracteristicas de su conservacion.

.Precisar las comprobaciones a efectuar en recepcion o previas a la expedicion.

.Contrastar la documentacién e informacién asociada.

.Detallar la proteccién con que se debe dotar al lote

.Fijar las condiciones que debe reunir el medio de transporte y describir la correcta colocacion de
las mercancias.

* Describir los procedimientos de clasificacion de mercancias alimentarias.

* Aplicar los criterios de clasificacion en funcién de la caducidad, utilidad, tamafio, resistencia,
condiciones especificas de conservacion y otras caracteristicas.

* Interpretar sistemas de codificacion y trazabilidad de producto.

* Asignar cédigos de acuerdo con el sistema establecido y efectuar el marcaje de las mercancias.

* Caracterizar los distintos sistemas de almacenamiento fijo utilizados en la industria alimentaria
y explicar ventajas e inconvenientes de cada uno de ellos.

* Describir los distintos sistemas de almacenamiento fijo en funcién de la mercancia y del tipo de
rotacion aplicada.

* Describir las caracteristicas bdsicas, prestaciones y operaciones de manejo y mantenimiento de
los equipos de carga, descarga, transporte y manipulacién interna de mercancias mds utilizados en
almacenes de productos alimentarios.

* Relacionar los medios de manipulacién con las mercancias tipo, justificando dicha relacién en
funcién de las caracteristicas fisicas y técnicas de ambos.

* Describir las medidas generales de seguridad que debe reunir un almacén de acuerdo con la
normativa vigente.

* Ante un supuesto practico en el que se proporcionan las caracteristicas de un almacén, el espacio
y los medios disponibles y los tipos de productos a almacenar o suministrar determinar:

.Las dreas donde se realizard la recepcidn, almacenaje, expedicion y esperas.

. El sistema de codificacién mds adecuado en funcién de la mercancia y las condiciones de
almacenamiento.

.La ubicacién de cada tipo de producto.

.Los itinerarios de traslado interno de los productos.

.Los medios de carga, descarga, transporte y manipulacion.

. El sistema de transmisién de informacién de los que se dota a los medios de transporte,
manipulacién y expedicion para que los recorridos y tiempos de manipulacion sean 6ptimos.

.Los cuidados necesarios para asegurar la integridad y conservacién de los productos.

.Las medidas de seguridad aplicables durante el manejo de las mercancias.

* Explicar los procedimientos administrativos relativos a la recepcion, almacenamiento, distribu-
cién interna y expedicion.

* Precisar la funcidn, origen y destino e interpretar el contenido de los documentos utilizados al
respecto.

* Ante un supuesto practico en el que se proporciona informacién sobre mercancias entrantes y
salientes, especificar los datos a incluir y cumplimentar y cursar:

.Ordenes de pedido y de compra.

Solicitudes de suministro interno, notas de entrega

.Fichas de recepcidn, registros de entrada.
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.Ordenes de salida y expedicion, registros de salida.

Albaranes.

.Documentos de reclamacién y devolucion.

.Recepcién y cumplimentacién de todos los documentos logisticos a través de equipos informadticos
que minimicen errores y aceleren la gestion de la informacion.

1. 5. Aplicar los proce- * Comparar y relacionar los sistemas y soportes de control de almacén mds caracteristicos de la
dimientos de control de | industria alimentaria con sus aplicaciones.
existencias y elaboracién * Relacionar la informacién generada por el control de almacén con las necesidades de otras
de inventarios. unidades o departamentos de la empresa.

* Explicar los conceptos de stock mdximo, éptimo, de seguridad y minimo, identificando las
variables que intervienen en su célculo.

* Describir y caracterizar los diferentes tipos de inventarios y explicar la finalidad de cada uno de
ellos.

* Enun caso practico para el que se proporciona informacion sobre los movimientos de un almacén,
obtener y valorar datos en relacién con:

.El estocage disponible.

.Los suministros pendientes.

.Los pedidos de clientes en curso.

.Los suministros internos servidos.

.Los productos expedidos.

.Devoluciones.

* Contrastar el estado de las existencias con el recuento fisico del inventario y apreciar las
diferencias y sus causas.

1. 6. Utilizar equipos y * Instalar las aplicaciones informadticas siguiendo las especificaciones establecidas.
programas informaticos de * Analizar las funciones y los procedimientos fundamentales de las aplicaciones instaladas.
control de almacén. * En un caso practico en el que se proporciona informacién convenientemente caracterizada sobre

los movimientos en un almacén:
.Definir los pardmetros iniciales de la aplicacion segiin los datos propuestos.
Realizar altas, bajas y modificaciones en los archivos de productos, proveedores y clientes.
Registrar las entradas y salidas de existencias, actualizando los archivos correspondientes y
asegurando la trazabilidad del sistema.
.Elaborar, archivar e imprimir los documentos de control de almacén resultantes.
.Elaborar, archivar e imprimir el inventario de existencias.

CONTENIDOS
Duracién 50 horas
*Recepcion y expedicién de mercancias.
.Operaciones y comprobaciones generales en recepcion y en expedicion.
—Tipos y condiciones de contrato.
—Documentacién de entrada y de salida y expedicion.
—Composicion y preparacion de un pedido.
—Medicién y pesaje de cantidades.
—Proteccién de las mercancias.
Transporte externo.
—Condiciones y medios de transporte.
—Graneles y envasados.
*Almacenamiento.
Sistemas de almacenaje, tipos de almacén.
.Clasificacidén y codificacién de mercancias.
—Criterios de clasificacion.
—Técnicas y medios de codificacién.
.Procedimientos y equipos de traslado y manipulacién internos.
—Meétodos de descarga, carga.
—Sistemas de transporte y manipulacién interna.
—Composicién, funcionamiento y manejo de los equipos.
.Ubicacién de mercancias.
—MEétodos de colocacion, limitaciones.
—Optimo aprovechamiento.
—Sefializacion.
.Condiciones generales de conservacion.
*Control de almacén
.Documentacién interna.
Registros de entradas y salidas.
.Control de existencias, stocks de seguridad, estocage minimo, rotaciones.
JInventarios.
eAplicaciones informadticas al control de almacén.
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2.2.2. MODULO PROFESIONAL: PANADERIA Y BOLLERIA
Asociado ala Unidad de Competencia2: REALIZAR O CONDUCIR LAS OPERACIONES DEELABORACION DEMASAS,
PASTAS Y PRODUCTOS BASICOS EN PANADERIA, BOLLERIA, GALLETERIA Y PASTELERIA.

CAPACIDADES TERMINALES

2. 1. Analizar los proce-
dimientos de elaboracién
de productos de panaderia
y bollerfarelacionando las
operaciones necesarias,los
productos de entrada y sa-
lida y los medios emplea-
dos.

2. 2. Identificar los re-
querimientos y realizar las
operaciones de limpieza,
preparacién y manteni-
miento de primer nivel de
la maquinaria y equipos
de elaboracion.

2.3.Reconocery ejecu-
tar las operaciones de
acondicionamiento de la
levadura y masa madre,
consiguiendo la calidad e
higiene requeridas.

2. 4. Formular y efec-
tuar la dosificacién y ama-
sado de los ingredientes
necesarios para elaborar
productos de panaderia-
bolleria, consiguiendo la
calidad e higiene requeri-
das.

CRITERIOS DE EVALUACION

* Interpretar la documentacion técnica sobre la ejecucidn del proceso (diagramas y fichas de
elaboracion) y los manuales de procedimiento y calidad.

* Justificar la secuencia necesaria en los trabajos de ejecucion del proceso: caracterizacion del
producto y del procedimiento, preparacién y mantenimiento de equipos y maquinas, identificacion,
comprobacién y alimentacién de productos entrantes, fijaciéon y control de pardmetros, pruebas y
verificaciones de calidad.

* Asociar los procesos y procedimientos de elaboracién con los productos de entrada y salida y los
equipos necesarios y describir la secuencia de operaciones de cada uno de ellos.

* Relacionar los procesos de elaboracién con los de posterior tratamiento y envasado de los
productos terminados.

* Explicar el funcionamiento y constituciéon, empleando correctamente conceptos y terminologia
e identificando las funciones y contribucién de los principales conjuntos, dispositivos o elementos a
la funcionabilidad de los equipos utilizados en la elaboracién de productos de panaderia y pasteleria.

* Identificar los dispositivos y medidas de seguridad en el manejo de las maquinas y equipos.

* Efectuar la limpieza de las mdquinas, equipos y dreas logrando los niveles exigidos por la elaboracién.

* Adecuar los equipos de elaboracién a los requerimientos del proceso a ejecutar.

* Reconocer y respetar la secuencia de operaciones de arranque-parada de las maquinas y equipos.

* De acuerdo con las instrucciones o manuales de mantenimiento de las maquinas y equipos de
elaboracién bdsicos:

dentificar los equipos, partes o dispositivos que requieren mantenimiento.

.Ejecutar las operaciones de primer nivel.

* Explicar las anomalias, y su sintomatologia, que se presentan mds frecuentemente durante la
utilizacién habitual de las mdquinas.

* Identificar las caracteristicas que deben presentar las levaduras y masa madre en el momento de
su utilizacion.

* Justificar la importancia que para el proceso de elaboracion tiene la correcta preparacion y
normalizacién de la levadura y masa madre.

* Describir los sistemas de preparacion de la masa madre y de rehidratacion de la levadura y
reconocer las operaciones a realizar, sus condiciones y los equipos necesarios.

* En un caso practico debidamente caracterizado y definido de preparacién de la masa madre para
la elaboracién de masas de panaderia y/o bollerfa:

.Elegir y pesar los ingredientes que van a constituir la masa madre.

Realizar la mezcla de dichos ingredientes operando con destreza la maquinaria y seleccionando los
tiempos y velocidades adecuados.

Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad en la manipulacion de los productos y
manejo de los equipos.

.Contrastar las caracteristicas de la masa madre con las especificaciones requeridas y, en su caso,
deducir las medidas correctoras.

.Fijar y controlar las condiciones de conservacién de la masa madre.

* Diferenciar los diversos tipos de masas fermentables utilizadas en panaderia y bolleria.

* Valorar la influencia que ejercen las distintas materias primas y auxiliares en las caracteristicas
y calidad de la masa.

* Definir e interpretar férmulas de masas de panaderia y bolleria, precisando y justificando los
diversos ingredientes, el estado y orden en que se deben incorporar y sus margenes de dosificacion.

* Identificar los sistemas manuales y/o autométicos de dosificado y los tipos de balanzas y equipos
relacionados.

* Describir los sistemas de amasado empleados en la elaboraciéon de masas fermentables y
relacionarlos con los equipos necesarios y las condiciones de operacion.

* Evaluar la influencia de los pardmetros de amasado (humedad, temperatura, tiempo y velocidad
de amasado) sobre la calidad y caracteristicas fisicas de la masa.

* Identificar los defectos de elaboracion de las masas, asocidndoles las causas y las posibilidades
de correccion.

* En un caso préctico de elaboracién de masa fermentable debidamente definido y caracterizado:

.Calcular la cantidad necesaria de los diferentes ingredientes

.Pesar y dosificar esas cantidades con los margenes de tolerancia admitidos manejando las balanzas
u operando los equipos de dosificacién.

.Comprobar el estado de cada uno de los ingredientes.

Seleccionar, asignar los pardmetros y operar las mdquinas de dosificacién y amasado.

Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad en la manipulacién de los productos y
manejo de los equipos.

. Contrastar las caracteristicas de la masa en elaboracion con sus especificaciones y efectuar los
reajustes necesarios.
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2.5. Aplicarlas técnicas
de formado y otras inter-
medias adecuadas a cada
tipo de masay de producto
a elaborar, consiguiendo
la calidad e higiene reque-
ridas.

2. 6. Caracterizar los
métodos de fermentacion
y coccién utilizados en los
procesos de panificacion
y elaboracién de bolleriay
realizar su aplicacién y
seguimiento, consiguien-
do la calidad e higiene re-
queridas.

2. 7. Diferenciar las
masas artesanas necesarias
para la elaboracién de pa-
nes, panes especiales y
productos de bolleria

2. 8. Caracterizar y se-
leccionar las materias pri-
mas e ingredientes para la
elaboracién de los panes,
panes especiales y produc-
tos de bolleria.

* Ordenar secuencialmente las etapas o pasos intermedios a que se ha de someter a la masa para la
obtencidn de las unidades individuales.

* Identificar y caracterizar las operaciones manuales o mecanizadas (division, boleado, prefermen-
tacion, formado), indicando los utillajes y equipos necesarios y las condiciones de ejecucion.

* Explicar las modificaciones fisicas sufridas por la masa como consecuencia de la aplicacion de
los tiempos de reposo.

* En un caso préctico debidamente definido y caracterizado de masas fermentables ya elaborada:

Someterlas a reposos y/o prefermentacién en los momentos, condiciones y tiempos adecuados.

.Dividirlas manual o mecdnicamente, manejando los ttiles u operando los equipos correspondientes.

Heiiir y bolear las divisiones teniendo en cuenta las caracteristicas plasticas de la masa.

Realizar el formado manual o mecédnico de cada unidad acorde con el tipo de producto final a
elaborar.

.Detectar y corregir las posibles desviaciones en las formas, pesos o volimenes de las unidades
desarrolladas.

.Ordenar las unidades de acuerdo con su tamafio, forma, espacio disponible y tipo de masa en los
recipientes o soportes adecuados para su fermentacién.

Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad en la manipulacién de los productos y
manejo de los equipos.

* Describir los métodos de fermentacién y coccién utilizados en la elaboracién de productos a base
de masas fermentadas, sefialando, en cada caso, los equipos necesarios y las condiciones de operacion.

* Valorar la influencia de los pardmetros de fermentacién y coccidn sobre el desarrollo de los
procesos y las caracteristicas de los productos.

* Seleccionar el tiempo de fermentacion atendiendo al desarrollo de la masa en funcién de la
dosificacién de levadura utilizada y de las condiciones ambientales.

* Seleccionar el tiempo y temperatura de coccion para cada tipo de producto de acuerdo con su
tamafio y caracteristicas de los hornos.

* Identificar las diferentes operaciones de preparacion previas a la coccién y de acabado posterior
y relacionarlas con los distintos tipos de productos de panaderia y bolleria.

* En un caso practico de fermentacion y coccién debidamente definido y caracterizado:

.Elegir las cdmaras de fermentacion y asignarles los pardmetros (temperaturas, humedad, tiempos)
adecuados al producto.

.Efectuar el llenado correcto de la cdmara y el seguimiento del proceso de fermentacién.

Preparar las unidades para su coccion (corte, pintado, enharinado, etc.).

.Elegir los hornos y asignar los pardmetros de coccién adecuados al producto.

.Efectuar el llenado o asegurar la correcta alimentacion del horno y controlar la coccién.

.Contrastar las caracteristicas del producto cocido en relacion con sus especificaciones y,en su caso,
deducir las medidas correctoras.

Realizar el acabado de los productos para facilitar su comercializacién o envasado.

* Enumerar las caracteristicas generales y los tipos de masas artesanas (1. Segtin su composicion:
Panes normales, panes rusticos, panes enriquecidos, panes con fibra, panes con semillas. 2. Segtn su
Forma: Panes alargados, panes redondos, tortas, panes de molde y panes de disefio personal. 3. Segtin
su hidratacién: Pan de masa dura, pan comiin, panes de alta hidratacién. 4. Segun su elaboracién:
Panes de proceso continuo, panes de reposo en bloque, panes de reposo en bola. 5. Segtin su coccion:
Panes de horneado por convencion, panes de horneado por conveccion.)

* Determinar los productos que se obtienen a partir de cada una de las masas.

* Interpretar férmulas basicas de unos determinados productos, identificando la funcién de cada uno
de los ingredientes y especificando los que son necesarios para la elaboracion de los productos.

* Describir la secuencia de operaciones integradas en cada proceso de elaboracién de masas,
indicando los objetivos y efectos producidos por cada una de ellas, las condiciones en que deben
realizarse, los pardmetros a controlar y los equipos requeridos.

* Identificar los defectos de elaboracion de los distintos tipos de masas y las posibilidades de correccion.

* En casos practicos debidamente caracterizados de elaboracién de productos a base de diferentes masas:

. Comprobar el estado y caracteristicas, calcular, pesar y dosificar las cantidades necesarias de los
distintos ingredientes.

. Acondicionar, si fuera preciso, las distintas materias primas y auxiliares aplicdndoles los
tratamientos especificos.

. Elegir las maquinas y utillaje adecuados al tipo de producto a elaborar.

.Realizar el amasado, incorporando los diversos ingredientes en el orden correcto y seleccionando
los tiempos, velocidades y temperaturas idoneos para cada masa.

. Contrastar las caracteristicas de la masa obtenida con sus especificaciones y deducir los reajustes
en la dosificacion o condiciones de amasado.

. Efectuar las operaciones necesarias para el formado (divisién, hefiido, reposo, formado) de las
piezas y someterlas a los reposos necesarios.

. Realizar la coccidn ajustando las temperaturas y tiempos a las caracteristicas del producto.

.Someter al producto, si fuera necesario, a refrigeracion o congelacién para asegurar su conservacion.

.Contrastar las caracteristicas del producto obtenido con las especificaciones y deducir los reajustes
precisos en las condiciones de coccidn.
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2. 9. Aplicar los trata-
mientos de frio industrial
en las distintas fases del
proceso de elaboracion,
consiguiendo los niveles
de calidad y conservacion
requeridos.

Duracién 100 horas

. Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad en la manipulacién de los productos y
manejo de los equipos.

. Apreciar la importancia y aplicar: la creatividad, el gusto por el trabajo bien hecho y la mejora
continua, en la elaboracién de diferentes panes, panecillos 0 masa de pan.

* Discriminar las diferentes etapas del proceso de elaboracion y los productos susceptibles de recibir
un tratamiento de frio industrial y justificar su aplicacion.

* Comparar los procedimientos de elaboracién con y sin aplicacién de frio y establecer las
diferencias que obligan a cambios en la formulacién, modificaciones en las operaciones o reajustes
en las condiciones.

* Identificar y precisar el tipo y parametros de tratamiento de frio a aplicar a las distintas masas o
productos y los equipos necesarios.

* Reconocer las anomalias mds frecuentes que se aprecian en los productos sometidos a una
refrigeracién, congelacién o mantenimiento deficientes y las medidas correctoras.

* En un caso préctico de aplicacion del frio industrial en el proceso de elaboracion de productos de
panaderia o bolleria debidamente definido y caracterizado:

.Elaborar la masa de acuerdo con la formulacién adaptada a la aplicacién del frio.

.Elegirlos equipos de refrigeracién o congelacién adecuados y asignar los pardmetros de aplicacion.

.Efectuar correctamente la carga o alimentacién de las cdmaras y controlar la refrigeraciéon o
congelacion.

.Contrastar las caracteristicas del producto saliente en relacion con sus especificaciones y,en el caso
de detectar la presencia de anomalias, deducir las medidas correctoras.

Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad en la manipulacién de los productos y
manejo de los equipos.

CONTENIDOS

eInstalaciones de panaderia y bolleria.
.Composicién y distribucion del espacio.
—Servicios auxiliares necesarios.

—Espacios diferenciados.

—Condiciones higiénico sanitarias y ambientales.

Maquinaria y equipos.

—Clasificacién, principios de funcionamiento y aplicaciones.
—Silos, tolvas. Cintas, carros de transporte. Otros genéricos.
—Operaciones de mantenimiento de usuario.

—Principios bésicos para la puesta en marcha, regulaciéon y manejo.

.Operaciones de limpieza.

Seguridad en la utilizacién de equipos.
*Preparacion de masa madre y levadura.

.Masa madre.
— Concepto.

—Formulacién y elaboracién.

—Conservacion y utilizacién.

.Acondicionamiento de la levadura.
—Rehidratacion, dosificacién y homogeneizacion.

— Atemperado.
—Conservacion.

*Operaciones de elaboracién de productos de panaderia y bolleria.

.Elaboracién de la masa.

—Formulacién: maximos y minimos.
—Pesado, dosificacién y comprobacion de los ingredientes.

— Amasado, condiciones.
.Divisién y formado.

—Reposos: necesidad y consecuencias.
—Divisién, heflido, boleado: objetivos, manual y mecanizado.

— Prefermentaciones.
—Formado.

Fermentacién: Tipos, condiciones de desarrollo, control.

—En masa.
—En pieza.

.Coccioén: Sistemas, aplicacion, ejecucion y control.
—Operaciones previas: cortado, espolvoreado, volteado, untado.
—Carga o alimentacion de hornos.

—Enfriado.
— Acabado de productos.

.Maquinaria y utillaje especifico: composicion, regulacién y manejo.

—Balanzas.
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—Dosificadores, refrigerador de agua.

— Amasadoras, mesas de amasado.

—Tren de laboreo, divisoras, boleadoras, formadoras, laminadoras.

—Cémaras y armarios de fermentacion.

—Hornos, tipos. Cargadores.

—Lineas de produccién industrial de bollerfa.

—Corte o corta-pastas, cepillos, cedazos, pinceles, paletas y otros utensilios.

* Elaboracién de distintos tipos de panes clasificados segtin:

1. Composicion:

—Panes normales:

Elaborados con harinas refinadas de los diferentes cereales panificables (trigo, cebada, centeno, maiz, mijo, arroz, avena, soja,
espelta), agua, levadura y sal.

—Panes rusticos:

Obtenidos mediante la incorporacion a la masa de dosis elevadas de masa madre.

—Panes enriquecidos:

Los que incorporan en su formulacién otros ingredientes, como azicar, grasas, frutos secos, especias, etc.

—Panes con fibra:

Aquellos en los que su elaboracién se realiza con harinas integrales o con diferentes fibras dietéticas afiadidas.

—Panes con semillas:

Incorporan en su elaboracién diferentes semillas.

2. Forma:

—Panes alargados:

Elaboraciones tradicionales tipo barra o baguette, susceptibles de procesos mecanizados.

—Panes redondos:

Panes realizados en forma redondeada, generalmente de forma manual, como la hogaza o pan de cinta.

—Tortas:

Productos obtenidos mediante la desgasificacién de 1a masa, en algiin momento de su elaboracién, como las cocas o las tortas de aceite.

—Panes de molde:

Pan realizado en moldes metdlicos o de fibra.

—Panes de disefio personal:

Elaboraciones artesanas en las que el panadero da la forma deseada mediante diferentes manipulaciones.

3. Hidratacion:

—Pan de masa dura, bregado o candeal:

Panes elaborados con un porcentaje <50% de agua en su composicién, como el pan sobao, el colén, o de picos.

—Pan comin:

Elaborados con porcentajes de agua entre el 50% y 60%. barra comun, pistola, baguette.

—Panes de alta Hidratacién:

Contienen entre el 60% o 70% de agua (como la chapatta) o mds (pan gallego)

4. Elaboracién:

—Proceso continuo:

Productos obtenidos mediante la manipulacién de la masa obtenida inmediatamente después del amasado, otorgdndole los
tiempos minimos de reposo para su adecuada manipulacion.

—Reposo en bloque:

Elaboraciones obtenidas después de dejar reposar el conjunto de 1a masa, con el principal objetivo de dotar ala masa de una mayor
estabilidad tras su manipulacion.

—Reposo en bola:

El objetivo es conseguir dotar de una mayor extensibilidad a la masa, previo a su formado final, generalmente manual.

5. Coccién:

—Horneado por convencion:

Forma tradicional de horneado, con el aporte principal de calor en la base.

—Horneado por conveccidn:

Sistema de horneado mediante la circulacién de aire caliente por toda la cdmara de coccion.

—Otros tipos de horneado.

Otros tipos

*Aplicacién de técnicas de frio en panaderia y bolleria.

.Adaptacion de las férmulas y procesos.

—Férmulas especificas, ingredientes diferenciados.

—Modificaciones en las operaciones bésicas.

Técnicas de fermentacién controlada.

.Congelacion.

—De masas.

—De precocidos.

—De productos elaborados.

—Descongelacion.

Refrigeracion.

.Equipos especificos: composicion y regulacion.

—Cémaras de fermentacién controlada.

—Congeladores, tiineles de congelacion.

—Cémaras de refrigeracion.
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2.2.3. MODULO PROFESIONAL: ELABORACIONES BASICAS DE PASTELERIA
Asociado ala Unidad de Competencia2: REALIZAR O CONDUCIR LAS OPERACIONES DEELABORACION DEMASAS,
PASTAS Y PRODUCTOS BASICOS EN PANADERIA, BOLLERIA, GALLETERIA Y PASTELERIA.

CAPACIDADES TERMINALES
3. 1. Identificar los re-
querimientos y realizar las
operaciones de limpieza,
preparaciéon y manteni-
miento del obrador de pas-
teleria y de sus equipos y
medios auxiliares.

3.2. Analizar los proce-
dimientos, completar las
féormulas y efectuar las
operaciones de elabora-
cién de masas y productos
bésicos de pasteleria, con-
siguiendo la calidad e hi-
giene requeridas.

3.3. Analizar los proce-
dimientos, completar las
féormulas y efectuar las
operaciones de elabora-
cién de rellenos y cubier-
tas, consiguiendo la cali-
dad e higiene requeridas.

CRITERIOS DE EVALUACION

* Especificar las condiciones higiénico-sanitarias y ambientales del obrador.

* Seleccionar y aplicar los sistemas y productos adecuados para la limpieza de los equipos y reas.

* Explicar el funcionamiento y constituciéon, empleando correctamente conceptos y terminologia
e identificando las funciones y contribucion de los principales conjuntos, dispositivos o elementos a
la funcionabilidad de los equipos, maquinaria y utillaje del obrador de pasteleria.

* Comparar las aplicaciones de las diferentes maquinas y utensilios de pasteleria y asociarles los
diferentes productos y procesos en los que intervienen.

* Adaptar la maquinaria y utillajes a los requerimientos de las distintas elaboraciones de pasteleria.

* Reconocer las necesidades de mantenimiento de los equipos y efectuar las de primer nivel.

* Explicar las anomalias, y su sintomatologia, que se presentan mds frecuentemente durante la
utilizacion habitual de las miquinas.

* Reconocer las caracteristicas generales y los tipos de masas de pasteleria (batidas, hojaldradas,
quebradas, escaldadas, secas y de galleteria).

* Enumerar los productos que se obtienen a partir de cada una de las masas o pastas bésicas.

* Interpretar formulas bdsicas, identificando las funciones de cada uno de los ingredientes, y
ajustarlas para los distintos productos a elaborar.

* Describir la secuencia de operaciones integradas en cada proceso de elaboracién de masas de
pasteleria, indicando los objetivos y efectos producidos por cada una de ellas, las condiciones en que
deben realizarse, los pardmetros a controlar y los equipos requeridos.

* Identificar los defectos de elaboracién de los distintos tipos de masas y las posibilidades de correccion.

* En casos pricticos de elaboracién de productos a base de masas batidas, hojaldradas, quebradas,
escaldadas, secas y de galleteria debidamente definidos y caracterizados:

.Comprobar el estado y caracteristicas y calcular, pesar y dosificar las cantidades necesarias de los
distintos ingredientes.

.Acondicionar,si fuera preciso, las distintas materias primas y auxiliares aplicdndoles los tratamien-
tos especificos.

.Elegir las maquinas y utillaje adecuados al tipo de producto a elaborar.

Realizar el batido o amasado incorporando los diversos ingredientes en el orden correcto y
seleccionando los tiempos, velocidades y temperaturas idéneos para cada masa.

.Contrastar las caracteristicas de la masa obtenida con sus especificaciones y deducir los reajustes
en la dosificacion o condiciones de amasado o batido.

.En el caso de masas hojaldradas incorporar la materia grasa y laminarla manual o mecdnicamente
ajustando el nimero de vueltas en funcién del producto a elaborar.

.Efectuar las operaciones necesarias para el formado (divisiéon, moldeo, escudellado, laminado-
troquelado) de las piezas y someterlas a los reposos necesarios.

Realizar la coccidn ajustando las temperaturas y tiempos a las caracteristicas del producto.

Someter al producto, si fuera necesario, a refrigeracién o congelacion para asegurar su conservacion.

.Contrastar las caracteristicas del producto obtenido con las especificaciones y deducir los reajustes
precisos en las condiciones de coccidn.

Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad en la manipulacién de los productos y
manejo de los equipos.

* Enumerar los distintos tipos de rellenos y cubiertas aplicables a la pasteleria y confiteria y
asociarlos a los diferentes productos terminados.

* Identificar las caracteristicas de cada tipo de relleno y cubierta.

* Interpretar las férmulas de elaboracion y reconocer los limites médximos y minimos permitidos
para los diversos ingredientes.

* Describir la secuencia de operaciones de elaboracién de cada tipo de relleno o cobertura, sefialando
las condiciones en que deben realizarse, los pardmetros a controlar y los equipos requeridos.

* En casos préacticos de elaboracion de rellenos y cubiertas debidamente definidos y caracterizados:

.Comprobar el estado y caracteristicas y calcular, pesar y dosificar las cantidades necesarias de los
distintos ingredientes.

.Acondicionar,si fuera preciso, las distintas materias primas y auxiliares aplicdndoles los tratamien-
tos especificos.

.Elegir las maquinas y utillaje adecuados al tipo de relleno o cubierta a elaborar.

Realizar las operaciones de batido, amasado, coccién, refinado, etc. requeridas por cada tipo de
relleno o cobertura.

.Contrastar las caracteristicas del producto elaborado con sus especificaciones y deducir los
reajustes en la dosificacion o condiciones de elaboracion.

Fijar las condiciones de conservacion y almacenamiento del producto.

Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad en la manipulacién de los productos y
manejo de los equipos.
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CONTENIDOS
Duracién 100 horas
eInstalaciones y equipos de pasteleria.
.Composicién y distribucién del espacio.
—Servicios auxiliares necesarios.
—Espacios diferenciados.
—Condiciones higiénico sanitarias y ambientales.
Maquinaria y equipos.
—Clasificacion, principios de funcionamiento y aplicaciones.
—Balanzas, dosificadores.
— Amasadoras, batidoras.
—Divisora de masas, laminadora, moldeadora.
—Hornos, bafios maria, freidoras, cazos eléctricos, temperador de cobertura.
—Refinadora-trituradora, molino de azucar.
—Camaras frigorificas, congeladoras.
—Lineas de elaboracién industrial de galleteria y pasteleria.
—Operaciones de mantenimiento de usuario.
—Principios bésicos para la puesta en marcha, regulacién y manejo.
.Utillaje de pasteleria
—Utensilios para contener: cuencos, cubetas, bandejas, moldes...
—Utensilios para medir: medidas, tamices, chinos, termdémetros...
— Utensilios para mezclar: brazos batidores, espatulas...
—Utensilios para extender y cortar: rodillos, cuchillos, tijeras, corta-pastas, sacabocados, paletas...
—Utensilio para escudellar: mangas, boquillas, brochas, pinceles, rejillas...
.Operaciones de limpieza.
Seguridad en la utilizacién de equipos.
*Elaboraciones de productos de masas batidas.
.Masas esponjosas.
—Fo6rmulas, variaciones, limites.
—Tipos de productos.
.Masas cremosas.
—Fo6rmulas, variaciones, limites.
—Tipos de productos.
Secuencia de operaciones, ejecucion.
— Adecuacion de materias primas y auxiliares.
—Pesado, mezclado de los ingredientes.
—Batido.
—Moldeado, escudellado.
—Coccidn, congelacion, refrigeracion.
*Elaboraciones de productos de masas hojaldradas.
.Hojaldre tradicional.
—Fo6rmulas, variaciones, limites.
—Tipos de productos.
.Hojaldre invertido.
—Fo6rmulas, variaciones, limites.
—Tipos de productos.
.Hojaldre rapido.
—Fo6rmulas, variaciones, limites.
—Tipos de productos.
Secuencia de operaciones, ejecucion.
— Adecuacion de materias primas y auxiliares.
—Pesado, mezclado de los ingredientes.
— Amasado.
—Incorporacién de grasa, laminado, plegado.
—Formado.
—Coccion, refrigeracion, congelacion.
*Elaboraciones de productos de masas quebradas.
.Masas quebradas dulces.
—F6rmulas, variaciones, limites.
—Tipos de productos.
.Masas quebradas saladas.
—Fo6rmulas, variaciones, limites.
—Tipos de productos.
Secuencia de operaciones, ejecucion.
— Adecuacion de materias primas y auxiliares.
—Pesado, mezclado de los ingredientes.
— Amasado.
—Moldeado, laminado, cortado.
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—Coccidn, congelacidn.

*Elaboraciones de productos de masas escaldadas.
.Masas escaldadas.

—Fo6rmulas, variaciones, limites.

—Tipos de productos.

Secuencia de operaciones, ejecucion.

— Adecuacion de materias primas y auxiliares.
—Pesado de los ingredientes.

—Escaldado.

—Incorporacién del resto de ingredientes.
—Divisién.

—Coccidn, congelacion.

*Elaboraciones de productos de pastas secas y de galleteria.
.Laminadas-troqueladas

—F6rmulas, variaciones, limites.

—Tipos de productos.

.Escudelladas.

—Fo6rmulas, variaciones, limites.

—Tipos de productos.

.Moldeadas después de la coccion.

—Fo6rmulas, variaciones, limites.

—Tipos de productos.

.Secuencia de operaciones, ejecucion.

— Adecuacion de materias primas y auxiliares.
—Pesado, mezclado de los ingredientes.
—Mezclado, amasado.

—Laminado-troquelado, escudellado, moldeado.
—Coccién.

*Elaboraciones de rellenos y cubiertas.
Aplicaciones, formulas.

—Fondant, cremas, yemas, chantilli, trufa, canach, praliné, merengue, etc.
Secuencia de operaciones, ejecucion.

— Adecuacion de materias primas y auxiliares.
—Pesado de los ingredientes.

—Mezclado, batido, amasado, coccidn, atemperado, refinado.
—Conservacion.




13488

27 de octubre de 2006 BOA Numero 125

2.2.4. MODULO PROFESIONAL:ESPECIALIDADES Y ACABADOS DE PASTELERIA Y CONFITERIA
Asociado ala Unidad de Competencia 3: CONFECCIONAR LAS ELABORACIONES COMPLEMENTARIAS Y REALIZAR
LAS OPERACIONES DE COMPOSICION Y DECORADO DE PRODUCTOS DE PASTELERIA Y CONFITERIA.

CAPACIDADES TERMINALES
4.1. Analizar los proce-
dimientos, completar las
féormulas y efectuar las
operaciones de elabora-
cién y decorado de pro-
ductos de chocolateria,
consiguiendo la calidad e
higiene requeridas.

4.2. Analizar los proce-
dimientos, completar las
féormulas y efectuar las
operaciones de elabora-
cién y decorado de turro-
nes y mazapanes, consi-
guiendo la calidad e higie-
ne requeridas.

4. 3. Analizar los proce-
dimientos, completar las
féormulasy efectuarlas ope-
raciones de elaboracién de
productos de confiteria,
consiguiendo la calidad e
higiene requeridas.

CRITERIOS DE EVALUACION

* Clasificar los distintos tipos de productos de chocolate y asociarles los ingredientes que entran a
formar parte de su composicion.

* Identificar los efectos de las distintas materias primas y auxiliares utilizadas.

* Interpretar formulas de elaboracion y justificar los niveles maximos y minimos permitidos en cadacaso.

* Reconocer las diferentes formas de adecuacion de las materias primas y auxiliares para la
confeccién de nicleos.

* Diferenciar los métodos de preparacion de la cobertura (trocado, fundido, templado).

* Reconocer los defectos y riesgos de la cobertura en el proceso de fundido y relacionar sus
cualidades con el punto de templado.

* Describir las principales técnicas de elaboracién de productos de chocolateria (macizos, moldea-
dos, bafiados), asociarles las condiciones de ejecucion y relacionarlas con los equipos y utillaje
necesarios.

* En un caso practico de elaboraciéon de productos de chocolateria debidamente definido y
caracterizado:

.Comprobar el estado y caracteristicas y calcular, pesar y dosificar las cantidades necesarias de los
distintos ingredientes.

.Elegir las mdquinas y utillaje adecuados al tipo de producto a elaborar y limpiarlas y prepararlas
convenientemente.

Adaptar la cobertura y contrastar las caracteristicas conseguidas con los requerimientos de la
elaboracion.

.Utilizar la técnica de elaboracién idénea al producto en las condiciones sefialadas.

Realizar el acabado aplicando elementos decorativos.

.Contrastar las caracteristicas organolépticas del producto elaborado con sus especificaciones y
deducir los reajustes para posteriores elaboraciones.

Fijar las condiciones de conservacién y almacenamiento del producto.

Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad en la manipulacion de los productos y
manejo de los equipos.

* Clasificar los distintos tipos de turrones y mazapanes y sus componentes.

* Identificar los efectos sobre el producto de las distintas materias primas y auxiliares.

* Reconocer las diferentes formas de acondicionar las materias primas antes de su amasado.

* Interpretar férmulas de elaboracion y justificar los niveles madximos y minimos dependiendo de
las caracteristicas del producto final.

* Caracterizar los métodos de amasado y formado de turrén y mazapdn, asociarles las condiciones
de ejecucion y los equipos y utillaje necesarios.

* Describir los principales defectos de las masas de turr6n y mazapan, sus causas y posibles
soluciones.

* En un caso préctico de elaboracion de turrén y/o mazapan debidamente definido y caracterizado:

.Elegir las maquinas y utillaje adecuados al tipo de producto a elaborar y limpiarlas y prepararlas
convenientemente.

.Comprobar el estado y caracteristicas y calcular, pesar y dosificar las cantidades necesarias de los
distintos ingredientes.

.Acondicionar, si fuera preciso, las distintas materias primas y auxiliares aplicindoles los tratamien-
tos especificos.

.Proceder al amasado en condiciones de temperatura y velocidad adecuadas al producto, incorpo-
rando los ingredientes en el orden y momento adecuados.

.Contrastar las caracteristicas fisicas y organolépticas de la masa con las especificaciones de
referencia y deducir los reajustes en la dosificacién o condiciones de amasado.

.Formas, moldear o laminar las piezas segtin el tipo de producto deseado.

.Ejecutar las operaciones de decorado (recubrimiento, con cartucho, con masa de mazapdn, etc.)
sefialadas.

Fijar las condiciones de conservacion y almacenamiento del producto.

Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad en la manipulacién de los productos y
manejo de los equipos.

* Clasificar los distintos tipos de elaborados de confiterfa y sus ingredientes.

* Estimar la importancia de la adecuacion de las materias primas y auxiliares en las caracteristicas
del producto final y reconocer las diferentes operaciones utilizadas.

* Interpretar formulas de elaboracion y justificar los niveles maximos y minimos dependiendo de
las caracteristicas del producto final.

* Caracterizar los métodos de empastado, coccién, grageado y moldeado utilizados en confiterfa,
asocidndoles a cada uno de ellos las condiciones de ejecucion y relacionarlos con los equipos y utillaje
necesarios.
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4.4. Aplicarlas técnicas
de acabado (composicién
y decoracion) de produc-
tos de pasteleria dulce,
consiguiendo la calidad e
higiene requeridas.

4.5. Identificar y reali-
zar las operaciones de
composiciény decoracién
de productos de pasteleria
salada, consiguiendo la
calidad e higiene requeri-
das.

4.6. Analizar los proce-
dimientos, completar las
féormulas y efectuar las

* Describir los principales defectos de elaboracion de los productos de confiteria, sus causas y
posibles soluciones.

* En un caso préctico de elaboracion de productos de confiteria debidamente definido y caracteri-
zado:

.Elegir las médquinas y utillaje adecuados al tipo de producto a elaborar y limpiarlas y prepararlas
convenientemente.

.Comprobar el estado y caracteristicas y calcular, pesar y dosificar las cantidades necesarias de los
distintos ingredientes.

.Acondicionar, si fuera preciso, las distintas materias primas y auxiliares aplicindoles los tratamien-
tos especificos.

.Emplear el método de elaboracién en las condiciones sefialadas.

.Contrastar las caracteristicas fisicas y organolépticas de los productos obtenidos con las especifi-
caciones de referencia y deducir los reajustes en la dosificacién o condiciones de elaboracion.

.Fijar las condiciones de conservacioén y almacenamiento del producto.

Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad en la manipulacién de los productos y
manejo de los equipos.

* Describir las técnicas de escudellado, moldeado de semifrios, rellenado, glaseado y decorado y
relacionarlas con los productos donde se aplican.

* Identificar los tipos de formas y acabados de los productos a base de masas de bolleria y pasteleria.

* Reconocer las operaciones de preparacion de las masas bésicas (descongelacion, enfriamiento,
cortado en laminas, moldeado, troquelado, etc.) previas a su acabado.

* Diferenciar y comparar los diversos disefios bésicos y técnicas de decoracion relaciondndolas con
los elementos a utilizar (cobertura, aziicar, cremas, caramelo, etc.) y con los utiles necesarios.

* En un caso préctico de composicion y decoracion de productos de pasteleria dulce debidamente
definido y caracterizado:

.Elegir los ttiles adecuados al tipo de producto a elaborar y limpiarlos y prepararlos conveniente-
mente.

.Adecuar las bases de los productos para posibilitar su manipulacién.

Seleccionar y acondicionar los rellenos o coberturas a utilizar.

.Componer el producto incorporando las distintas partes en el orden y secuencia requerido por el
formato final.

.Elegir el disefio basico para la decoracion e incorporaciones de variaciones personales.

Aplicar los motivos decorativos de acuerdo al disefio, demostrando: creatividad, gusto por el
trabajo bien hecho y buscando la mejora continua

..Contrastar las caracteristicas fisicas y organolépticas del producto obtenido con las especificacio-
nes de referencia.

Fijar las condiciones de conservacion y almacenamiento del producto.

Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad en la manipulacién de los productos y
manejo de los equipos.

* Clasificar los diversos tipos de rellenos y cubiertas saladas y los productos que con ellos se pueden
elaborar.

* Identificar las caracteristicas fisicas y organolépticas que deben reunir los rellenos y cubiertas
saladas.

* Relacionar el tipo, tamafio, forma y volumen de los rellenos con las caracteristicas de las masas
pasteleras u otras a utilizar en la elaboracion del producto de pasteleria salada.

* Reconocer las operaciones de preparaciéon de las masas bdsicas (descongelacién, enfriamiento,
cortado, rebanado, etc.) previas a la incorporacién del relleno salado.

* En un caso practico de elaboracion de un producto de pasteleria salada debidamente definido y
caracterizado:

. Elegir los tiles adecuados al tipo de producto a elaborar y limpiarlos y prepararlos conveniente-
mente.

. Adecuar las bases de los productos para posibilitar su manipulacion.

. Seleccionar y preparar los rellenos de acuerdo con la forma y tamafio del producto a elaborar y
contrastar sus caracteristicas organolépticas con las especificaciones de referencia.

. Componer el producto incorporando las distintas partes en el orden y secuencia requerido por el
formato final.

. Contrastar las caracteristicas fisicas y organolépticas del producto obtenido con las especificacio-
nes de referencia.

. Fijar las condiciones de conservacién y almacenamiento del producto.

. Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad en la manipulacién de los productos y
manejo de los equipos.

* Reconocer las caracteristicas generales, ingredientes y tipos de helados artesanos.
* Clasificar los distintos tipos de helados en funcién de su composicién basica.
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operaciones de elabora-
cién de helados artesanos
consiguiendo la calidad e
higiene requeridas.

Duracién 85 horas

* Interpretar férmulas bésicas, identificando la funcién de cada uno de los ingredientes y ajustarlas
para los distintos productos y cantidades a elaborar.

* Describir la secuencia de operaciones integradas en cada proceso de elaboracion de helados
artesanos: (mezclado, homogeneizacién, pasterizacién, maduracién, mantecacién, endurecimiento,
conservacion y almacenaje), indicando los objetivos y efectos producidos por cada una de ellas, las
condiciones en que deben realizarse, los pardmetros a controlar y los equipos requeridos.

* Identificar los defectos de elaboracién de los distintos tipos de helados y las posibilidades de
correccion.

* En casos précticos de elaboracion de helados artesanos debidamente definidos y caracterizados:

.Comprobar el estado y caracteristicas, y calcular, pesar y dosificar las cantidades necesarias de los
distintos ingredientes.

. Elegir las méaquinas y el utillaje adecuado al tipo de producto a elaborar.

. Realizar la preparacién de materias primas (limpieza, triturado de frutas o frutos secos.), la
preparacion y pasterizacién del mix o mezcla base, incorporando los diversos ingredientes en el orden
correcto, seleccionando los tiempos, velocidades y temperaturas idéneos.

. Contrastar las caracteristicas del mix con sus especificaciones y deducir los reajustes en la
dosificacién o condiciones de mezclado.

. Efectuar la maduracién, mezcla de colorantes, aromatizantes, saborizantes, y la mantecacién de
la mezcla en funcién de las caracteristicas del tipo de pieza a elaborar.

. Efectuar las operaciones necesarias para el moldeado de las piezas.

. Realizar la congelacidn del helado en las condiciones adecuadas para conseguir el completo
endurecimiento del producto.

.Contrastar las caracteristicas del producto obtenido con las especificaciones y deducir los reajustes
precisos en las condiciones de maduracién, mantecacién y congelacion.

. Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad en la manipulacién de los productos y el
manejo de los equipos.

CONTENIDOS

*Elaboraciones de productos de chocolateria.
JIngredientes y formulacién: maximos y minimos para distintos productos.

—Chocolates.

—Coberturas y similares.

—Bombones.

Secuencia de operaciones, condiciones de ejecucion.

—Troceado.
—Fundido.
—Templado.
—Moldeado.
—Enfriado.

.Equipos y utiles necesarios, limpieza, preparacién, manejo y mantenimiento.
*Elaboracién de turrones y mazapanes.

JIngredientes y formulaciéon: maximos y minimos para distintos productos.
—Turrones alicante, jijona, guirlache.

—Mazapanes.

. Operaciones de acondicionamiento de materias primas.

—Pelado.
—Molido.

Secuencia de operaciones de elaboracion, condiciones de ejecucion.

— Amasado.
—Coccion.

—Formado, laminado, moldeado.

— Acabado y decorado.

.Equipos y ttiles necesarios, limpieza, preparacion, manejo y mantenimiento.
.Defectos, correccién y conservacion.

*Elaboraciones de productos de confiteria.

Ingredientes y formulacion: mdximos y minimos para distintos productos.

—Pastas de confiteria.
—Caramelos.

Secuencia de operaciones, condiciones de ejecucion.

.Equipos y ttiles necesarios, limpieza, preparacion, manejo y mantenimiento.
.Defectos, correccién y conservacion.

*Composicion y decoracién de productos de pasteleria.

.Operaciones de preparacion de las masas basicas.

—Descongelacién.
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—Enfriado.

—Cortado.

.Formatos y componentes.

—Bolleria rellena.

—Pasteles.

—Tartas.

—Centros.

—Semifrios.

Disefios, técnicas y elementos de decoracion.

—Coberturas, Cobertura templada

— Azicar.

—Caramelo.

—Masa de mazapdn.

—Decoracién con Fruta Confitada.

—Decoracién con Cornet.

—Decoracién con Manga Pastelera.

.Equipos y utiles necesarios, limpieza, preparacién y manejo.
.Defectos, correccion, conservacion.

*Elaboraciones de productos de pasteleria salada.

Rellenos y cubiertas saladas, caracteristicas y preparacion.
—Carnes, fiambres, salazones.

—Pescados y derivados.

—Quesos.

—Verduras y hierbas.

—Salsas.

—Frutos secos.

.Masas y productos base.

—Masas de pasteleria.

—Otras.

.Operaciones de composicion y acabado, ejecucion.

.Equipos y ttiles necesarios, limpieza, preparacion y manejo.
.Defectos, correccion, conservacion.

* Elaboraciones de Helados Artesanos

. Definicién y clasificacion de los helados en funcién de la mezcla base.
. Tecnologia de la fabricacion de helados artesanos.

. Férmulas y principales elaboraciones: Helado mantecado, Helado de nata,
Helados de frutas, helado de praliné o turrén, helado de chocolate, sorbetes...
. Defectos en la elaboracién y conservacién de los helados.

. Normativa relativa a la elaboracién de helados.
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2.2.5. MODULO PROFESIONAL:ENVASADO Y EMBALAIJE
Asociado ala Unidad de Competencia4: REALIZARY CONTROLAR LAS OPERACIONES DEENVASADOY EMBALAJE
DE PRODUCTOS ALIMENTARIOS

CAPACIDADES TERMINALES
5. 1. Caracterizar los
envases y materiales para
el envasado, etiquetado y
embalaje y relacionar sus
caracteristicas consus con-
diciones de utilizacion.

5. 2. Identificar los re-
querimientos y efectuarlas
operaciones de manteni-
miento de primer nivel y
de preparacion de las ma-
quinas y equipos de enva-
sado y embalaje.

5. 3. Operar con la des-
treza adecuada mdaquinas
y equipos de envasado y
etiquetado utilizados en la
industria alimentaria.

5. 4. Ejecutar, con la
destrezaadecuada,las ope-
raciones de embalaje utili-
zadas en la industria ali-
mentaria.

CRITERIOS DE EVALUACION

* Clasificar los envases y los materiales de envasado mas empleados en la industria alimentaria.

* Describir las caracteristicas y condiciones de empleo de los distintos envases y materiales de
envasado.

* Sefialar las incompatibilidades existentes entre los materiales y envases y los productos alimen-
tarios.

* Identificar los materiales para el etiquetado y asociarlos con los envases y los productos
alimentarios mas idéneos.

* Reconocer y clasificar los materiales de embalaje utilizados en la industria alimentaria.

* ]dentificar los diferentes formatos de embalaje y justificar su utilidad.

* Interpretar los manuales de mantenimiento de los equipos de envasado y embalaje, discriminado
las operaciones de primer nivel.

* Identificar y describir las operaciones de mantenimiento de primer nivel de una linea o equipos
de envasado y embalaje.

* Especificar los reglajes a realizar ante un cambio de formato en el envase o en el embalaje.

* Enumerar y explicar el significado de las revisiones a llevar cabo antes de la puesta en marcha o
parado de una linea o equipos.

* Reconocer las incidencias mds frecuentes surgidas en una linea o equipos de envasado-embalaje
y deducir las posibles causas y las medidas preventivas y correctivas a adoptar.

* Ordenar y caracterizar la secuencia de operaciones de limpieza de una linea o equipos de envasado
al finalizar cada lote teniendo en cuenta los productos procesados.

* Ante un caso practico de preparacién de una linea o equipos de envasado-embalaje debidamente
caracterizado:

Realizar las tareas de mantenimiento de primer nivel requeridas.

.Poner a punto para su puesta en marcha las diferentes maquinas y elementos auxiliares.

Realizar las labores de limpieza en los momentos y condiciones adecuadas.

Aplicar las medidas de seguridad personal pertinentes.

* Distinguir los diferentes métodos de envasado empleados en la industria alimentaria.

* Identificar y caracterizar las operaciones de formacién de envases «in situ», de preparacioén de
envases, de llenado-cerrado y de etiquetado.

* Describir la composiciéon y funcionamiento de las principales maquinas de envasado y sus
elementos auxiliares y sefialar sus condiciones de operatividad.

* Sefialar el orden y la disposicion correcta de las diversas maquinas y elementos auxiliares que
componen una linea de envasado.

* Explicar la informacién obligatoria y complementaria a incluir en las etiquetas y el significado de
los codigos.

* En un caso practico de envasado debidamente definido y caracterizado:

Reconocer y valorar la aptitud de los envases y materiales de envasado y etiquetado a utilizar.

.Calcular las cantidades de los diversos materiales y productos necesarios.

.Comprobar la idoneidad y correcta disposicién de las méquinas y apreciar su situacion de
operatividad.

.Manejar las maquinas supervisando su correcto funcionamiento y manteniendo los pardmetros de
envasado dentro de los mérgenes fijados.

Aplicar las medidas de seguridad especificas en el manejo de las maquinas.

* Identificar y caracterizar las fases y operaciones de formacién del paquete unitario (encajado,
embandejado, retractilado, precintado) su rotulacién y reagrupamiento (paletizado, flejado).

* Relacionar las caracteristicas y necesidades de los lotes a expedir con los materiales, formatos y
procedimientos de embalaje.

* Explicar la informacion e interpretar la codificacién empleada en la rotulacién.

* Describir la composicién y funcionamiento de los principales equipos de embalaje y sefialar sus
condiciones de operatividad.

* Sefialar el orden y la disposicién correcta de los diversos equipos que componen un tren de
embalaje.

* En un caso practico de embalaje debidamente definido y caracterizado:

Reconocer y valorar la aptitud de los materiales de embalaje a utilizar.

.Calcular las cantidades de los diversos materiales necesarios.

.Comprobar la idoneidad y correcta disposicién de los equipos y apreciar su situacién de operati-
vidad.

.Manejar los equipos supervisando su correcto funcionamiento y manteniendo los pardmetros de
embalaje dentro de los margenes fijados.

Aplicar las medidas de seguridad especificas en el manejo de los equipos.
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5.5. Aplicar técnicas de
decoracién y presentacion
de vitrinas y expositores
para realizar adecuada-
mente lacomercializacién
de los productos de paste-
leria y confiteria

5. 6. Ejecutar, con la
destrezaadecuada,las ope-
raciones de embalaje de-
corativo utilizadas en Pa-
naderia y Pasteleria

5.7. Evaluar la confor-
midad de los productos y
lotes envasados y/o emba-
lados durante y al final del
proceso.

Duracién 65 horas

* Definir el tiempo y las condiciones adecuadas de conservacion - exposicion de los distintos
productos de panaderia y reposteria considerando la normativa aplicable.

* Relacionar las distintas técnicas publicitarias que se pueden utilizar en el montaje de vitrinas o
expositores.

* En un caso préctico, debidamente caracterizado, de presentacién de productos de panaderia y
reposteria en vitrinas o expositores:

. Preparar los expositores o vitrinas de forma atractiva al cliente, teniendo en cuenta las condiciones
necesarias de conservacion de cada producto.

. Verificar el adecuado estado y colocacion de carteles y precios.

. Comprobar el acabado y la calidad fisica y organoléptica del producto expuesto.

* Identificar y describir las fases y operaciones del empaquetado decorativo.

* En un caso préctico de embalaje decorativo debidamente definido y caracterizado:

. Reconocer y valorar la aptitud de los materiales de embalaje a utilizar.

. Calcular las cantidades de los diversos materiales necesarios.

. Comprobar la idoneidad y la correcta disposicion de los materiales que hay que utilizar.

.Realizar el empaquetado decorativo de los productos con creatividad, correccion, con buen gusto
poreltrabajo bien hecho,enrelacién alaimagen que se pretenda transmitir y minimizando los residuos
generados.

* En el desarrollo de un caso practico de envasado-embalaje para el que se proporciona informacién
convenientemente caracterizada sobre el autocontrol de calidad:

Relacionar los parametros a vigilar durante el proceso, sus valores admisibles y los puntos de
control.

Realizar los controles de llenado, de cierre y otros sistematicos.

Realizar la toma de muestras y las pruebas de verificacion de materiales o productos, y en su caso
equipos.

.Calcular los niveles de desviacién y compararlos con las referencias para admitir o rechazar los
productos y deducir medidas correctoras.

CONTENIDOS

*Envases y materiales de envase y embalaje.

. El envase.

—Materiales, propiedades, calidades, incompatibilidades.
—Clasificacion, formatos, denominaciones, utilidades.

—Elementos de cerrado.

—Su conservacién y almacenamiento.

Formado de envases «in situ».

—Materiales utilizados, su identificacién y calidades.
—Sistemas y equipos de conformado.

— Caracteristicas finales.
.El embalaje.
—Funcién del embalaje.

—Materiales de contencidn, proteccidn, aislamiento y de refuerzo: clasificacion, propiedades, caracteristicas, identificacion.
—Su conservacién y almacenamiento.

.Etiquetas y otros auxiliares.

—Normativa sobre etiquetado: informacién a incluir.

—Tipos de etiquetas, su ubicacion.

—Otras marcas y sefiales, c6digos.

—Productos adhesivos y otros auxiliares.

*Operaciones de envasado.

.Manipulacién y preparacion de envases.

Procedimientos de llenado.

—Dosificacion.

— Al vacio.

— Aséptico.
—Grandes envases.
Sistemas de cerrado.

.Magquinaria de envasado.

—Tipos bdsicos, composicion y funcionamiento, elementos auxiliares.

—Manejo y regulacion.

—Mantenimiento de primer nivel.

—Limpieza.

—Seguridad en el manejo.

—Lineas de envasado.
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. Etiquetado: técnicas de colocacién y fijacion.
*Operaciones de embalaje.

. Técnicas de composicién de paquetes.
—Formacién de grandes cargas

—Embandejado, retractilado

—Encajado, encajonado.

. Métodos de reagrupamiento.

. Paletizacion y despaletizacion.

. Flejado.

. Equipos de embalaje.

—Tipos bdsicos y funcionamiento

—Manejo y regulacion.

—Mantenimiento de primer nivel.

—Seguridad en el manejo.

.Técnicas de rotulado.

* Operaciones de preparacion de expositores.

. Decoracion de escaparates, expositores o vitrinas

. Rotulacién de carteles de informacién y precios

. Preparacion de cajas como elemento decorativo al pequefio consumidor
* Procesos y métodos de empaquetado de productos
*Autocontrol de calidad en envasado y embalaje.
Niveles de rechazo.

Pruebas a materiales.

.Comprobaciones durante el proceso y al producto final.
—Control y seguridad en los procesos.
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2.2.6. MODULO PROFESIONAL:HIGIENE Y SEGURIDAD EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
Asociado a la Unidad de Competencia 5: APLICAR NORMAS DE HIGIENE Y SEGURIDAD Y CONTROLAR SU
CUMPLIMIENTO EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

CAPACIDADES TERMINALES

6. 1. Evaluar las conse-
cuencias para la seguridad
y salubridad de los pro-
ductos y consumidores de
la falta de higiene en los
medios de produccion, de
su estado o grado de dete-
rioro y de los hébitos de
trabajo.

6.2. Analizar las medi-
das e inspecciones de hi-
giene personal y general,
adaptandolaalas situacio-
nes de trabajo para mini-
mizar los riesgos de alte-
racién o deterioro de los
productos.

6.3. Analizar los partes
de control e incidencias es-
tablecidos en el sistema
APPCC, (Andlisis de Pe-
ligros y Puntos Criticos de
Control)

6.4. Reconocer los par-
tes de control e inciden-
cias establecidos en el sis-
tema de control de Traza-
bilidad.

6.5. Analizar los proce-
sos de limpieza de instala-
ciones y equipos de pro-
duccioén.

6. 6. Analizar los ries-
gos y las consecuencias
sobre el medio ambiente
derivados de la actividad
de la industria alimenta-
ria.

6. 7. Caracterizar las
operaciones bdsicas de
control ambiental y de re-
cuperacion, depuracién y
eliminaciéon de los resi-
duos.

CRITERIOS DE EVALUACION

* Caracterizar los componentes quimico-nutricionales y microbiolégicos de los alimentos.

* Clasificar los productos alimentarios de acuerdo con su origen, estado, composicién, valor
nutritivo y normativa.

* Identificar el origen y los agentes causantes de las transformaciones de los productos alimentarios
y sus mecanismos de transmisién y multiplicacién.

* Describir las principales alteraciones sufridas por los alimentos durante su elaboracién o
manipulacidn, valorar su incidencia sobre el producto y deducir las causas originarias.

* Enumerar las principales intoxicaciones o toxiinfecciones de origen alimentario y sus consecuen-
cias para la salud y relacionarlas con las alteraciones y agentes causantes.

* Explicar los requisitos higiénicos que deben reunir las instalaciones y equipos.

* Asociar las actuaciones para el mantenimiento de las condiciones higiénicas en las instalaciones
y equipos con los riesgos que atafie su incumplimiento.

* Describir las medidas de higiene personal aplicables en laindustria alimentaria y relacionarlas con
los efectos derivados de su inobservancia.

* Discriminar entre la medidas de higiene personal las aplicables a las distintas situaciones del
proceso y/o del individuo.

* Interpretar la normativa general y las guias de practicas correctas de industrias alimentarias,
comparandolas y emitiendo una opinidn critica al respecto.

* En un caso practico de aplicacién del sistema APPCC debidamente caracterizado:

. Se comprueban en el manual del APPCC qué puntos criticos de control deben ser verificados.

. Se comprobardn los pardmetros y se tomardn regularmente las muestras programadas, segin
manual de APPCC y se enviardn al laboratorio correspondiente.

. Se verifica que se han alcanzado los valores especificados en el manual de APPCC para tener el
proceso controlado, se notifica en caso contrario, y se ponen en marcha las acciones correctoras de su
competencia, seglin manual APPCC.

. Se rellenan los correspondientes partes seglin especificaciones y se anotan incidencias, segtin
competencias asignadas.

* En un caso practico de aplicacién del sistema de trazabilidad debidamente caracterizado:

. Se identifican perfectamente todos los materiales, materias primas, productos en curso y
terminados, mediante nimero de lote, c6digo de barras, o cualquier otro sistema perfectamente
definido.

. Se rellenan los correspondientes partes de control de trazabilidad especificando proveedores,
origenes y destinos de los materiales asi como transformaciones y acontecimientos producidos, se
anotan incidencias, segiin especificaciones del sistema y competencias asignadas

* Diferenciar los conceptos y niveles de limpieza utilizados en la industria alimentaria.

* Identificar, clasificar y comparar los distintos productos y tratamientos de limpieza (desinfeccion,
esterilizacion, desinsectacion, desratizacion) y sus condiciones de empleo.

* Describir las operaciones, condiciones y medios empleados en la limpieza de instalaciones y
equipos.

* En un supuesto practico de limpieza (desinfeccion, esterilizacion, desinsectacion, desratizacion)
debidamente caracterizado:

Justificar los objetivos y niveles a alcanzar.

Seleccionar los productos, tratamientos y operaciones a utilizar.

Fijar los pardmetros a controlar.

.Enumerar los equipos necesarios.

* Identificar los factores de incidencia sobre el medio ambiente de la industria alimentaria.

* Clasificar los distintos tipos de residuos generados de acuerdo a su origen, estado, reciclaje y
necesidad de depuracion.

* Reconocer los efectos ambientales de los residuos, contaminantes y otras afecciones originadas
por la industria alimentaria.

* Justificar la importancia de las medidas (obligatorias y voluntarias) de proteccién ambiental.

* Identificar la normativa medioambiental (externa e interna) aplicable a las distintas actividades.

* Explicar las técnicas bdsicas para la recogida, seleccion, reciclaje, depuracion, eliminacién y
vertido.

* Describir las medidas bdsicas para el ahorro energético e hidrico en las operaciones de produccién.

* Identificar los medios de vigilancia y deteccion de pardmetros ambientales empleados en los
procesos de produccién.
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* Reconocer los pardmetros que posibilitan el control ambiental de los procesos de produccién ode depuracion.
* Comparar los valores de esos pardmetros con los estdndares o niveles de exigencia a mantener o
alcanzar para la proteccién del medio ambiente.

6. 8. Analizar los facto- * Identificar los factores y situaciones de riesgo mas comunes en la industria alimentaria y deducir
res y situaciones de riesgo | sus consecuencias.
para la seguridad y las * Interpretar los aspectos més relevantes de lanormativay de los planes de seguridad relativos a: derechos

medidas de prevencion y | y deberes del trabajador y de la empresa, reparto de funciones y responsabilidades, medidas preventivas,
proteccidnaplicablesenla | sefalizaciones, normas especificas para cada puesto, actuacién en caso de accidente y de emergencia.
industria alimentaria. * Reconocer la finalidad, caracteristicas y simbologia de las sefiales indicativas de areas o
situaciones de riesgo o de emergencia.

* Enumerar las propiedades y explicar la forma de empleo de las prendas y elementos de proteccion
personal.

* Describir las condiciones y dispositivos generales de seguridad de los equipos utilizados en la
industria alimentaria.

* Relacionar la informacidn sobre la toxicidad o peligrosidad de los productos con las medidas de
proteccién a tomar durante su manipulacion.

* Explicar los procedimientos de actuacion en caso de incendios, escapes de vapor y de productos
quimicos y caracterizar los medios empleados en su control.

CONTENIDOS
Duracién 65 horas
*[os alimentos.
Clasificaciones.
.Composicién quimico nutricional.
—Hidratos de carbono.
—Grasas.
—Proteinas y enzimas.
— Vitaminas.
—Sales minerales, agua.
.Valor nutritivo.
—Necesidades nutricionales.
—Dietas y conductas alimenticias.
*Microbiologia de los alimentos.
Microorganismos.
—Clasificacion.
—Efectos
.Bacterias.
—Estructura.
—Reproduccion.
—Factores que condicionan su vida.
—Clasificacién, grupos y tipos mds comunes en alimentos y bebidas.
Levaduras.
—Estructura.
—Reproduccion.
—Condiciones para su desarrollo.
—Levaduras mds comunes en alimentos y bebidas.
.Mohos.
—Estructura.
—Reproduccién.
—Factores que controlan su desarrollo.
—Mohos mds comunes en la alimentacion.
.Virus.
—Estructura y vida.
—Influencia sobre otros seres vivos.
*Alteraciones y transformaciones de los productos alimenticios.
.Agentes causantes, mecanismos de transmisién e infestacion.
Transformaciones y alteraciones.
—Fisicas.
—Quimicas.
—Microbiolégicas.
—Nutritivas.
Riesgos para la salud
—Intoxicaciones.
—Infecciones.
*Normas y medidas sobre higiene en la industria alimentaria.
Normativa Legal de cardcter horizontal y vertical aplicable en el sector.
—Guias de préicticas correctas de higiene.
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—Control oficial y sistemas de autocontrol. Sistema APPCC.
—Ley de Trazabilidad en la Industria Alimentaria.

—Ley de Calidad Alimentaria en Aragén.

—Pautas de comprobacidn e inspeccion.

. Medidas de higiene personal.

— Vestimenta y equipo de trabajo autorizados. Gestos. Heridas y proteccién adecuada.
—Enfermedades transmisibles.

—Reglamento de manipuladores de alimentos.

—Durante la manipulacién y procesado.

—En la conservacién y transporte.

. Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos.

— Caracteristicas de superficies, distribucion de espacios, ventilacién, iluminacién, servicios higiénicos.

— Areas de contacto con el exterior, elementos de aislamiento, dispositivos de evacuacion.
—Materiales y construccion higiénica de los equipos.

e[ impieza de instalaciones y equipos.

Niveles de limpieza.

—Concepto de limpieza y suciedad.

—Niveles de limpieza.

—Limpieza fisica, quimica, microbioldgica.

.Procesos y productos de limpieza, desinfeccién, esterilizacion, desinsectacion, desratizacion.
—Fases y secuencia de operaciones.

—Soluciones de limpieza: propiedades, utilidad, incompatibilidades, precauciones.
—Desinfeccion y esterilizacion. Desinfectantes quimicos, tratamientos térmicos.
—Desinsectacion, insecticidas.

—Desratizacion, raticidas.

Sistemas y equipos de limpieza.

—Manuales.

—Sistemas automatizados.

.Técnicas de sefalizacion y aislamiento de dreas o equipos.
eIncidencia ambiental de la industria alimentaria.

.Agentes y factores de impacto.

.Tipos de residuos generados.

—Clasificacién.

— Caracteristicas.

Normativa sobre proteccién ambiental.

—Normas aplicables a la industria alimentaria.

—Planes de actuacion.

*Medidas de protecciéon ambiental.

.Energias.

—Consumo y ahorro energético.

—Energias alternativas, posibilidades.

Residuos sélidos y envases.

—Meétodos de recogida, almacenamiento y seleccion.
—Sistemas de recuperacién o reciclaje.

—Posibilidades de eliminacion.

.Emisiones a la atmdsfera.

—Contaminacién acustica.

.Vertidos liquidos.

— Ahorro en el consumo de agua, su recuperacion.
—Condiciones de vertido.

.Otras técnicas de prevencion o proteccion.

*Seguridad en la industria alimentaria.

.Factores y situaciones de riesgo y normativa.

—Normativa aplicable al sector.

—Planes de seguridad y de emergencia.

—Riesgos mas comunes en la industria de panaderia pasteleria.
.Medidas de prevencidn y proteccion.

—En las instalaciones: Areas de riesgo, sefiales y c6digos.
Condiciones saludables de trabajo.

—Personal:Equipo personal. EPI

Manipulacién de productos peligrosos, precauciones.
Elementos de seguridad y proteccién en el manejo de maquinas.
Medidas de limpieza y orden del puesto de trabajo.
Situaciones de emergencia.

—Procedimientos de actuacién, aviso y alarmas

—Incendios: deteccidn, actuacion, equipos de extincion.
—Escapes de agua, vapor, gases, quimicos; actuacion.
—Desalojo en caso de emergencia.
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2.2.7 MODULO PROFESIONAL:ESPECIALIDADES TRADICIONALES E INTERNACIONALES EN PANADERIA Y
PASTELERIA

Asociado ala Unidad de Competencia2: REALIZAR O CONDUCIR LAS OPERACIONES DE ELABORACION DE MASAS,
PASTAS Y PRODUCTOS BASICOS EN PANADERIA, BOLLERIA, GALLETERIA Y PASTELERIA.

CAPACIDADES TERMINALES
7. 1. Determinar los ti-
pos y la composiciéon de
los panes, panes especia-
les productos de bolleria y
pasteleria, de las Especia-
lidades Tradicionales e
Internacionales.

7.2. Seleccionar las ma-
terias primas e ingredientes
necesarios para la elabora-
cién de los panes, panes es-
peciales, productos de bo-
lleria y pasteleria de las Es-
pecialidades Tradicionales
e Internacionales.

7.3. Aplicar con destre-
za técnicas adecuadas de
elaboracion de masas de
productos de Panaderia y
Pasteleria Tradicionales e
Internacionales

7.4. Aplicar los proce-
sos de conservacion ade-
cuados para cada produc-
to, asegurando las condi-
ciones higiénico sanitarias
establecidas

Duracién 100 horas

CRITERIOS DE EVALUACION

* Identificar las caracteristicas generales de las diversas Especialidades Internacionales de Panade-
ria.

* Describir los tipos de masas de las distintas Especialidades Internacionales.

* Identificar las caracteristicas generales de las diferentes especialidades Tradicionales.

* Describir los tipos de masas de las distintas Especialidades Tradicionales.

* Interpretar las férmulas bésicas, identificando la funcién de cada uno de los ingredientes y ajustar
las formulas bésicas para los distintos productos a elaborar.

* Describir la secuencia de operaciones integradas en cada proceso de elaboracién de masas,
indicando los objetivos y efectos producidos por cada una de ellas, las condiciones en que deben
realizarse, los pardmetros a controlar y los equipos requeridos.

* En un caso practico debidamente caracterizado de elaboracién de masas:

.Identificar los posibles errores cometidos en la elaboracién de las masas y presentar un informe con
las soluciones a estas desviaciones

* En casos précticos de elaboracidn de los productos de Panaderia y Pasteleria tradiciones e
internacionales debidamente definidos:

. Comprobar el estado y caracteristicas de las materias primas, calcular, pesar y dosificar las
cantidades necesarias de los distintos ingredientes.

. Acondicionar, si fuera preciso, las distintas materias primas y auxiliares aplicdndoles los
tratamientos especificos.

. Elegir las maquinas y utillaje adecuados al tipo de producto a elaborar.

.Realizar el amasado, incorporando los diversos ingredientes en el orden correcto y seleccionando
los tiempos, velocidades y temperaturas idéneos para cada masa.

. Contrastar las caracteristicas de la masa obtenida con sus especificaciones y deducir los reajustes
en la dosificacion o condiciones de amasado.

. Efectuar las operaciones necesarias para el formado (divisién, hefiido, reposo, formado) de las
piezas y someterlas a los reposos necesarios.

. Realizar la coccién ajustando las temperaturas y tiempos a las caracteristicas del producto.

* Dado un determinado producto, analizar si procede someterlo a refrigeracién o congelacion,
asegurando su conservacion.

* Decorar el producto finalizando su elaboracion segtin las especificaciones descritas, apreciando
la creatividad, el gusto por el trabajo bien hecho y la mejora continua.

* Contrastar las caracteristicas del producto obtenido con las especificaciones dadas y deducir los
reajustes precisos en las condiciones de coccion.

* Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad en la manipulacién de los productos y
manejo de los equipos.

CONTENIDOS

*Especialidades Tradicionales de Panaderia: Definicion, Ingredientes, Proceso de elaboracion y Variables a controlar de los
siguientes tipos de panes clasificados, entre otros:

. Por su composicién
—Bollo Prefiao
—Empanada Gallega
. Por su forma

—Pan de Coronas
—Fabiola

—Torta de Aranda

. Por su hidratacion
—Pan Amacerado

. Por su elaboracion
—Llonguet

. Por su coccion
—Barra rdstica

*Especialidades Internacionales de Panaderia: Definicion, Ingredientes, Proceso de Elaboracién y Variables a controlar de los
siguientes tipos de panes clasificados, entre otros:

. Por su composicién
—Brioche




BOA Numero 125 27 de octubre de 2006 13499

—Pan de Nueces Troceadas (Walnussbrot)

—Pan de Espelta Sueco (Dinkel)

. Por su forma

—Baguette

. Por su hidratacion

—Pan Retorcido (Zwirbelbrot)

. Por su elaboracion

—Pan multicereales

. Por su coccion

—Pan con Cerveza Alemén, tipo blanco

—Pan de Pita (Figazza Arabe)

*Especialidades Tradicionales de Pasteleria: Definicion, Ingredientes, Proceso de elaboracién y Variables a controlar de los
siguientes tipos de productos.

. Masas fermentadas:

—Roscones de Reyes y San Valero

—Pan de San Lorenzo

—Bollos de San Silvestre

. Masa quebrada, pasta brisa,

masa fria y hojaldre:

—Pastel de San Vicente

—Pastel vasco

—Rosquillas listas, tontas y del santo

—Embusteros

—Trenza mudéjar

. Bizcochos:

—Lanzén de San Jorge

—Yemas de San Leandro

—Ponches

—Borrachos

. Mazapanes y turrones:

—Huesos de Santo

—Panellets

—Guirlache

*Especialidades Internacionales de Pasteleria. Definicion, Ingredientes, Proceso de elaboracién y Variables a controlar de los
siguientes tipos de productos.

. Bizcochos:

—Tarta Sacher vienesa (Sachertorte)

—Tarta de cerezas de la Selva Negra (Schwarzwilderkirschtorte)

—Tarta Opera

. Masa esponjosa:

—Dundee cake

—Florentina

. Hojaldres:

—Strudel de nueces (NussStrudel)
—Roscas de miel tunecinas
—Stollen
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2. 2. 8. MODULO PROFESIONAL: ADMINISTRACION, GESTION Y COMERCIALIZACION EN LA PEQUENA

EMPRESA

Asociado a la Unidad de Competencia 6: REALIZAR LA ADMINISTRACION, GESTION Y COMERCIALIZACION EN
UNA PEQUENA EMPRESA.

CAPACIDADES TERMINALES

8. 1. Analizar las dife-
rentes formas juridicas vi-
gentes de empresa, sefia-
lando la mas adecuada en
funcién de la actividad
econdémica y los recursos
disponibles.

8. 2. Evaluar las carac-
teristicas que definen los
diferentes contratos labo-
rales vigentes mas habi-
tuales en el sector.

8. 3. Analizar los docu-
mentos necesarios para el
desarrollo de la actividad
econdémica de una peque-
fla empresa, su organiza-
cién, su tramitacion y su
constitucion.

8. 4. Definir las obliga-
ciones mercantiles, fisca-
les y laborales que una
empresa tiene para desa-
rrollar su actividad econd-
mica legalmente.

8.5. Aplicarlas técnicas
de relacién con los clien-
tes y proveedores,que per-
mitan resolver situaciones
comerciales tipo.

8.6. Analizarlas formas
mas usuales en el sector de
promocién de ventas de
productos o servicios.

CRITERIOS DE EVALUACION

* Especificar el grado de responsabilidad legal de los propietarios, segtn las diferentes formas
juridicas de empresa.

* Identificar los requisitos legales minimos exigidos para la constitucion de la empresa, seglin su
forma juridica.

* Especificar las funciones de los 6rganos de gobierno establecidas legalmente para los distintos
tipos de sociedades mercantiles.

* Distinguir el tratamiento fiscal establecido para las diferentes formas juridicas de empresa.

* Esquematizar, en un cuadro comparativo, las caracteristicas legales bésicas identificadas para
cada tipo juridico de empresa.

* A partir de unos datos supuestos sobre capital disponible, riesgos que se van a asumir, tamafio de
la empresa y nimero de socios, en su caso, seleccionar la forma juridica méds adecuada, explicando
ventajas e inconvenientes.

* Comparar las caracteristicas basicas de los distintos tipos de contratos laborales, estableciendo sus
diferencias respecto ala duracién del contrato, tipo de jornada, subvenciones y exenciones, en su caso.

* A partir de un supuesto simulado de la realidad del sector:

Determinar los contratos laborales més adecuados a las caracteristicas y situacién de la empresa supuesta.

.Cumplimentar una modalidad de contrato.

* Explicar la finalidad de los documentos bdsicos utilizados en la actividad econémica normal de
la empresa.

* A partir de unos datos supuestos:

Cumplimentar los siguientes documentos:

. Factura

. Albaran

. Nota de pedido

. Letra de cambio

. Cheque

. Recibo

. Explicar los tramites y circuitos que recorren en la empresa cada uno de los documentos.

* Enumerar los tramites exigidos por la legislacion vigente para la constitucién de una empresa,
nombrando el organismo donde se tramita cada documento, el tiempo y forma requeridos.

* Identificar los impuestos indirectos que afectan al trdfico de la empresa y los directos sobre
beneficios.

* Describir el calendario fiscal correspondiente a una empresa individual o colectiva en funcién de
una actividad productiva, comercial o de servicios determinada.

* A partir de unos datos supuestos cumplimentar:

.Alta y baja laboral

.N6mina

.Liquidacién de la Seguridad Social

* Enumerar los libros y documentos que tiene que tener cumplimentados la empresa con cardcter
obligatorio segun la normativa vigente.

* Explicar los principios bésicos de técnicas de negociacion con clientes y proveedores, y de
atencion al cliente.

* A partir de diferentes ofertas de productos o servicios existentes en el mercado:

.Determinar cudl de ellas es la mds ventajosa en funcidn de los siguientes parametros:

. Precios del mercado

. Plazos de entrega

. Calidades

. Transportes

. Descuentos

. Volumen de pedido

. Condiciones de pago

. Garantia

. Atencién post-venta

* Describir los medios mds habituales de promocién de ventas en funcion del tipo de producto y/
0 servicio.
* Explicar los principios bésicos del «merchandising».
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8. 7. Elaborar un pro- * El proyecto deberd incluir:
yecto de creaciéon de una .Los objetivos de la empresa y su estructura organizativa.
pequefia empresa o ta- Justificacion de la localizacion de la empresa.
ller, analizando su viabi- .Andlisis de la normativa legal aplicable.
lidad y explicando los .Plan de financiacién.
pasos necesarios. .Plan de comercializacién.
Rentabilidad del proyecto.

CONTENIDOS (Duracién 95 horas)
e[a empresa y su entorno
.Concepto juridico-econémico de empresa.
.Definicién de la actividad.
.Localizacidn, ubicacion y dimensién legal de la empresa.
*Formas juridicas de las empresas
.El empresario individual.
Sociedades.
. Anélisis comparativo de los distintos tipos de empresas.
*Gestion de constitucion de una empresa
Relacién con organismos oficiales.
. Tramites de constitucion.
.Ayudas y subvenciones al empresario.
. Fuentes de financiacion.
*Gestion de personal
. Convenio del sector.
. Diferentes tipos de contratos laborales.
. Némina.
Seguros sociales.
*Gestion administrativa
. Documentacién administrativa.
. Técnicas contables.
. Inventario y métodos de valoracién de existencias.
. Célculo del coste, beneficio y precio de venta.
*Gestion comercial
. Elementos bésicos de la comercializacién.
. Técnicas de venta y negociacion.
. Técnicas de atencion al cliente.
*Obligaciones fiscales
. Calendario fiscal.
. Impuestos que afectan a la actividad de la empresa.

. Célculo y cumplimentacién de documentos para la liquidacién de impuestos indirectos: I.V.A. y otros y de impuestos directos:

EOS.eIR.PF.
*Proyecto empresarial
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2.2.9. Moédulo profesiona:MATERIAS PRIMAS, PRODUCTOS Y PROCESOS DE PANADERIA, PASTELERIA Y

CONFITERIA

CAPACIDADES TERMINALES
9.1. Analizar los princi-
pales tipos de industrias
de panaderia, pasteleria y
confiteria y sus sistemas
productivos.

9. 2. Identificar y eva-
luar las caracteristicas,
propiedades y aptitudes de
los diversos ingredientes
utilizados en panaderia,
pasteleria y confiteria.

9. 3. Reconocer, carac-
terizar y valorar los pro-
ductos basicos elaborados
en panaderia, pasteleria y
confiteria.

9.4. Analizar los proce-
sos de elaboracién utiliza-
dos en panaderia, pastele-
ria y confiteria.

9. 5. Reconocer y apli-
car los métodos de toma
de muestras y andlisis para
determinar los pardmetros

CRITERIOS DE EVALUACION

* Sefialar las principales caracteristicas organizativas y productivas de las industrias englobadas en
los subsectores de:

.Elaboracién de pan y productos de panaderia y pasteleria frescos.

Fabricacién de galletas y productos de panaderia y pasteleria de larga duracién.

.Elaboracién de productos de chocolate y confiteria.

* Explicar los modelos de estructura y organizacion interna con mayor implantacion en la industria
panadera, pastelera y confitera.

* Describir los principales tipos y sistemas de produccién utilizados por la industria panadera,
pastelera y confitera.

* Identificar y describir las funciones y responsabilidades encomendadas al personal de los distintos
niveles y dreas de produccion.

* Reconocer las repercusiones que, a nivel del personal de produccion, se derivan de laimplantacion
de un sistema de aseguramiento de la calidad.

* Clasificar y reconocer las diversas materias primas y auxiliares y sus tipos y presentaciones
comerciales.

* Describir las caracteristicas organolépticas y las propiedades fisicas y quimicas de las materias
primas y auxiliares.

* Identificar y diferenciar las funciones que ejercen las diversas materias primas y auxiliares en los
procesos de elaboracién y relacionarlas con los tipos y caracteristicas de los productos.

* Interpretar los pardmetros de calidad de cada materia primay auxiliar y relacionarlos con la aptitud
para su empleo en los diversos procesos.

* Deducir las condiciones y cuidados de almacenamiento requeridos por las materias primas y
auxiliares en funcion de su estado y posterior utilizacion.

* En un caso practico de recepcidén de materias primas y auxiliares en el que se proporciona
informacién sobre las especificaciones requeridas:

Realizar los pesajes y registros pertinentes.

Reconocer defectos y alteraciones en las materias primas.

.Valorarlas en funcidn de su aspecto, caracteres externos y resultados de las pruebas.

.Elaborar un informe razonado sobre su aceptacién o no y sus posibles aprovechamientos.

.Fijar las condiciones de almacenamiento.

* Clasificar los productos elaborados en panaderia, pasteleria y confiteria de acuerdo con los
criterios utilizados al respecto.

* Describir las caracteristicas fisico-quimicas y organolépticas de los distintos tipos de masas y
productos bésicos.

* Interpretar las especificaciones de la reglamentacién y normativa especificas sobre las denomi-
naciones, tipologia y pardmetros de calidad de los distintos tipos de masas y productos bésicos.

* Relacionar las masas y productos bdsicos con las materias primas y auxiliares y con los procesos
de elaboracion que requieren.

* Justificar los requerimientos y cuidados de almacenamiento que necesitan las distintas masas y
productos elaborados de acuerdo con sus caracteristicas y posteriores procesos.

* Sobre muestrario o coleccion de productos paralos que,ademas, se proporciona informacién sobre
sus pardmetros de calidad:

Reconocer los tipos de productos, sus denominaciones y categoria comercial.

.Describir las caracteristicas técnicas y diferenciadoras de cada producto.

.Contrastar los parametros obtenidos a través de pruebas o tests con las especificaciones requeridas
y, en consecuencia, evaluar la conformidad.

.Fijar las condiciones de almacenamiento.

.Deducir las principales etapas del proceso de elaboracién aplicado a cada masas o producto.

* Enumerar y describir los principales procesos de elaboracién en panaderia, pasteleria y confiteria,
reconociendo las diferentes etapas y operaciones de que se componen.

* Describir las modificaciones fisicas, quimicas y bioldgicas sufridas por las masas y productos a
lo largo del proceso de elaboracion.

* Identificar la influencia que ejercen las diversas variables del proceso de elaboracién sobre las
caracteristicas y calidades de la masa o producto.

* Explicar el fundamento y diferenciar los métodos de aplicacién del frio a las masas y productos
semielaborados o acabados.

* Explicar los diferentes procedimientos y formas de toma de muestras empleados en panaderia,
pasteleria y confiteria.

* Relacionar la forma de toma de muestras (niimero, frecuencia, lugar, tamafio de extracciones) con
la necesidad de obtener una muestra homogénea y representativa.
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bésicos de calidad de las
materias primas, auxilia-
res y elaborados de pana-
deria, pasteleria y confite-
ria.

CONTENIDOS
Duracién 55 horas

* Definir los conceptos fisicos, quimicos y microbiolégicos necesarios para aplicar métodos de
andlisis inmediatos en materias primas y en productos de panaderia y pasteleria.

* Realizar cdlculos matematicos y quimicos bdsicos para lograr el manejo fluido de los datos
requeridos y obtenidos en los andlisis.

* Identificar, calibrar y manejar el instrumental y reactivos que intervienen en las determinaciones
bésicas.

* Efectuar determinaciones bdsicas en materias primas, auxiliares y elaborados de panaderia,
pasteleria y confiteria, para obtener sus pardmetros de calidad, empleando el procedimiento e
instrumental sefialado en cada caso.

* Apreciar las caracteristicas organolépticas de las materias primas y productos a través de los tests
sensoriales o catas pertinentes.

* Validar y documentar los resultados obtenidos y elaborar informe sobre desviaciones.

*El sector de panaderia, pasteleria, confiteria.

.Los subsectores incluidos.

— Situacién actual, importancia, evolucién.

—Situacién del sector en Aragén.

.Los establecimientos e industrias panaderas, pasteleras, galleteras y confiteras.
—Tipos de empresas, estructura interna.

—Distribucién geografica.

—Plantas productivas, organizacién interna y del trabajo.

—Sistemas de produccién.

*Materias primas.

.Las harinas: Proceso de obtencion caracteristicas fisicas y composicion quimica, clasificaciones, calidades, aptitud, almacena-

miento y reglamentacién.

—La harina de trigo. Tipos

—Harinas integrales.

—Harinas de otros cereales.

—Otras harinas.

.Levaduras: Produccién tipos, caracteristicas, funciones, acondicionamiento y conservacion.

—Levadura natural.
—La masa madre.

—Levaduras quimicas, gasificantes, impulsores.

El agua y la sal.

— Agua, tipos, requerimientos e importancia, funciones.

—Sal, composicion, funciones.

.Edulcorantes: tipos, caracteristicas, reglamentacién.

—Naturales: azicar, miel, azicar invertido, fructosa, maltosa, glucosa, lactosas, sorbitol.
—Funciones y efectos de los aziicares en panaderia y pasteleria

— Artificiales: sacarina y derivados, ciclamatos y derivados, aspartame

Aditivos y otros auxiliares: clasificacidn, funcion, reglamentacion.

—Coadyuvantes en la panificacion.

—Complementos y mejorantes panarios.

—Otros aditivos.

Huevos y ovoproductos: tipos y caracteristicas, composicién estructural y quimica del huevo, propiedades, funciones,

conservacion.
—Huevos.

—Ovoproductos pasterizados.

Materias grasas: clasificacion, caracteristicas o propiedades, modos de uso y efectos sobre los productos de panaderia-pasteleria,
funciones, acondicionamiento y conservacion.

Grasas de origen animal y vegetal:

—Manteca de cerdo.

—Mantequilla, margarinas.

—Aceites.

Tratamientos tecnolégicos.
Efectos de las grasas en los productos de panaderia-pasteleria.
Léacteos: tipos, composicion, funcién, Tratamientos de acondicionamiento conservacion.

—Leches.
—Natas.

—Otros derivados lacteos.
.Chocolate y cacao: proceso de obtencidn y elaboracidn, tipos, caracteristicas, defectos, utilidades, almacenamiento.

—Derivados del cacao.

—Chocolate y su obtencidn, cobertura.

—Sucedaneos.

Frutas y derivados: utilidad y usos, conservacion.
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—Zumos de frutas, clasificacion y conservacion.

—Confituras, mermeladas, jaleas, cremas, compotas, purés, fruta confitada, fruta glaseada, almibares, pectina, pulpa, fruta
hilada.

Frutos secos, semillas y especias: clasificacién, utilidad, conservacién.

.Gomas, gelatinas.

.Bebidas alcohdlicas: tipos, caracteristicas, utilidad y usos en pasteleria.

*Productos elaborados.

Concepto, tipos, caracteristicas, normativa, condiciones de conservacion.

.A partir de masas fermentadas.

Rellenos y cubiertas.

. Productos de pasteleria,

Productos de galleteria.

Productos de confiterfa.

*Procesos de elaboracidn y conservacion.

.Concepto, clases y representacion

—Procesos artesanales e industriales.

—Representacion de fases y operaciones del proceso, flujo de producto, diagramas.

Procesos de elaboracién de masas bésicas y productos.

.Procesos de aplicacion de frio.

*Anélisis basicos de materias primas y productos en panaderia, pasteleria y confiteria.

Procedimientos de toma e identificacion de muestras.

.Control de calidad, fisico quimico y reoldgico.

.Determinaciones fisico-quimicas basicas en materias primas, productos semielaborados y terminados.

—Indices de humedad y cenizas en harinas y productos elaborados.

—Acidez y contenidos graso en mantequillas, aceites, mantecas.

—Indice de gluten. Fuerza de la Harina.

—Determinacién de actividad amilésica (Falling Number).

— Alveograma. Alvedgrafo de Chopin.

—Densidades.

Pruebas sensoriales.

—Forma, color.

—Olor.

—Sabor.

.Calidad.

—Conceptos fundamentales.

—Sistemas de aseguramiento. Calidad total. Plan de Calidad.

—Manuales de calidad. Autocontrol de Calidad: pardmetros, técnicas a aplicar, documentacion, interpretacion de resultados.
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2.2.10. MODULO PROFESIONAL:SISTEMAS DE CONTROL Y AUXILIARES DE LOS PROCESOS.

CAPACIDADES TERMINALES

10. 1. Analizar los siste-
mas de control de proce-
sosempleados en laindus-
tria alimentaria.

10. 2. Operar con los
equipos de tratamiento de
lainformacién (autématas
programables, ordenado-
res de control y otros equi-
pos informéticos) utiliza-
dos en el control de siste-
mas automatizados de pro-
duccién empleados en la
industria alimentaria, asi
como en la gestién de in-
formacion.

10.3. Analizar las insta-
laciones de los servicios
auxiliares requeridos por
los procesos y equipos de
elaboracion de productos
alimentarios.

Duracién 50 horas

CRITERIOS DE EVALUACION

* Diferenciar los distintos sistemas de control de procesos (manual, automético, distribuido) y sus
aplicaciones en la industria alimentaria.

* Enumerar las diferencias que existen entre los sistemas automaticos utilizados en los procesos
secuenciales y en los procesos continuos.

* Describir la estructura general de la cadena de adquisicion y tratamiento de datos que se utiliza
en los sistemas de automatizacién empleados en la industria alimentaria enumerando y explicando los
elementos funcionales que la componen y las caracteristicas de cada uno de ellos:

.sensores y transductores.

.procesadores de informacion.

reguladores.

.preaccionadores y actuadores.

* Enumerar los dispositivos y elementos que se utilizan para realizar las funciones de cada una de
las etapas de la cadena de adquisicién y tratamiento de datos de los sistemas automatizados, indicando
la tipologia, las caracteristicas y aplicaciones mds usuales de cada uno de ellos.

* Interpretar la nomenclatura, simbologia y cédigos utilizados en la instrumentacién y control de
procesos.

* Relacionar los pardmetros con los elementos del sistema que pueden actuar sobre ellos.

* Identificar las operaciones de mantenimiento de primer nivel de los elementos de medida,
transmision y regulacion.

* Explicar la funcionalidad y las aplicaciones de los autématas programables.

* Identificar los componentes bédsicos de un autdmata programable y los tipos mds utilizados en la
industria alimentaria.

* En supuestos précticos de procesos de elaboracion informatizados debidamente caracterizados y
utilizando un simulador de formacién:

Seleccionar el programa y menu adecuado al proceso y producto.

.Enumerar las comprobaciones a efectuar antes de iniciar el proceso.

.Fijar los pardmetros de referencia y la secuencia de operaciones.

.Reconocer y seguir las pautas de control del programa y, en su caso, de incorporacién de medidas
correctoras.

Registrar la informacién generada en la forma y soporte establecidos.

.Elaborar documentos de tipo texto con distintos formatos, imdgenes y estilos utilizando las
herramientas ofiméticas correspondientes.

.Manejar hojas de célculo como herramienta para la resolucion de problemas numéricos, referidos
a procesos de panaderia y pasteleria.

.Utilizar la edicién y consulta de informacién en un programa gestor de base de datos.

.Utilizar. Internet como fuente de informacién y difusién.

* Describir la estructura y el funcionamiento bdsico de los sistemas y equipos de produccion de
calor, de aire, de frio, de tratamiento y conduccién de agua y de distribucién y utilizacién de energia
eléctrica.

* Asociar las diversas aplicaciones de los servicios auxiliares a los requerimientos de la maquinaria
y procesos de elaboracion de una planta de elaboracion de productos alimentarios.

* En un caso practico convenientemente caracterizado:

Clasificar y enumerar los dispositivos y medidas de seguridad para el empleo de los servicios
generales y auxiliares en funcién del tipo de energia que se puede utilizar.

Reconocer y efectuar las operaciones de mantenimiento a nivel de usuario de los distintos equipos
incluidos en los servicio auxiliares.

.Comprobar la operatividad y manejar los elementos de control y regulacién de los equipos de
servicios auxiliares.

CONTENIDOS

*Técnicas e instrumentos de medicion y regulacién para el control de procesos.

.Medicion de variables.

—Temperatura, presion, caudal, niveles, etc. Unidades de medida.

—Elementos de medida.

.Transduccion, verificacion y transmision de sefiales.
.Elementos de control y regulacion.

—Eléctricos.
—Electrénicos.
—Hidraulicos.
—Neumaticos.
Simbologia y esquemas.
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*Control de procesos.
Sistemas de control.
Pardmetros de control.
.Componentes de un sistema de control.
*Autématas programables.
.Diferencias entre sistemas cableados y programados.
.Componentes basicos.
Tipos y utilidad.
Tipos de entradas y salidas.
.Carga y utilizacién de programas en autématas y otros equipos informaticos.
. Utilizacién de programas para el registro de informacién generada: procesador de
textos, hoja de cdlculo, bases de datos.
.Utilizacién de internet como fuente de informacién y difusion
eInstalaciones y motores eléctricos.
Distribucién en baja tension.
— Alumbrado.
—Fuerza.
Motores eléctricos.
.Cuadros eléctricos.
*Produccién y transmisién de calor.
Fundamentos de transmisién del calor.
.Generacion de agua caliente y vapor, calderas.
.Cambiadores de calor.
*Produccién y distribucién de aire.
.Aire y gases en la industria alimentaria.
Produccién y conduccién de aire comprimido
.Acondicionamiento de aire.
*Produccién de frio.
Fundamentos
Fluidos frigorigenos.

. Elementos bdsicos: evaporador, compresor, condensador, valvula expansion, circuito.

*Acondicionamiento del agua.
Tratamientos para diversos usos.
.Distribucién de agua.
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2.2.11. MODULO PROFESIONAL: FORMACION Y ORIENTACION LABORAL

CAPACIDADES TERMINALES

11.1. Detectar las situa-
ciones de riesgo mas habi-
tuales en el dmbito laboral
que puedan afectar a su
salud y aplicar las medi-
das de proteccién y pre-
vencion correspondientes.

11.2. Aplicar las medi-
das sanitarias basicas in-
mediatas en el lugar del
accidente en situaciones
simuladas.

11. 3. Diferenciar las
formas y procedimientos
de insercién en la realidad
laboral como trabajador
por cuenta ajena o por
cuenta propia.

11. 4. Orientarse en el
mercado de trabajo, iden-
tificando sus propias ca-
pacidades e intereses y el
itinerario profesional mas
idéneo.

11. 5. Interpretar el
marco legal del trabajo y
distinguir los derechos y
obligaciones que se deri-
van de las relaciones labo-
rales.

Duracién 65 horas
eSalud laboral

CRITERIOS DE EVALUACION

* Identificar, en situaciones de trabajo tipo, los factores de riesgo existentes.

* Describir los dafios a la salud en funcién de los factores de riesgo que los generan.

* Identificar las medidas de proteccién y prevencién en funcién de la situacion de riesgo.

* Identificar la prioridad de intervencion en el supuesto de varios lesionados o de multiples
lesionados, conforme al criterio de mayor riesgo vital intrinseco de lesiones.

* Identificar la secuencia de medidas que deben ser aplicadas en funcién de las lesiones existentes.

* Realizar la ejecucion de las técnicas sanitarias (RCP, inmovilizacion, traslado...), aplicando los
protocolos establecidos.

* Identificar las distintas modalidades de contratacidn laboral existentes en su sector productivo que
permite la legislacion vigente.

* Describir el proceso que hay que seguir y elaborar la documentacion necesaria para la obtencién
de un empleo, partiendo de una oferta de trabajo de acuerdo con su perfil profesional.

* Identificar y cumplimentar correctamente los documentos necesarios, de acuerdo con la legisla-
cién vigente para constituirse en trabajador por cuenta propia.

*Identificary evaluar las capacidades,actitudes y conocimientos propios con valor profesionalizador.

* Definir los intereses individuales y sus motivaciones, evitando, en su caso, los condicionamientos
por razén de sexo o de otra indole.

* Identificar la oferta formativa y la demanda laboral referida a sus intereses.

* Emplear las fuentes bésicas de informacién del derecho laboral (Constitucion, Estatuto de los
trabajadores, Convenio Colectivo...) distinguiendo los derechos y las obligaciones que le incumben.

* Interpretar los diversos conceptos que intervienen en una «Liquidacién de haberes».

* En un supuesto de negociacion colectiva tipo:

.Describir el proceso de negociacion.

Jdentificar las variables (salariales, seguridad e higiene, productividad tecnolégicas...) objeto de
negociacion.

.Describir las posibles consecuencias y medidas, resultado de la negociacion.

* Identificar las prestaciones y obligaciones relativas a la Seguridad Social.

CONTENIDOS

.Condiciones de trabajo y seguridad. Salud laboral y calidad de vida.
.Factores de riesgo: Fisicos, quimicos, bioldgicos, organizativos. Medidas de prevencién y proteccion.

.Casos précticos.

.Prioridades y secuencias de actuacién en caso de accidentes.
Aplicacién de técnicas de primeros auxilios:

. Consciencia/inconsciencia

. Reanimacién cardiopulmonar

. Traumatismos

. Salvamento y transporte de accidentados

L egislacion y relaciones laborales

.Derecho laboral: Normas fundamentales.

.La relacion laboral. Modalidades de contratacion. Suspension y extincion.

Seguridad Social y otras prestaciones.

.Organos de representacion.

.Convenio colectivo. Negociacion colectiva.

*Orientacion e insercidn socio-laboral

.El mercado laboral. Estructura. Perspectivas del entorno.

.El proceso de busqueda de empleo. Fuentes de informacién; mecanismos de oferta-demanda y seleccidn.

JIniciativas para el trabajo por cuenta propia. La empresa. Tipos de empresa. Trdmites de constitucion de pequefias empresas.
Recursos de auto-orientacion. Andlisis y evaluacion del propio potencial profesional y de los intereses personales. Elaboracion
de itinerarios formativos profesionalizadores. La toma de decisiones.
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2.2.12. MODULO PROFESIONAL DE FORMACION EN CENTRO DE TRABAJO

CAPACIDADES TERMINALES

12. 1. Participar en la
recepcidn, controles de
entrada y almacenamien-
to de las materias primas y
auxiliares de panaderia,
bolleria, pastelerfa, galle-
terfa y/o confiteria de
acuerdo con los criterios
prefijados.

12.2. Efectuar las ope-
raciones de elaboraciénde
masas y productos basicos
de panaderia,bolleria, pas-
telerfa, galleteria o confi-
terfa, preparando y ope-
rando los equipos y efec-
tuando los autocontroles
de calidad establecidos.

12.3.Efectuar el acaba-
do de los productos apli-
cando correctamente las
técnicas derellenado,com-
posicién y decoracion.

12. 4. Realizar el enva-
sado o envoltura, almace-
namiento y expedicion de
los productos terminados
de acuerdo con los siste-
mas adoptados en la em-
presa.

12.5. Actuar conforme
a las normas de higiene y
seguridad relativas al 4m-
bito de la empresa, en el
ejercicio de las activida-
desinherentes al puestode
trabajo.

CRITERIOS DE EVALUACION

* Interpretar, cumplimentar y tramitar la documentacién utilizada en recepcién, almacenamiento y
control de existencias de las materias primas y auxiliares.

* Realizar los controles y verificaciones de entrada, estado, cantidad y calidad de 1as materias primas
y auxiliares recibidas y evaluarlas, clasificarlas e identificarlas de acuerdo con los criterios estable-
cidos por la empresa.

* Transportar y ubicar en almacén las materias primas, auxiliares entrantes de acuerdo con el sistema
empleado, manejando los medios disponibles.

* Comprobar que durante el almacenamiento se mantienen las condiciones requeridas y fijadas para
cada materia.

* Obtener e interpretar la informacidn necesaria para la ejecucion del proceso y, especialmente, las
férmulas y fichas de elaboracion, las instrucciones de calidad y los manuales de utilizacién y
mantenimiento de los equipos.

* Proponer ajustes de férmulas de elaboracion en funcién de las variaciones en las caracteristicas
de la materias primas o de las necesidades puntuales del proceso o del producto.

* Realizar las operaciones necesarias para la correcta disposicion, limpieza, preparacion, manteni-
miento de primer nivel, puesta en marcha y parada de los equipos y ttiles.

* Asignar alos equipos correspondientes los pardmetros de ejecucion de cada una de las operaciones
del proceso y asegurar su alimentacion y el flujo del producto.

* Ejecutar o controlar las operaciones incluidas en el proceso de elaboracién (mezclado, amasado,
batido, formado, fermentacién, coccidn, refrigeracién-congelacion, etc.), comprobando los pardme-
tros y operando los elementos de regulacioén de las mdquinas y equipos para corregir desviaciones.

* Conseguir la produccion en cantidad y tiempo establecidos.

* Realizar las pruebas de autocontrol de calidad del producto en curso utilizando las técnicas y
equipos de andlisis o apreciacion disponibles y contrastar los resultados con las especificaciones de
referencia para introducir o no correcciones en la formulacién o condiciones de proceso.

* Cumplimentar los informes y partes de trabajo referidos al desarrollo del proceso, al funciona-
miento de los equipos y a los resultados alcanzados.

* Obtener e interpretar las instrucciones o peticiones sobre las caracteristicas, forma y decoracién
del producto deseado y adaptar a ellas los formatos y disefios basicos disponibles.

* Realizar laeleccion, disposicion, limpieza y preparacion, de los equipos y utensilios en funcion del producto.

* Seleccionar la masa o producto base, los rellenos (dulces o salados) y los elementos decorativos
acordes al producto, comprobar sus caracteristicas y efectuar su preparacion.

* Realizar la composicion del producto (rellenado, montaje, bafiado, etc.) de acuerdo con el formato
solicitado.

* Aplicar las técnicas de decoracidn, manejando con destreza los utiles adecuados.

* Contrastar las caracteristicas fisicas y organolépticas del producto obtenido con las especificacio-
nes de referencia y valorar los resultados logrados para introducir o no correcciones.

* Identificar las operaciones de envasado, envoltura y etiquetado y empaquetado, los materiales
requeridos, las condiciones de ejecucién y los equipos necesarios.

* Elegir, preparar, mantener en uso y controlar los equipos de envasado o envoltura, etiquetado y
empaquetado de productos salientes.

* Trasladar y distribuir en almacén los productos terminados de acuerdo con el sistema empleado,
manejando los medios disponibles.

* Comprobar que durante el periodo de reposo, espera o almacenamiento de los aceites 0 zumos se
mantienen las condiciones requeridas y fijadas para cada producto.

* Interpretar, cumplimentar y tramitar las érdenes de salida, la documentacién de expedicién y la
utilizada en el control de existencias de los productos terminados.

* Preparar la expedicion de productos terminados de acuerdo con las instrucciones de las 6rdenes
de salida y verificar las caracteristicas de las mercancias salientes y las condiciones de transporte.

* Cumplir en todo momento la normativa general sobre higiene y en especial las reglamentaciones
o guias de précticas correctas establecidas por la empresa.

* Identificar los factores y situaciones de riesgo para la salubridad y seguridad de los productos
alimentarios en elaboracion que se presentan en su dmbito de actuacién en el centro de trabajo.

* Realizar las comprobaciones del estado higiénico del drea, equipos y medios asignados siguiendo
las pautas de inspeccién indicadas.

* Adoptar actitudes y medidas de higiene personal requeridas en cada momento por la actividad o
trabajo encomendado para minimizar los riesgos de contaminacion o alteracién de los productos.

* Reconocer la incidencia medioambiental de la industria y, en su caso, de las actividades
encomendadas.

* Identificar los sistemas de proteccion o correccién implantados, sus condiciones de funcionamien-
to y las implicaciones en las operaciones de produccion.




BOA Numero 125 27 de octubre de 2006 13509

* Tener una actitud cauta y previsora, respetando fielmente y en todo momento las normas de
seguridad personales y colectivas en el desarrollo de las distintas actividades, tanto las generales
recogidas en la normativa especifica como las particulares establecidas por la empresa y las de
actuacién en caso de emergencia.

* Identificar los riesgos para la seguridad asociados a la manipulacién de materiales y productos,
a la ejecucion de los procesos y a la utilizacién de equipos e instalaciones, asi como la informacién
y sefiales de precaucion que existan en el lugar de su actividad.

* Mantener la zona de trabajo libre de riesgos y con orden y limpieza y emplear los ttiles de
proteccion personal disponibles y establecidos para las distintas operaciones y los dispositivos de
proteccion de las maquinas, equipos e instalaciones.

12. 6. Actuar de forma * Interpretar y ejecutar con diligencia las instrucciones que recibe y responsabilizarse del trabajo
responsable en el centro | que desarrolla, comunicdndose eficazmente con la persona adecuada en cada momento.
de trabajo e integrarse en * Cumplir con los requerimientos y normas técnicas de uso de la planta, demostrando un buen hacer
el sistema de relaciones | profesional y finalizando su trabajo en un tiempo limite razonable.
técnico-sociales de la em- * Mostrar en todo momento una actitud de respeto hacia los procedimientos y normas establecidos.
presa. * Analizar las repercusiones de su actividad en el sistema productivo del sector y del centro de
trabajo.

* Organizar el propio trabajo de acuerdo con las instrucciones y procedimientos establecidos,
cumpliendo las tareas en orden de prioridad y actuando bajo criterios de seguridad y calidad en las
intervenciones.

* Coordinar su actividad con el resto del personal, informando de cualquier cambio, necesidad
relevante o contingencia no prevista.

* Incorporarse puntualmente al puesto de trabajo, disfrutando de los descansos instituidos y no
abandonando el centro de trabajo antes de lo establecido sin motivos debidamente justificados.

CONTENIDOS
Duracién: 430 horas
*Recepcion, almacenamiento y conservacion de materias primas y auxiliares.
.Verificacién de condiciones y cantidades de suministro.
.Controles de calidad de harinas y otras materias primas y auxiliares.
.Operaciones de traslado y ubicacién en almacenes.
.Conservacién de las materias primas y auxiliares, fijaciéon y comprobacién de condiciones.
.Control de existencias.
*Operaciones de elaboracién de productos de masas y productos bdsicos de panaderia, bolleria, pasteleria, galleteria y/o
confiteria.
Preparacion, limpieza y mantenimiento de dreas y equipos de elaboracion y auxiliares.
Secuencia de operaciones.
.Ajuste de formulaciones y eleccién y dosificacion de ingredientes.
.Asignacion y control de pardmetros en operaciones y procesos mecanizados de amasado, batido, formado, coccién, congelacion,
etc.; manejo de los equipos.
.Ejecucién de operaciones de elaboracién manuales, empleo de utensilios correspondientes.
.Conservacion de masas o productos elaborados.
.Autocontroles de calidad durante la elaboracion.
*Composicion y decoracién de productos.
.Eleccién y adaptacion de formatos y disefios.
.Disposicién, limpieza, preparacion de dreas, equipos y utensilios de trabajo.
.Operaciones de acondicionamiento de las masas o productos basicos.
Seleccidén y preparacién de rellenos, coberturas y elementos decorativos.
Realizacién de la composiciéon o montaje y decoracion del producto.
.Conservacion del producto acabado.
.Autocontroles de calidad.
*Operaciones de envasado-envoltura, almacenamiento y expedicién de productos terminados.
Preparacion de materiales y equipos de envasado-envoltura y empaquetado.
.Realizacién o control de operaciones de llenado, cerrado y etiquetado.
.Ubicacion en almacenes, comprobacién de condiciones y estado.
Preparacion de la salida o exposicién.
.Control de existencias.
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2. 3. Duracién de los médulos (en horas)
De acuerdo con el articulo 7 de 1a Orden de 27 de mayo de 2003 se establece en el siguiente cuadro la duracion de referencia de
cada mdédulo para la oferta completa del ciclo o su duracién definitiva para la oferta parcial

Moadulo profesional Duracion oferta parcial Duracion de referencia para oferta completa
1. Operaciones y control de almacén 65 50
2. Panaderia y bolleria 130 100
3. Elaboraciones bdsicas de pasteleria 130 100
4. Especialidades y acabados de pasteleria y confiteria 95 85
5. Envasado y embalaje 65 65
6. Higiene y seguridad en la industria alimentaria 65 65
7. Especialidades Tradicionales e Internacionales de panaderia y pasteleria 130 100
8. Administracion, gestién y comercializacién en la pequefia empresa 95 95
9. Materias primas, productos y procesos de panaderia, pasteleria y confiteria 65 55
10. Sistemas de control y auxiliares de los procesos 65 50
11. Formacién y orientacién laboral 65 65
12. Formacién en centro de trabajo 430 430
Horas a disposicién del centro -~ —— 140
Total 1400 1400

La distribucién de los médulos en cursos académicos y su horario semanal se realizara por la Direccién General de Formacion
Profesional y Educacién Permanente.

3. ESPECIALIDADES DEL PROFESORADO CON ATRIBUCION DOCENTE EN LOS MODULOS PROFESIONALES
DEL CICLO FORMATIVO DE PANIFICACION Y REPOSTERIA.

MODULO PROFESIONAL

Operaciones y control de almacén

Panaderfa y bollerfa

Elaboraciones bésicas de pasteleria

Especialidades y acabados de pasteleria y confiteria
Envasado y embalaje

Higiene y seguridad en la industria alimentaria

Especialidades Tradicionales e Internacionales de Panaderia y Pasteleria
Administracién, gestién y comercializacion en la pequefia empresa
Materias primas, productos y procesos de panaderia, pasteleria y confiteria

Sistemas de control y auxiliares de los procesos
Formacion y orientacién laboral

Formacion en Centro de Trabajo

ESPECIALIDAD DEL PROFESORADO

Operaciones y equipos de elaboracién de productos alimentarios
Profesor Especialista

Profesor Especialista

Profesor Especialista

Operaciones y equipos de elaboracién de productos alimentarios
Procesos en la industria alimentaria

Profesor Especialista

Formacién y Orientacién Laboral

Procesos en la industria alimentaria

Operaciones y equipos de elaboracion de productos alimentarios
Formacién y Orientacién Laboral

Procesos en la industria alimentaria / Operaciones

CUERPO

Profesor Técnico de F.P.

[€))

@

(O]

Profesor Técnico de F.P.

Profesor de Ensefianza Secundaria
(6]

Profesor de Ensefianza Secundaria
Profesor de Ensefianza Secundaria
Profesor Técnico de F.P.

Profesor de Ensefianza Secundaria

Profesor de Ensefianza Secundaria

/ Profesor Técnico de F.P.
(1) Para la imparticion de este médulo profesional es necesario un profesor especialista de los previstos en el articulo 33. 2 de la LOGSE

y equipos de elaboracién de productos alimentarios

4. REQUISITOS MINIMOS DE ESPACIOS E INSTALACIONES PARA IMPARTIR ESTAS ENSENANZAS

De conformidad con el art. 34 del R.D. 1004/1991 de 14 de junio y con el R.D. 777/1998, de 30 de abril, el Ciclo formativo de
Formacién Profesional de Grado Medio: Panificacion y reposteria requiere, para la imparticion de las ensefianzas definidas en la
presente Orden los siguientes espacios minimos:

ESPACIO FORMATIVO Superficie m? Superficie m? Grado de utilizacion
30 alumnos 20 alumnos

Aula Polivalente 60 40 15 %

Laboratorio de Anélisis 90 60 35 %

Taller de Panificacién y Reposteria 150 120 50 %

.El «grado de utilizacién» expresa en tanto por ciento la ocupacién en horas del espacio prevista para la imparticién de las
enseflanzas minimas, por un grupo de alumnos, respecto de la duracion total de estas ensefianzas y por tanto, tiene sentido orientativo
para el que definan las administraciones educativas al establecer el curriculo.

.En el margen permitido por el «grado de utilizacién»,los espacios formativos establecidos pueden ser ocupados por otros grupos
de alumnos que cursen el mismo u otros ciclos formativos, u otras etapas educativas.

.En todo caso, las actividades de aprendizaje asociadas a los espacios formativos (con la ocupacion expresada por el grado de
utilizacion) podrén realizarse en superficies utilizadas también para otras actividades formativas afines.

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

5. ORIENTACIONES PARA EL DESARROLLO DE LAS HORAS DEL CURRICULO A DISPOSICION DEL CENTRO

Los centros que impartan la titulacién de Técnico en Panificacién y Reposteria dispondran de un 10% de la duracién total del
curriculo como horas de libre disposicion.

Se recomienda aplicar la distribucion horaria de oferta parcial indicada en este curriculo, donde se incide y se dedica gran parte
del horario a la elaboracién de productos de panaderia y pasteleria. El sector productivo, una vez analizada la competencia y sus
necesidades de personal cualificado, propone que el alumnado debe poseer grandes capacidades para la elaboracién de productos
de pasteleria y panaderia manejando los equipos y maquinaria propios de los obradores e industrias de panaderia, galleteria,
pasteleria y confiteria.
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II. Autoridades y personal
b) Oposiciones y concursos

UNIVERSIDAD DE ZARAGOZA

2791 RESOLUCION de 16 de octubre de 2006, de la
Universidad de Zaragoza, por la que se publica
ampliacion de la lista de espera para cubrir con
cardcter temporal, puestos de trabajo en la Escala
de Técnicos Medios de Laboratorio y Talleres,
Especialidad Resto de Especialidades. (Maestro,
Audicion y Lenguaje). Localidad: Zaragoza.

La Universidad de Zaragoza, de acuerdo con lo dispuesto en el
articulo 7 de la resolucién de 14 de febrero de 1999, de la misma,
por la que se regula el procedimiento de elaboracién de listas de
espera para cubrir, con cardcter temporal, puestos de trabajo
reservados al Personal de Administracién y Servicios, tanto
laboral como funcionario («Boletin Oficial de Aragén» n° 32 del
17 de marzo), y posterior modificacién por Resolucion de 1 de
octubre (BOA n° 136 de 22 de octubre), ha dispuesto:

Publicar como Anexo, la ampliacién a la lista de espera para
cubrir con cardcter temporal, puestos de trabajo en la Escala de
Técnicos Medios de Laboratorio y Talleres, Especialidad: Resto
de Especialidades, (Maestro, Audicién y Lenguaje) para la
localidad de Zaragoza, tras la seleccién efectuada por la corres-
pondiente Comisién de Valoracion constituida al efecto, de las
personas que fueron previamente remitidas por el Instituto Ara-
gonés de Empleo y que retinen los requisitos necesarios de
acuerdo con el articulo 5 de la resolucién anteriormente citada.

Esta lista se incorporard a la lista actualmente vigente de la
misma Escala, Especialidad y localidad a continuacién de la
dltima persona de la misma.

Contra la presente resolucién, que agota la via administrativa
de conformidad con lo establecido en el art’® 6.4 de la Ley
Orgénica 6/2001, de 21 de diciembre, de Universidades, cabe
interponer recurso contencioso-administrativo,en el plazode dos
meses, a partir del dia siguiente al de la presente publicacién en
el «Boletin Oficial de Aragén», ante el Juzgado de lo Contencio-
so-administrativode Zaragoza,segtin lodispuestoenel art°8.2 de
la Ley 29/1998, de 13 de julio, Reguladora de la Jurisdiccion
Contencioso-administrativa (B.O.E. niim.167, de 14 de julio).

No obstante, los interesados podrdn optar por interponer contra
esta resolucion recurso de reposicion, en el plazo de un mes, ante
el mismo 6rgano que la dictd, en cuyo caso no cabrd interponer
el recurso contencioso-administrativo anteriormente citado en
tanto recaiga resolucion expresa o presunta del recurso de repo-
sicion, de acuerdo con lodispuesto en los arts. 116y siguientes de
laLey 30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen Juridico de las
Administraciones Publicas y del Procedimiento Administrativo
Comiin, modificada por la Ley 4/1999, de 13 de enero de 1999
(B.O.E.nim. 12, de 14 de enero).

Zaragoza, 16 de octubre de 2006. —ElRector,P.D.(Res.07/
05/2004) («Boletin Oficial de Aragén» n° 54,de 12 de mayo),
el Gerente, Rogelio Cuairan Benito.

ANEXO
AMPLIACION LISTA DE ESPERA
ESCALA: TECNICOS MEDIOS DE LABORATORIO
Y TALLERES
ESPECIALIDAD: RESTO DE ESPECIALIDADES.
(MAESTRO, AUDICION Y LENGUAIE)
LOCALIDAD: ZARAGOZA

D.N.L NOMBRE Y APELLIDOS
17.452.359 VICENTE ALADREN, Ana Isabel

2792 RESOLUCION de 16 de octubre de 2006, de la

Universidad de Zaragoza, por la que se publica

ampliacion de la lista de espera para cubrir con

cardcter temporal, puestos de trabajo en la Escala

de Técnicos Especialistas de Laboratorio y Talle-

res, Especialidad: Quimica, para la localidad de
Zaragoza.

La Universidad de Zaragoza,de acuerdo con lo dispuesto en
el articulo 7 de la resolucion de 14 de febrero de 1999, de la
misma, por la que se regula el procedimiento de elaboracién
de listas de espera para cubrir, con cardcter temporal, puestos
de trabajo reservados al Personal de Administracién y Servi-
cios, tanto laboral como funcionario («Boletin Oficial de
Aragén» n° 32 del 17 de marzo), y posterior modificacién por
resolucién de 1 de octubre («Boletin Oficial de Aragén» n°
136 de 22 de octubre), ha dispuesto:

Publicar como Anexo,la ampliacién alalista de espera para
cubrir con cardcter temporal, puestos de trabajo en la Escalade
Técnicos Especialistas de Laboratorio y Talleres, Especiali-
dad: Quimica, para la localidad de Zaragoza, tras la seleccién
efectuada por la correspondiente Comisién de Valoracion
constituida al efecto, de las personas que fueron previamente
remitidas por el Instituto Aragonés de Empleo y que retinen los
requisitos necesarios de acuerdo con el articulo 5 de la resolu-
cién anteriormente citada.

Esta lista se incorporard a la lista actualmente vigente de la
misma Escala, Especialidad y localidad a continuacién de la
dltima persona de la misma.

Contra la presente resolucion, que agota la via administra-
tiva de conformidad con lo establecido en el art® 6.4 de la Ley
Orgéanica 6/2001,de 21 de diciembre, de Universidades, cabe
interponer recurso contencioso-administrativo, en el plazo de
dos meses, a partir del dia siguiente al de la presente publica-
cién en el «Boletin Oficial de Aragén», ante el Juzgado de lo
Contencioso-administrativo de Zaragoza, segtin lo dispuesto
enel art® 8.2 de la Ley 29/1998, de 13 de julio, Reguladora de
la Jurisdiccion Contencioso-administrativa (B.O .E.nim.167,
de 14 de julio).

No obstante, los interesados podrdn optar por interponer
contra esta resolucion recurso de reposicion, en el plazo de un
mes, ante el mismo érgano que la dictd, en cuyo caso no cabra
interponer el recurso contencioso-administrativo anterior-
mente citado en tanto recaiga resolucion expresa o presunta
del recurso de reposicion, de acuerdo con lo dispuesto en los
arts. 116y siguientes de la Ley 30/1992, de 26 de noviembre,
de Régimen Juridico de las Administraciones Publicas y del
Procedimiento Administrativo Comuin, modificada porlaLey
4/1999, de 13 de enero de 1999 (B.O.E. nim. 12, de 14 de
enero).

Zaragoza, 16 de octubre de 2006.—FElRector,P.D. (Res.07/
05/2004) («Boletin Oficial de Aragén» n° 54,de 12 de mayo),
el Gerente, Rogelio Cuairdn Benito.

ANEXO
AMPLIACION LISTA DE ESPERA
ESCALA: TECNICOS ESPECIALISTAS DE LABORA-
TORIO Y TALLERES,
ESPECIALIDAD: QUIMICA
LOCALIDAD: ZARAGOZA

DN NOMBRE Y APELLIDOS
25.175.896 Echaniz Serrano, Iiiigo

25.157.396 Pueyo Gracia, Maria José
17.731.458 Lamata Murillo, Maria Irene
17.724.234 Pueyo Gracia, Jests Javier
25.483.465 Ciércoles Tejeda, Raquel




