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DEPARTAMENTO DE EDUCACION, CULTURA Y DEPORTE

ORDEN ECD/954/2016, de 15 de julio, por la que se aprueba el perfil profesional del ti-
tulo Profesional Basico en Actividades de Panaderia y Pasteleria para la Comunidad
Auténoma de Aragén.

El Estatuto de Autonomia de Aragon, aprobado mediante la Ley Organica 5/2007, de 20 de
abrril, establece, en su articulo 73, que corresponde a la Comunidad Auténoma la competencia
compartida en ensefianza en toda su extension, niveles y grados, modalidades y especiali-
dades, que, en todo caso incluye la ordenacion del sector de la ensefianza y de la actividad
docente y educativa, su programacion, inspeccién y evaluacion, de acuerdo con lo dispuesto
en el articulo 27 de la Constitucion y leyes organicas que lo desarrollen.

La Ley Organica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y de la Formacion Profe-
sional, tiene por objeto la ordenacién de un sistema integral de formacion profesional, cualifi-
caciones y acreditacion, que responda con eficacia y transparencia a las demandas sociales
y econémicas a través de las diversas modalidades formativas.

La Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion, en su redaccion dada por la Ley
Organica 8/2013, de 9 de diciembre, para la mejora de la calidad educativa, establece en su
capitulo V del Titulo I, la regulacion de la formacion profesional en el sistema educativo, te-
niendo por finalidad preparar al alumnado para la actividad en un campo profesional y facilitar
su adaptacion a las modificaciones laborales que pueden producirse a lo largo de su vida,
contribuir a su desarrollo personal y al ejercicio de una ciudadania democratica, y permitir su
progresion en el sistema educativo y en el sistema de formacioén profesional para el empleo,
asi como el aprendizaje a lo largo de la vida.

El Real Decreto 1147/2011, de 29 de julio, establece la ordenacion general de la formacion
profesional del sistema educativo. En su articulo 8 se establece que las Administraciones
educativas definiran los curriculos correspondientes respetando lo dispuesto en el citado Real
Decreto y en las normas que regulen los titulos respectivos y que podran ampliar los conte-
nidos de los correspondientes titulos de formacién profesional. Esta ampliacion y contextuali-
zacion de los contenidos se referira a las cualificaciones y unidades de competencia del Ca-
talogo Nacional de Cualificaciones Profesionales incluidas en el titulo, asi como a la formacion
no asociada a dicho Catalogo, respetando el perfil profesional del mismo.

La Orden de 29 de mayo de 2008, de la Consejera de Educacién, Cultura y Deporte, por
la que se establece la estructura basica de los curriculos de los ciclos formativos de formacion
profesional y su aplicacion en la Comunidad Auténoma de Aragdn, determina la estructura
basica de los curriculos de los ciclos formativos de formacion profesional y su aplicacion en la
Comunidad Auténoma de Aragon.

En el Real Decreto 127/2014, de 28 de febrero, se regulan aspectos especificos de la
Formacion Profesional Basica de las ensefianzas de formacion profesional del sistema edu-
cativo, se aprueban catorce titulos profesionales basicos, se fijan sus curriculos basicos y se
modifica el Real Decreto 1850/2009, de 4 de diciembre, sobre expediciéon de titulos acadé-
micos y profesionales correspondientes a las ensefanzas establecidas en la Ley Organica
2/2006, de 3 de mayo, de Educacion.

El objetivo de las ensefianzas de Formacion Profesional Basica es que el alumnado con-
siga los resultados de aprendizaje a los que se refiere el articulo 40.1 de la Ley Organica
2/2006, de 3 de mayo, ademas de las competencias del aprendizaje permanente.

El Real Decreto 774/2015, de 28 de agosto (“Boletin Oficial del Estado”, nimero 207, de
29 de agosto de 2015) establece el titulo profesional basico en Actividades de Panaderia y
Pasteleria y fija sus ensefianzas minimas.

El articulo 6.2 de la Orden ECD/701/2016, de 30 de junio de 2016, por la que se regulan
los ciclos formativos de Formacion Profesional Basica en la Comunidad Auténoma de Aragon,
determina que el perfil profesional de cada titulo de Formacion Profesional Basica sera esta-
blecido por el Departamento de Educacion, Cultura y Deporte, a propuesta de la Direccion
General competente en materia de formacion profesional e indica los apartados que debe
contener.

El Decreto 314/2015, de 15 de diciembre, del Gobierno de Aragén, por el que se aprueba
la estructura organica del Departamento de Educacion, Cultura y Deporte, atribuye al mismo
el ejercicio de las funciones y servicios que corresponden a la Comunidad Autbnoma en ma-
teria de ensefanza no universitaria y, en particular, en su articulo 1.2.h), la aprobacién, en el
ambito de su competencias, del curriculo de los distintos niveles, etapas, ciclos, grados y
modalidades del sistema educativo.
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En la tramitacion de esta orden se ha cumplido la Ley 2/2009, de 11 de mayo, del Presi-

AN dente y del Gobierno de Aragon, que establece en su articulo 49 la audiencia publica, y ha
LN sido informada por el Consejo Aragonés de Formacién Profesional.

) Por todo lo expuesto, en el uso de las competencias conferidas por la Ley 2/2009, de 11

de mayo, del Presidente y del Gobierno de Aragon, asi como por el Decreto 314/2015, de 15

ST de diciembre, del Gobierno de Aragon, y a propuesta de la Direccion General de Planificacion

=} . y Formacion Profesional, dispongo:
it Y
4 ] ;;
) CAPITULO |

Disposicion General

Articulo 1. Objeto y ambito de aplicacion.

1. Esta orden tiene por objeto aprobar el perfil profesional del titulo profesional basico en
Actividades de Panaderia y Pasteleria para la Comunidad Autonoma de Aragon.

2. Este curriculo se aplicara en los centros educativos que desarrollen este titulo profe-
sional basico en Aragoén a partir del curso 2016-2017.

CAPITULO Il
Identificacion del titulo, perfil profesional, entorno profesional
y prospectiva del titulo en el sector o sectores

Articulo 2. Identificacion del titulo.

El titulo profesional basico en Actividades de Panaderia y Pasteleria queda identificado
por los siguientes elementos:

- Denominacion: Actividades de Panaderia y Pasteleria.

- Nivel formativo: Formacién Profesional Basica.

- Familia Profesional: Hosteleria y Turismo e Industrias Alimentarias.

- Duracion: 2000 horas.

- Codigo: FPB122.

- Referente europeo: CINE-3.5.3. (Clasificacion Internacional Normalizada de la Educa-
cion).

Articulo 3. Perfil profesional del titulo.

El perfil profesional del titulo profesional basico en Actividades de Panaderia y Pasteleria
queda determinado por su competencia general, sus competencias profesionales, personales
y sociales, por la relacion de cualificaciones profesionales y, en su caso, unidades de compe-
tencia del Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales incluidas en el titulo.

Articulo 4. Competencia general.

La competencia general de este perfil profesional consiste en recepcionar materias primas,
preelaborar y elaborar productos béasicos de panaderia y pasteleria, presentarlos para su
venta y dispensarlos, aplicando los protocolos establecidos, las normas de higiene alimen-
taria, prevencion de riesgos laborales, proteccion medioambiental correspondientes, y comu-
nicandose de forma oral y escrita en lengua castellana asi como en alguna lengua extranjera.

Articulo 5. Competencias profesionales, personales y sociales.
Las competencias profesionales, personales y sociales del perfil profesional son las que
se relacionan a continuacion:

a) Realizar tareas basicas de recepcion y preparacion de materias primas y productos
auxiliares para la elaboracién de productos de panaderia y pasteleria, evitando dafios
y controlando el ritmo del proceso.

b) Preparar la zona de trabajo (mesas, maquinaria y utensilios) y suministrar las materias
primas requeridas.

c) Reponer, siguiendo instrucciones, géneros y materias primas, en las zonas de preela-
boracion y elaboracion de productos basicos de panaderia y pasteleria.

d) Regenerar productos conservados de panaderia y pasteleria, utilizando las técnicas
adecuadas de descongelacion, entre otras.

e) Realizar preelaboraciones y elaboraciones complejas de panaderia, bolleria y paste-
leria, siguiendo instrucciones y aplicando las técnicas de manipulacién de materias
primas.
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f) Conservar preelaboraciones y elaboraciones de panaderia, bolleria y pasteleria, utili-
zando distintos métodos, tales como refrigeracién y envase al vacio, entre otros, garan-
tizando su posterior regeneracion y uso.

i g) Envasar, embalar y etiquetar y colocar dispositivos de seguridad productos de pa-
naderia y pasteleria destinados a la venta, manejando maquinas y equipos ade-
R cuados.
=} - ) h) Presentar de forma atractiva los productos acabados de panaderia, bolleria y paste-
el 1Y leria para facilitar su promocion, venta y responder a imagen de la empresa, utilizando
- .:f criterios comerciales y otras indicaciones.

i) Atender a clientes durante la venta o en cualquier otro momento, siguiendo el procedi-
miento y los protocolos establecidos.

j)  Comunicar al superior las disfunciones y anomalias observadas en el funcionamiento
de equipos y utillajes, utilizando fichas u otros procedimientos de comunicacién esta-
blecidos.

k) Obtener y comunicar informacion destinada al autoaprendizaje y a su uso en distintos
contextos de su entorno personal, social o profesional mediante recursos a su alcance
y los propios de las tecnologias de la informacion y de la comunicacion.

I) Resolver problemas predecibles relacionados con su entorno fisico, social, personal y
productivo, utilizando el razonamiento cientifico y los elementos proporcionados por las
ciencias aplicadas y sociales.

m) Actuar de forma saludable en distintos contextos cotidianos que favorezcan el desa-
rrollo personal y social, analizando habitos e influencias positivas para la salud hu-
mana.

n) Valorar actuaciones encaminadas a la conservacion del medio ambiente, diferenciado
las consecuencias de las actividades cotidianas que pueda afectar al equilibrio del
mismo.

A) Actuar con respeto y sensibilidad hacia la diversidad cultural, el patrimonio histérico-
artistico y las manifestaciones culturales y artisticas, apreciando su uso y disfrute como
fuente de enriquecimiento personal y social.

0) Resolver problemas predecibles relacionados con su entorno fisico, social, personal y
productivo, utilizando el razonamiento cientifico y los elementos proporcionados por las
ciencias aplicadas y sociales.

p) Comunicarse con claridad, precision y fluidez en distintos contextos sociales o profesio-
nales y por distintos medios, canales y soportes a su alcance, utilizando y adecuando
recursos lingUisticos orales y escritos propios de la lengua castellana y, en su caso, de
la lengua cooficial.

q) Comunicarse en situaciones habituales tanto laborales como personales y sociales,
utilizando recursos linglisticos basicos en lengua extranjera.

r) Realizar explicaciones sencillas sobre acontecimientos y fendmenos caracteristicos de
las sociedades contemporaneas a partir de informacion histérica y geografica a su dis-
posicion.

s) Adaptarse a las nuevas situaciones laborales originadas por cambios tecnolégicos y
organizativos en su actividad laboral, utilizando las ofertas formativas a su alcance y
localizando los recursos mediante las tecnologias de la informaciéon y la comunica-
cion.

t) Cumplir las tareas propias de su nivel con autonomia y responsabilidad, empleando
criterios de calidad y eficiencia en el trabajo asignado y efectuandolo de forma indivi-
dual o como miembro de un equipo.

u) Comunicarse eficazmente, respetando la autonomia y competencia de las distintas
personas que intervienen en su ambito de trabajo, contribuyendo a la calidad del tra-
bajo realizado.

v) Asumir y cumplir las medidas de prevencién de riesgos y seguridad laboral en la reali-
zacion de las actividades laborales, evitando dafios personales, laborales y ambien-
tales.

w) Cumplir las normas de calidad, de accesibilidad universal y disefio para todos que
afectan a su actividad profesional.

x) Actuar con espiritu emprendedor, iniciativa personal y responsabilidad en la eleccion de
los procedimientos de su actividad profesional.

y) Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones derivadas de su actividad profe-
sional, de acuerdo con lo establecido en la legislaciéon vigente, participando activa-
mente en la vida econdémica, social y cultural.
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ST Articulo 6. Relacion de Cualificaciones y Unidades de competencia del Catalogo Nacional

e

AN de Cualificaciones Profesionales incluidas en el titulo.
{ TEH, Cualificacién profesional completa:
i Operaciones basicas de pasteleria HOT414_1 (Real Decreto 1179/2008, de 11 de julio),

que comprende las siguientes unidades de competencia:
UC1333_1: Ejecutar operaciones basicas de aprovisionamiento interno y conservacion de

T

M . . .

2 ] preelaboraciones y elaboraciones de pasteleria.

JLA UC1334_1: Preelaborar, elaborar y presentar elaboraciones sencillas de pasteleria y asistir
' rf en elaboraciones complejas.

Cualificaciones profesionales incompletas:

a) Operaciones auxiliares de elaboracién en la industria alimentaria INA172_1 (Real De-
creto 1228/2006, de 27 de octubre):
UC0543_1: Realizar tareas de apoyo a la recepcion y preparacion de las materias
primas.
UCO0545 1 Manejar equipos e instalaciones para el envasado, acondicionado y empa-
quetado de productos alimentarios, siguiendo instrucciones de trabajo de caracter nor-
malizado y dependiente.

b) Actividades auxiliares de comercio COM412_1 (Real Decreto 1179/2008, de 11 de julio):
UC1329 1: Proporcionar atencion e informacion operativa, estructurada y protocolari-
zada al cliente.

Articulo 7. Entorno profesional en el que el profesional va a ejercer su actividad.

1. Este profesional ejerce su actividad en panaderias y pastelerias trabajando por cuenta
ajena en pequefias, medianas y grandes empresas de este sector productivo. Asi mismo,
puede desarrollar su actividad, siguiendo instrucciones y con cierto grado de autonomia, en
pequefos establecimientos dedicados a la produccion y venta de dichos productos.

2. Las ocupaciones y puestos de trabajo mas relevantes son los siguientes:
- Auxiliar de panaderia y bolleria.
- Auxiliar de pasteleria.
- Auxiliar de almacén de pasteleria.
- Empleado/a de establecimiento de pasteleria.
- Auxiliar de almacén.
- Auxiliar de venta.

Articulo 8. Prospectiva del titulo en sector o sectores.

La Administracion educativa aragonesa ha tenido en cuenta, al desarrollar este curriculo,

las siguientes consideraciones:

a) Las actividades relacionadas con el sector productivo de panaderia y pasteleria se
hallan actualmente sometidas a una profunda transformacion, debida principalmente a
los cambios introducidos por los consumidores en sus habitos de vida cotidiana.

b) El hecho de que Espafa sea un destino turistico que recibe anualmente millones de
visitantes provenientes de cualquier lugar del mundo, demandando productos gastro-
noémicos muy variados y acordes a sus gustos, esta contribuyendo a que las panade-
rias y pastelerias implementen y diversifiquen sus ofertas.

c) Los cambios sociales relacionados con el modelo familiar y el incremento de domicilios
unipersonales estan haciendo que los productos de este subsector aumenten su pre-
sencia y de manera especial los relacionados con la pasteleria salada.

d) Para dar respuesta a la demanda actual del sector de la panaderia y pasteleria se re-
quiere el uso de maquinaria especializada y de nuevas tecnologias que se ajustan mas
a las necesidades del servicio.

e) La panaderia y pasteleria, cuya produccién va destinada al consumo humano, es un
sector que demanda un estricto respeto por la correspondiente normativa de seguridad
e higiene que garantiza la calidad del producto.

f) Es importante el manejo de lenguas extranjeras, pues estos profesionales, ademas de
elaborar productos de panaderia y pasteleria, realizaran ventas por lo que tendran trato
directo con clientes nacionales y extranjeros.

g) Finalmente, en este mundo globalizado e interconexionado se hace imprescindible la
actitud favorable hacia el trabajo en equipo, la autoformacion y la adecuada responsa-
bilidad para alcanzar las competencias propias del perfil.
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CAPITULO IlI
Ensefianzas del ciclo formativo
i Articulo 9. Objetivos generales.
Los objetivos generales de este ciclo formativo son los siguientes:
A0S a) ldentificar y valorar las materias primas que se utilizan en la elaboracion de productos
=} . de panaderia y pasteleria y sus aplicaciones en cada fase del proceso productivo para
el Y la realizacién de tareas basicas de recepcion y preparacion de materias primas y pro-
AL ductos auxiliares.

b) Realizar el mantenimiento basico de maquinaria, moldes y utillajes utilizados en la ela-
boracion de productos de panaderia y pasteleria para la puesta a punto de la zona de
trabajo.

c) Aplicar las técnicas y maquinarias adecuadas segun el tipo de productos preelabo-
rados o elaborados para proceder a su conservacion y posterior regeneracion.

d) Aplicar procedimientos y utilizar los equipos adecuados para etiquetar, envasar y em-
balar productos de panaderia y pasteleria.

e) Aplicar las técnicas que se requieren para realizar preelaboraciones y elaboraciones de
pasteleria y panaderia.

f) Emplear procedimientos de registro y transmision de informacion para la comunicacion
de disfunciones y anomalias.

g) Aplicar procedimientos de acabado y presentacion de los productos de panaderia y
pasteleria para su atractiva exposicion y venta.

h) Aplicar protocolos de venta de productos de pasteleria y panaderia para la atencion al
cliente.

i) Reconocer las especificaciones que deben cumplir las areas de trabajo, equipos € ins-
talaciones para realizar las operaciones de limpieza e higiene.

j) Aplicar medidas higiénico-sanitarias, conociendo la normativa de seguridad alimentaria
para intervenir en las operaciones de conservacion, regeneracion, preelaboracion y
elaboracién de productos de panaderia y pasteleria.

k) ldentificar materiales y técnicas de empaquetado, relacionandolos con el tipo de pro-
ducto y la imagen de la empresa para realizar la presentacion atractiva de producto.

I) Identificar las necesidades de los clientes y la informacion precisa para satisfacerlas,
aplicando técnicas y protocolos de resolucion de incidencias y quejas para atender a
los clientes.

m) Comprender los fendmenos que acontecen en el entorno natural mediante el conoci-
miento cientifico como un saber integrado, asi como conocer y aplicar los métodos para
identificar y resolver problemas basicos en los diversos campos del conocimiento y de
la experiencia.

n) Desarrollar habilidades para formular, plantear, interpretar y resolver problemas aplicar
el razonamiento de calculo matematico para desenvolverse en la sociedad, en el en-
torno laboral y gestionar sus recursos econémicos.

i) Identificar y comprender los aspectos basicos de funcionamiento del cuerpo humano y
ponerlos en relaciéon con la salud individual y colectiva y valorar la higiene y la salud
para permitir el desarrollo y afianzamiento de habitos saludables de vida en funcién del
entorno en el que se encuentra.

o) Desarrollar habitos y valores acordes con la conservacién y sostenibilidad del patri-
monio natural, comprendiendo la interaccion entre los seres vivos y el medio natural
para valorar las consecuencias que se derivan de la acciéon humana sobre el equilibrio
medioambiental.

p) Desarrollar las destrezas basicas de las fuentes de informacion, utilizando con sentido
critico las tecnologias de la informacion y de la comunicacién para obtener y comunicar
informacion en el entorno personal, social o profesional.

q) Reconocer caracteristicas basicas de producciones culturales y artisticas, aplicando técnicas
andlisis basico de sus elementos para actuar con respeto y sensibilidad hacia la diversidad
cultural, el patrimonio histérico-artistico y las manifestaciones culturales y artisticas.

r) Desarrollar y afianzar habilidades y destrezas linglisticas y alcanzar el nivel de preci-
sion, claridad y fluidez requeridas, utilizando los conocimientos sobre la lengua caste-
llana y, en su caso, la lengua cooficial para comunicarse en su entorno social, en su
vida cotidiana y en la actividad laboral.

s) Desarrollar habilidades linglisticas basicas en lengua extranjera para comunicarse de
forma oral y escrita en situaciones habituales y predecibles de la vida cotidiana y pro-
fesional.
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t) Reconocer causas y rasgos propios de fendmenos y acontecimientos contemporaneos,
evolucién historica, distribucidon geografica para explicar las caracteristicas propias de
las sociedades contemporaneas.

i u) Desarrollar valores y habitos de comportamiento basados en principios democraticos,
aplicandolos en sus relaciones sociales habituales y en la resolucién pacifica de los

R conflictos.

=} - ) v) Comparar y seleccionar recursos y ofertas formativas existentes para el aprendizaje a

S lo largo de la vida para adaptarse a las nuevas situaciones laborales y personales.

w) Desarrollar la iniciativa, la creatividad y el espiritu emprendedor, asi como la confianza
en si mismo, la participacion y el espiritu critico para resolver situaciones e incidencias
tanto de la actividad profesional como de la personal.

x) Desarrollar trabajos en equipo, asumiendo sus deberes, respetando a los demas vy
cooperando con ellos, actuando con tolerancia y respeto a los demas para la realiza-
cion eficaz de las tareas y como medio de desarrollo personal.

y) Utilizar las tecnologias de la informacién y de la comunicacién para informarse, comu-
nicarse, aprender y facilitarse las tareas laborales.

z) Relacionar los riesgos laborales y ambientales con la actividad laboral con el propdsito
de utilizar las medidas preventivas correspondientes para la proteccion personal, evi-
tando danos a las demas personas y en el medio ambiente.

aa) Desarrollar las técnicas de su actividad profesional asegurando la eficacia y la calidad
en su trabajo, proponiendo, si procede, mejoras en las actividades de trabajo.

bb) Reconocer sus derechos y deberes como agente activo en la sociedad, teniendo en
cuenta el marco legal que regula las condiciones sociales y laborales para participar
como ciudadano democratico.

Articulo 10. Médulos profesionales.

1. Los médulos profesionales de este ciclo formativo son los que a continuacién se rela-
cionan y quedan desarrollados en el anexo | de la presente orden:

3007. Procesos basicos de panaderia.

3017. Procesos basicos de pasteleria.

3026. Dispensacion en panaderia y pasteleria.

3005. Atencién al cliente.

3133. Operaciones auxiliares en la industria alimentaria.

3009. Ciencias aplicadas I.

3010. Ciencias aplicadas Il.

3011. Comunicacién y sociedad I.

3012. Comunicacion y sociedad II.

A123. Prevencion de riesgos laborales.

A133. Orientacion laboral.

3153. Formacion en centros de trabajo.

2. La distribucion horaria semanal de los médulos profesionales de este ciclo formativo se
recoge en el anexo VI.

Articulo 11. Espacios formativos y equipamientos minimos.

1. Los espacios formativos y equipamientos minimos necesarios para el desarrollo del
perfil profesional del titulo profesional basico en Actividades de Panaderia y Pasteleria son los
establecidos en el anexo Il de la presente orden.

2. Los espacios formativos establecidos pueden ser ocupados por diferentes grupos de
alumnos que cursen el mismo u otro ciclo formativo, o etapas educativas.

3. Los diversos espacios formativos identificados no deben diferenciarse necesariamente
mediante cerramientos.

Articulo 12. Profesorado.

1. La atribucién docente de los médulos profesionales que constituyen las ensefanzas de
este ciclo formativo corresponde al profesorado del Cuerpo de Profesores de Ensefanza
Secundaria y del Cuerpo de Profesores Técnicos de Formacion Profesional, segun proceda,
de las especialidades establecidas en el anexo Il A) de esta orden. Excepcionalmente, para
determinados moédulos se podra incorporar, como profesores especialistas, atendiendo a su
cualificacién y a las necesidades del sistema educativo, a profesionales, no necesariamente
titulados, que desarrollen su actividad en el ambito laboral. Dicha incorporacion se llevara a
cabo de acuerdo con la normativa que resulte de aplicacion.
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2. Las titulaciones requeridas al profesorado de los cuerpos docentes son, con caracter
general, las establecidas en el articulo 13 del Real Decreto 276/2007, de 23 de febrero, por el
que se aprueba el Reglamento de ingreso, accesos y adquisiciones de nuevas especialidades

i en los cuerpos docentes a que se refiere la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educa-

cion, y se regula el régimen transitorio de ingreso a que se refiere la disposicion transitoria
ST decimoséptima de la citada ley. Las titulaciones equivalentes, a efectos de docencia, a las
=} . anteriores para las distintas especialidades del profesorado son las recogidas en el anexo lll
CHA B) de esta orden.

3. Las titulaciones requeridas para la imparticion de los modulos profesionales que con-
forman el titulo, para el profesorado de los centros de titularidad privada o de titularidad pu-
blica de oras administraciones distintas de las educativas, son las incluidas en el anexo Il C)
de esta orden.

4. No obstante, la relacion de especialidades vy titulaciones relacionadas en los anexos
referidos en este articulo estara sujeta a las modificaciones derivadas de la normativa del
Estado.

CAPITULO IV
Accesos y vinculacion a otros estudios, y correspondencia de médulos profesionales
con las unidades de competencia

Articulo 13. Acceso a otros estudios.

1. El titulo profesional basico permite el acceso directo para cursar cualquier Ciclo forma-
tivo de Grado Medio, en las condiciones de admision que se establezcan.

2. Los Ciclos formativos de grado medio a los que este titulo permite la aplicacion de crite-
rios de preferencia para la admisién en caso de concurrencia competitiva, son los recogidos
en el anexo V de esta orden.

Articulo 14. Convalidaciones y exenciones.

Sera de aplicacion en materia de convalidacién y exenciéon de modulos profesionales in-
cluidos en los titulos profesionales basicos la normativa vigente en las condiciones y mediante
los procedimientos establecidos con caracter general para las ensefianzas de Formacion
Profesional, en los términos previstos en el articulo 19 del Real Decreto 127/2014, de 28 de
febrero.

Articulo 15. Correspondencia de los médulos profesionales con las unidades de compe-
tencia para su acreditacién, convalidacién o exencion.

La correspondencia de las unidades de competencia con los mddulos profesionales que
forman las ensenanzas del titulo profesional basico en Actividades de Panaderia y Pasteleria
para su convalidacion o exencién queda determinada en el anexo IV de esta orden.

Disposicién adicional primera. Correspondencia de los titulos profesionales basicos con
las clasificaciones y marcos internacionales y europeos.

1. Una vez establecido el marco nacional de cualificaciones, de acuerdo con las recomen-
daciones europeas, se determinara el nivel correspondiente de esta titulacion en el marco
nacional y su equivalente en el europeo.

2. Los titulos profesionales basicos se clasifican en la “Clasificacion Internacional Norma-
lizada de la Educacién” como CINE 3.5.3.

Disposicion adicional segunda. Regulacion del ejercicio de la profesion.

De conformidad con lo establecido en el Real Decreto 127/2014, de 28 de febrero, los
elementos recogidos en la presente orden no constituyen una regulacién del ejercicio de pro-
fesidn regulada alguna.

Disposicion adicional tercera. Utilizacién del género gramatical no marcado.
Todas las referencias para las que en esta orden se utiliza la forma de masculino genérico,
deben entenderse aplicables, indistintamente, a mujeres y hombres.

Disposicion transitoria Unica. Proyecto curricular y programaciones didacticas.

Los centros educativos dispondran de un periodo de dos cursos escolares para elaborar
el proyecto curricular del ciclo formativo y adecuar las programaciones didacticas a lo dis-
puesto en esta orden.
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Disposicion final primera. Implantacion del nuevo curriculo.

Este curriculo se aplicara en la Comunidad Autbnoma de Aragon a partir del curso escolar
2016/2017, en todos los centros docentes autorizados para su imparticion y de acuerdo al
siguiente calendario:

a) En el curso 2016/17, se implantara el curriculo de los médulos profesionales del primer

curso del ciclo formativo.

b) En el curso 2017/2018, se implantara el curriculo de los médulos profesionales del se-
gundo curso del ciclo formativo.

Disposicion final segunda. Habilitacion para la ejecucion.
Se faculta a la Direccion General competente en materia de Formacion Profesional a dictar
las disposiciones necesarias para la aplicacion de la presente orden.

Disposicion final tercera. Entrada en vigor.

La presente orden entrara en vigor el dia siguiente al de su publicacion en el “Boletin Ofi-
cial de Aragon”.

Zaragoza, 15 de julio de 2016.

La Consejera de Educacién, Cultura y Deporte,
MARIA TERESA PEREZ ESTEBAN
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Curriculo de los modulos profesionales

Moédulo profesional: Procesos basicos de panaderia.
Codigo: 3007

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Elabora diferentes tipos de panes, utilizando materias primas, maquinaria y aplicando las
técnicas basicas para su obtencion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado y relacionado las materias primas que se utilizan en panaderia con
sus cualidades fisicas, tales como colores y texturas, entre otras.

b) Se ha preparado la maquinaria, utensilios y materias primas, segun la ficha técnica de
procedimientos para la elaboracién de panes.

c) Se ha relacionado la fermentacién de las levaduras, prensada o fresca y quimica, entre
otras, con los diferentes tipos de masas y elaboracién de panes.

d) Se han reconocido las texturas propias de las principales masas de acuerdo a
estandares de idoneidad, como elasticidad, olor y color, entre otros, que se requieren
para cada tipo de pan.

e) Se ha obtenido la masa siguiendo el procedimiento establecido.

f) Se han valorado los tiempos de reposo de las masas y la fermentacion de las
levaduras para la obtencién de un producto que dé un resultado 6ptimo.

g) Se ha dado forma a las masas para obtener el acabado y la presentacion deseada del
producto.

h) Se han aplicado las técnicas de coccion adecuadas para elaborar distintos tipos de
panes (pan comun, panes especiales y panes semicocidos, entre otros).

i) Se han seguido las fases de la elaboracion de los tipos de panes mas habituales.

j) Se han aplicado técnicas de conservacion y regeneracion segun la naturaleza del pan.

k) Se han aplicado métodos y productos de limpieza para mantener a punto la maquinaria
y utillaje utilizados en la elaboracién de las pastas.

2. Elabora rellenos salados aptos para su utilizacién posterior en productos de panaderia,
utilizando técnicas basicas de coccidn y fritura, y utilizando géneros crudos como vegetales
y frutos secos, entre otros.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha realizado el aprovisionamiento de Utiles de trabajo y materias primas a partir de
fichas técnicas.

b) Se ha verificado el funcionamiento de la maquinaria y equipos y, en su caso, se ha
dejado constancia escrita de las anomalias detectadas.

c) Se han elaborado distintos tipos de rellenos segun los productos utilizados (verduras,
picadillos de carne y frutos secos, entre otros) y las técnicas basicas de manipulacion
de alimentos crudos.

d) Se han valorado las distintas técnicas de coccion establecidas para los diversos tipos
de relleno, de acuerdo a procedimientos de verificacion y segun requerimientos de
calidad y acabado.

e) Se ha controlado el proceso de coccion, valorando tiempos y temperaturas y aplicando
procedimiento de rectificacion, segun las observaciones realizadas.
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f) Se han almacenado para su conservacion los productos elaborados, en recipientes y
equipos asignados y a temperaturas adecuadas.

g) Se han utilizado los métodos y equipos establecidos en la regeneracion de productos a
temperatura de servicio.

h) Se han aplicado métodos y productos de limpieza durante los procedimientos de
elaboracién y coccién para mantener a punto la maquinaria y utillaje utilizados en la
elaboracién de cremas vy rellenos dulces y salados, valorando las normas de higiene en
la elaboracion de alimentos.

3. Elabora y decora productos de bolleria, utilizando técnicas y normas basicas de produccion
que les hace aptos para el consumo y atractivos para la venta.
Criterios de evaluacion

a) Se ha realizado el aprovisionamiento de utiles de trabajo y materias primas para su
posterior elaboracion a partir de la valoracion de las fichas técnicas.

b) Se ha verificado de forma manual el funcionamiento de la maquinaria y equipos y, en
su caso, se ha informado de las anomalias detectadas.

c) Se han reconocido las texturas propias de las principales masas para bolleria de
acuerdo a estandares de idoneidad, como elasticidad, olor y color, entre otros, que se
requieren para cada tipo de pan.

d) Se han valorado, de acuerdo a las técnicas basicas empleadas, los tiempos de reposo
de las masas, la fermentacion de las levaduras, el acabado y la presentacion del
producto de bolleria.

e) Se han aplicado las técnicas de coccion y fritura adecuadas para la elaboracion de
distintos productos de bolleria (magdalenas, berlinas y ensaimadas, entre otros).

f) Se han realizado decoraciones basicas para presentar los productos de bolleria de
forma mas atractiva.

g) Se han aplicado técnicas de conservacion, segun la naturaleza de los productos de
bolleria.

h) Se han aplicado métodos y productos de limpieza para mantener a punto la maquinaria
y utillaje utilizados en la elaboracion de las pastas.

4. Elabora cremas y coberturas para productos de bolleria, utilizando técnicas y normas
basicas de produccion.
Criterios de evaluacion:

a) Se ha realizado el aprovisionamiento de utiles de trabajo y materias primas para su
posterior elaboracion a partir fichas técnicas.

b) Se ha verificado de forma manual el funcionamiento de la maquinaria y equipos y, en
su caso, se ha informado de las anomalias detectadas.

c) Se han relacionado los diversos tipos de cremas, rellenos y coberturas, segun el tipo
de producto y su acabado.

d) Se han preparado los ingredientes necesarios (leche, huevo, chocolate y azucares,
entre otros) para la elaboracién de distintos tipos de cremas y coberturas.

e) Se han reconocido las texturas propias de las principales cremas y coberturas para
bolleria de acuerdo a estandares de idoneidad, como elasticidad, olor y color, entre
otros, que se requieren para cada tipo elaboracion.

f) Se han realizado las técnicas de coccidon adecuadas para la elaboracion de distintas
cremas y coberturas (crema pastelera, cobertura de chocolate y cobertura de azucar,
entre otras) y se han aplicado medidas correctoras para subsanar posibles errores.
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g) Se han realizado operaciones de batido, amasado y refinado, entre otras, utilizando la
magquinaria adecuada.
h) Se han realizado coberturas basicas para presentar los productos de bolleria de forma
atractiva.
i) Se han aplicado técnicas de conservacion y regeneracion, segun la naturaleza de los
productos de bolleria.
j)  Se han aplicado métodos y productos de limpieza para mantener a punto la maquinaria
y utillaje utilizados en la elaboracion de las pastas.
Duracion: 250 horas.
Contenidos:
Historia del pan.
- Elpany su evolucion a lo largo de la historia.
- Definiciones del pan.
- Denominaciones del pan
El sector profesional de la panaderia.
- El negocio de la panaderia.
- Tipologias de empresas.
- La organizacion del trabajo.
- Categorias profesionales.
- El oficio de panadero.
Elaboracioén de diferentes tipos de panes utilizando maquinaria y materias primas:
- Materias primas.
- Maquinaria y utensilios.
- Levaduras.
- Caracteristicas de las masas.
- Preparacion y fermentacion de las masas.
- Acabado y presentacion de los panes.
- Técnicas de coccion para los panes y fritura para determinados productos de bolleria.
- Fases de la elaboracion del pan.
- Elaboraciones mas representativas de la comunidad auténoma de Aragén. Pan de cinta,
Pan de trenzadera, Pan de moios, Cafiadas, Fogazas, Sequillos, Regafiao y Pan de
San Jorge.
- Limpieza de maquinaria y normas higiénico-sanitarias.
Elaboracién de rellenos salados para panes y bollos:
- Materias primas para el relleno.
- Maquinaria.
- Elaboracién de rellenos a partir de verduras, frutos secos, productos carnicos y
escabeches, entre otros.
- Caracteristicas de los rellenos.
- Técnicas de coccion.
- Control de la elaboracion.
- Técnicas de conservacion y envasado de los rellenos elaborados.
- Regeneracion de los rellenos conservados.
- Limpieza de maquinaria y normas higiénico-sanitarias.

22354

csv: BOA20160829003



Num. 166 Boletin Oficial de Aragoén 29/08/2016
= GOBIERNO
==DE ARAGON
?ﬂ;ﬂ:ilux#.
Elaboracion y decoracion de productos de bolleria:

- Materias primas.

- Puesta a punto de la maquinaria.

- Caracteristicas de las masas de bolleria.

- Técnicas de coccion y fritura segun los productos de bolleria.

- Decoraciones basicas para la presentacion de los productos de bolleria.

- Técnicas de conservacion y envasado de los productos de bolleria.

- Limpieza de maquinaria y normas higiénico-sanitarias.

Elaboracién de cremas y coberturas para los productos de bolleria:

- Materias primas.

- Puesta a punto de la maquinaria.

- Caracteristicas de las cremas y cobertura para los productos de bolleria.

- Caracteristicas de las cremas y coberturas.

- Elaboracién de distintos tipos de cremas y coberturas.

- Decoraciones basicas para la presentacion de los productos de bolleria.

- Técnicas de conservacion y envasado de los productos de bolleria.

- Limpieza de maquinaria y normas higiénico-sanitarias.

Orientaciones pedagdgicas:

Este moédulo contiene la formacion necesaria para desempefiar funciones de recepcion,
distribucién y regeneracion de materias primas utilizadas en el proceso de panaderia y bolleria,
asi como la preparacion del lugar de trabajo y las correspondientes tareas relacionadas con la
elaboracién de una amplia gama de productos. También interviene en la presentacion atractiva
y comercial de los productos y en su venta.

La formacién del médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales a), b), c), d), ), 9), i),
t), u), v), w), x), y), z), aa) y bb) del ciclo formativo, y las competencias profesionales,
personales y sociales b), c), d), e), f), g), h), s), ), u), v), w), x) e, y) del titulo.

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar las
competencias del médulo versaran sobre:

- La conservacion, regeneracion y distribucion por el area de trabajo de los géneros de
panaderia.
- La elaboracion de masas, rellenos, cremas y coberturas para productos de panaderia y
bolleria.
- El acabado y presentacion de los productos de panaderia, asi como la participacién en
su venta.
Médulo Profesional: Procesos basicos de pasteleria.
Cadigo: 3017
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:
1. Conserva géneros crudos y elaborados para su posterior regeneracion y uso, operando
equipos sencillos y utilizando técnicas especificas al tipo de producto.
Criterios de evaluacion:

a) Se han relacionado las materias primas que se utilizan en pasteleria con sus

cualidades fisicas, tales como color, tamafio y sabor, entre otras.
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b) Se han identificado las formas como se suministran las materias primas utilizadas en
pasteleria.

c) Se han diferenciado distintos métodos de conservacion de géneros de pasteleria tales
como la congelacion o el envase al vacio.

d) Se han realizado las operaciones precisas para regenerar géneros crudos o
elaborados, teniendo en cuenta su envasado, almacenamiento y conservacion.

e) Se han aplicado las operaciones previas que necesitan los productos crudos y
elaborados en funcién del método o equipo elegido para su regeneracion.

f) Se ha reconocido la importancia de obtener el méaximo rendimiento de las materias
primas y productos conservados para rentabilizar los costes y evitar desgastes
innecesarios.

2. Prepara masas de pasteleria dulce y salada, utilizando técnicas basicas de elaboracién de
productos, como el amasado y la fermentacion, entre otros.
Criterios de evaluacion

a) Se han preparado los utiles de trabajo y las materias primas para su posterior
elaboracion a partir de la valoracion de las fichas técnicas.

b) Se ha preparado la masa para fritos, aplicando procedimientos segun tipo y acabado
previsto (bufiuelos, rosquillas, churros y empanadillas, entre otros).

c) Se ha realizado la fritura de los productos, valorando el tiempo y la temperatura de
coccion y aplicando los procedimientos de volteo y otros segun requerimientos de
calidad y acabado.

d) Se han preparado las masas batidas y emulsionadas para productos horneados
(bizcochos, plum cakes y madalenas, entre otros), segin receta y procedimiento de
aplicacion.

e) Se han aplicado las masas batidas y emulsionadas, verificando su fluidez, color y
flexibilidad sobre el producto, segiin acabados previstos.

f) Se ha controlado el proceso de horneado, valorando tiempos y temperaturas y
aplicando procedimiento de rectificacion, segun las observaciones realizadas.

g) Se ha valorado la utilizaciéon de los moldes, equipos y temperaturas de las masas
obtenidas, segun se destinen a su uso inmediato o almacenamiento.

h) Se han aplicado procedimientos en el uso de las materias primas y de los medios
energeéticos, evaluando su efecto en los costes de produccion.

i) Se han aplicado métodos y productos de limpieza durante los procedimientos de
elaboracién y coccion para mantener a punto la maquinaria y utillaje utilizados en la
elaboracion de masas, valorando las normas de higiene en la elaboraciéon de alimentos.

3. Prepara pastas dulces y saladas de poca complejidad, utilizando técnicas basicas de
cocinado para obtener productos de pasteleria acabados o preparados de uso posterior.
Criterios de evaluacion:

a) Se han preparado los Utiles de trabajo y las materias primas para su posterior
elaboracion a partir de la valoracion de las fichas técnicas.

b) Se han preparado pastas basicas dulces y saladas, como sable, choux, brioche,
quebrada y de hojaldre basica, entre otras, aplicando procedimientos segun tipo y
acabado previsto.

c) Se ha valorado el tiempo y la temperatura de coccién y aplicado los procedimientos
requeridos de calidad y acabado.
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d) Se han preparado las pastas batidas y emulsionadas para productos horneados (sable,
choux, brioche, quebrada y de hojaldre basica, entre ofras), segun receta vy
procedimiento de aplicacion.

e) Se han aplicado sobre el producto las pastas dulces y saladas, verificando su fluidez,
color y textura, segin acabados previstos.

f) Se ha controlado el proceso de horneado, valorando tiempos y temperaturas y
aplicando procedimiento de rectificacion, segun las observaciones realizadas.

g) Se ha valorado la utilizaciéon de los moldes los recipientes, equipos y temperaturas de
las pastas obtenidas, segun se destinen a su uso inmediato o almacenamiento.

h) Se han aplicado procedimientos adecuados en el uso de las materias primas y de los
medios energéticos, evaluando su efecto en los costes de produccion.

i) Se han aplicado métodos y productos de limpieza durante los procedimientos de
elaboracién y coccion para mantener a punto la maquinaria y utillaje utilizados en la
elaboracion de masas, valorando las normas de higiene en la elaboracion de alimentos.

4. Realiza actividades auxiliares en la preparacion de cremas y rellenos dulces y salados,
utilizando técnicas basicas de elaboracion, de modo que resulten aptos para su consumo y
uso posterior en productos de pasteleria.

Criterios de evaluacion:

a) Se han preparado los utiles de trabajo y las materias primas para su posterior
elaboracion a partir de la valoracion de las fichas técnicas.

b) Se han preparado cremas basicas elaboradas a partir de productos lacteos o batidos y
los distintos tipos de rellenos, dulces y salados, realizados a partir de frutas, verduras,
arroces y picadillos, entre otros, aplicando procedimientos segin tipo y acabado
previsto.

c) Se ha valorado el tiempo y la temperatura de coccién y aplicado los procedimientos
requeridos de calidad y acabado.

d) Se han preparado cremas y rellenos para productos horneados, segun receta y
procedimiento de aplicacion.

e) Se han aplicado las cremas y rellenos sobre el producto, verificando su fluidez, color y
textura, segun acabados previstos.

f) Se ha controlado el proceso de coccion, valorando tiempos y temperaturas y aplicando
procedimientos de rectificacion, segun las observaciones realizadas.

g) Se ha valorado la utilizaciéon de los moldes, equipos y temperaturas de las pastas y
rellenos obtenidas, seguin se destinen a su uso inmediato o almacenamiento.

h) Se han aplicado procedimientos en el uso de las materias primas y de los medios
energéticos, evaluando su efecto en los costes de produccion.

i) Se han aplicado métodos y productos de limpieza durante los procedimientos de
elaboracién y coccion para mantener a punto la maquinaria y utillaje utilizados en la
elaboracion de cremas vy rellenos dulces y salados, valorando las normas de higiene en
la elaboracioén de alimentos.

5. Realiza actividades auxiliares a la preparacion de jarabes, confituras y gelatinas, utilizando
técnicas basicas de elaboracion de modo que resulten aptos para su consumo y uso
posterior en productos de pasteleria.

Criterios de evaluacion:
a) Se han preparado los utiles de trabajo y las materias primas para su posterior
elaboracién a partir de la valoracion de las fichas técnicas.
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b) Se han preparado jarabes, confituras y gelatinas realizados a partir de frutas, licores y
azucares, entre otros, aplicando procedimientos segun tipo y acabado previsto.

c) Se han preparado jarabes, confituras y gelatinas para productos horneados segun
receta y procedimiento de aplicacion.

d) Se han aplicado sobre el producto los jarabes, confituras y gelatinas verificando su
fluidez, color y extension, segun acabados previstos.

e) Se ha controlado el proceso de elaboracién, valorando tiempos y temperaturas y
aplicando procedimientos de rectificacion, segun las observaciones realizadas.

f) Se ha valorado la utilizacion de los moldes, equipos y temperaturas de los jarabes,
confituras y gelatinas obtenidos, segin se destinen a su uso inmediato o
almacenamiento.

g) Se han aplicado procedimientos en el uso de las materias primas y de los medios
energéticos, evaluando su efecto en los costes de produccion.

h) Se han aplicado métodos y productos de limpieza durante los procedimientos de
elaboracién y coccion para mantener a punto la maquinaria y utillaje utilizados en la
elaboracién de cremas y rellenos, valorando las normas de higiene en la elaboracion
de alimentos.

6. Prepara chocolates, granizados, batidos, zumos, cafés e infusiones y otras bebidas
elaboradas a partir de especificaciones para su consumo directo.

Criterios de evaluacion
a) Se han preparado los Utiles de trabajo y las materias primas para su posterior

elaboracion a partir de la valoracion de las fichas técnicas.

b) Se han preparado bebidas especificas de pastelerias realizadas a partir de frutas,
licores y azucares, entre otros, aplicando procedimientos segun tipo y acabado
previsto.

c) Se ha valorado el tiempo y la temperatura de elaboracién y aplicado los procedimientos
requeridos, segun requerimientos de calidad y acabado.

d) Se han preparado bebidas especificas de pasteleria para productos horneados, segin
receta y procedimiento de aplicacion.

e) Se han aplicado bebidas especificas de pastelerias, verificando su fluidez, color y
textura sobre el producto, segun acabados previstos.

f) Se ha controlado el proceso de elaboracion, valorando tiempos y temperaturas y
aplicando procedimientos de rectificacién, segun las observaciones realizadas.

g) Se ha valorado la utilizacién de los recipientes, equipos y temperaturas de las bebidas
especificas obtenidas, segun se destinen a su uso inmediato o almacenamiento.

h) Se han aplicado procedimientos en el uso de las materias primas y de los medios
energeéticos, evaluando su efecto en los costes de produccion.

i) Se han aplicado métodos y productos de limpieza durante los procedimientos de
elaboracién y coccion para mantener a punto la maquinaria y utillaje utilizados en la
elaboracién de bebidas especificas de pastelerias, valorando las normas de higiene en
la elaboracion de alimentos.

7. Cumple las normas higiénico-sanitarias de seguridad laboral y de manipulaciéon de
alimentos para evitar riesgos laborales, ambientales y de toxiinfecciones alimentarias en
pasteleria.

Criterios de evaluacion:
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Se han observado las normas higiénico-sanitarias, de seguridad laboral y de
manipulacién de alimentos en pasteleria, referentes a instalaciones, maquinaria y
utensilios.

Se ha valorado la peligrosidad que supone la manipulacion de los materiales,
herramientas, utiles y maquinas utilizados en la pasteleria.

Se han aplicado las medidas de seguridad y de proteccion personal y colectiva en la
ejecucion de operaciones en el area de trabajo.

Se han identificado las causas mas frecuentes de accidentes en la manipulacion de
materiales, herramientas, maquinas y equipos de trabajo empleados.

Se ha reconocido el etiquetado de los utiles y productos de limpieza, teniendo en
cuenta sus propiedades y aplicaciones para garantizar eficacia, seguridad y respeto
ambiental.

Se han seleccionado los productos y Utiles de limpieza autorizados, teniendo en cuenta
la maquinaria y utillaje utilizados en las elaboraciones de productos de pasteleria.

Duracién: 409 horas.

Contenidos:

Historia de la pasteleria.

La pasteleria y su evolucion a lo largo de la historia.
Definiciones de dulces, pasteles y postres.

El sector profesional de la pasteleria.

El negocio de la pasteleria.
Tipos de establecimientos.
La organizacién del trabajo.
Categorias profesionales.
El oficio de pastelero.

Conservacion y regeneracion de géneros crudos y elaborados:

Materias primas.

Presentacion de las materias primas.

Métodos de conservacion de las materias primas.

Envasado de las materias primas.

Métodos y equipos para la regeneracion de las materias primas.

Preparaciéon de masas dulces y saladas de pasteleria:

Fichas técnicas, maquinaria y utillaje.
Masas basicas.

Frituras.

Batidas y emulsionadas.

Horneado de masas.
Almacenamiento y uso de las masas.
Equipos para regenerar masas.
Métodos de limpieza.

Preparacion de pastas dulces y saladas basicas:

Fichas técnicas, maquinaria y utillaje.
Pastas basicas, dulces y saladas.
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Métodos de coccion de las pastas.

Pastas batidas y emulsionadas.

Horneado de pastas.

Almacenamiento y uso de las pastas dulces y saladas.
Equipos para regenerar masas.

Métodos de limpieza.

Preparacién de cremas y rellenos dulces y salados:

Fichas técnicas, maquinaria y utillaje.
Cremas y rellenos basicos.

Métodos de coccion de las cremas y rellenos.
Horneados de cremas y rellenos.
Rectificaciones de cremas y rellenos.
Equipos para regenerar cremas y rellenos.
Métodos de limpieza.

Preparacion de jarabes, confituras y gelatinas:

Preparacién de chocolates, granizados, batidos, zumos, cafés e infusiones:

Cumplimiento de las normas higiénico-sanitarias de seguridad laboral, y de manipulacién de

Fichas técnicas, maquinaria y utillaje.

Jarabes, confituras y gelatinas.

Métodos de coccion de jarabes, confituras y gelatinas.
Aplicaciones de jarabes, confituras y gelatinas.

Almacenamiento y uso de los jarabes, confituras y gelatinas.

Equipos para regenerar jarabes, confituras y gelatinas.
Métodos de limpieza.

Fichas técnicas, maquinaria y utillaje.
Bebidas de uso en pasteleria.

Métodos de elaboracion de las bebidas de uso en pasteleria.

Aplicaciones de las bebidas de uso en pasteleria.

Almacenamiento y uso de los jarabes, confituras y gelatinas.
Equipos para regenerar las bebidas de uso en pasteleria.

Métodos de limpieza.

alimentos:

Normativas higiénico-sanitarias y de seguridad laboral.
Identificacion de riesgos y peligrosidad.

Causas frecuentes de accidentes.

Prevencion de riesgos.

Los productos de limpieza.

Orientaciones pedagdgicas:

Este moédulo contiene la formacion necesaria para desempefiar funciones de recepcion,
distribucidn y regeneracion de materias primas utilizadas en el proceso de pasteleria, asi como
la preparacion del lugar de trabajo y las correspondientes tareas relacionadas con la
elaboraciéon de una amplia gama de productos. También interviene en la presentacion atractiva

y comercial de los productos y en su venta.
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La formacién del médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales a), b), c), d), ), 9), i),
t), u), v), w), x), y), z), aa) y bb) del ciclo formativo, y las competencias profesionales,
personales y sociales a), b), c), d), e), f), s), ), u), v), w), x) e, y) del titulo.
Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar las
competencias del moédulo versaran sobre:
- La descripcion, preparacion y utilizacion de maquinaria, moldes y utiles propios de
la pasteleria.
- La conservacion, regeneracion y distribucion por el area de trabajo de los géneros.
- La participaciéon en la elaboracion de masas, pastas, cremas, rellenos, jarabes,
confituras, gelatinas, entre otras.
- El acabado y presentacion de los productos de pastelerias, asi como la
participacion en su venta.

Moédulo Profesional: Dispensacion en panaderia y pasteleria.
Caodigo: 3026

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Monta expositores, elementos atractivos y de animacién en puntos destinados a la venta de
productos de panaderia y pasteleria, aplicando criterios comerciales propios de las técnicas
de escaparatismo.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido las distintas fases del proceso de montaje de un despacho de venta
de productos de panaderia y pasteleria.

b) Se han seleccionado y agrupado por sectores, dentro del punto de venta, los lugares
idoneos donde ubicar los productos de panaderia y pasteleria.

c) Se han montado expositores y géndolas de productos de panaderia y pasteleria con
criterios comerciales para incrementar las ventas.

d) Se han diferenciado, dentro del punto de venta, las zonas frias y calientes para la
distribucién de los productos.

e) Se han comparado criterios comerciales de disefio y decoracion de los puntos de
venta, segun la distribucion de los productos.

f) Se han diferenciado distintos tipos de mobiliario y los elementos promocionales
utilizados en los puntos de venta, segun la idoneidad del producto a exponer.

g) Se han seguido las normas de seguridad y prevencion de riesgos laborales y las
instrucciones del fabricante de montaje y uso del mobiliario.

2. Coloca en mostradores, escaparates y expositores, productos de panaderia y pasteleria,
atendiendo a las caracteristicas de los productos y siguiendo técnicas basicas de venta.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado criterios fisicos y comerciales que determinan la colocacion de
productos de panaderia y pasteleria en distintas zonas y niveles.

b) Se han diferenciado los efectos que producen en el consumidor los distintos modelos
de ubicar los productos.

c) Se han comparado distintos métodos utilizados para la clasificacion del producto por
grupos y categorias en los expositores.

d) Se han colocado los productos de panaderia y pasteleria, segun el grupo, ubicacion
respecto con al obrador, efecto visual a lograr, entre otros.
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e) Se han marcado las etiquetas de identificacion, venta y control de los productos,
utilizando lectores 6pticos y equipos de lectura de codigos de barras.

f) Se han aplicado las medidas especificas de manipulacién e higiene de los distintos
productos.

3. Coloca etiquetas, dispositivos de seguridad y dispensa los productos de panaderia y
pasteleria, valorando la relevancia del sistema de codificacion en el control del punto de
venta y las técnicas de dispensacion al cliente.

Criterios de evaluacion
a) Se ha valorado el funcionamiento de los dispositivos de seguridad en el punto de venta.
b) Se ha aplicado el procedimiento en la asignacion del cédigo de barras a los productos,

identificando etiquetas normalizadas y cédigos de barras.

c) Se ha verificado que la codificacion del producto concuerda con sus caracteristicas,
propiedades y localizacion.

d) Se han elaborado documentos e informes sobre errores detectados en el etiquetado,
utilizando aplicaciones informaticas (procesador de textos y hoja de calculo, entre
otros).

e) Se han colocado dispositivos de seguridad en los productos de panaderia y pasteleria
expuestos para la venta, utilizando los sistemas de proteccion pertinentes.

f) Se ha valorado la importancia de codificar los productos para su control del punto de
venta.

g) Se han dispensado al cliente los productos de panaderia y pasteleria, atendiendo a su
atractiva presentacion, proteccion del contenido y facil transporte.

h) Se ha efectuado el cobro de los productos dispensados al cliente, aplicando
procedimientos y sistemas de caja establecidos.

Duracién: 81 horas.

Contenidos:

Montaje de expositores, elementos atractivos y de animaciéon en puntos destinados a la venta

de productos de panaderia y pasteleria:

- Fases del proceso de montaje.

- Tipos de gondolas y expositores para el montaje de productos.

- Zonas fria y calientes para distribucién de los productos.

- Disefio y decoracion de los puntos de venta.

- Normas de seguridad y prevencion de riesgos laborales.

Colocacion de productos de panaderia y pasteleria en mostradores, escaparates y expositores:
- Concepto y funcién del mostrador, escaparate y expositor.

- Clasificacion de productos dulces y salados de panaderia, pasteleria, segin zonas de
exposicion.

- Calendario de productos y festividades.

- Normas de seguridad y prevencion de riesgos laborales.

Colocacion de etiquetas, dispositivos de seguridad y dispensacion de los productos de

panaderia y pasteleria:

- Procedimiento de asignacion de cédigos de seguridad.

- Dispositivos de seguridad en los puntos de venta.

- Colocacion de los dispositivos de seguridad.
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- Lectores opticos y codigos de barras.

- Verificacion de etiquetado con el producto.

- Deteccion e informacion de errores en el etiquetado.

- Técnicas de dispensacion de productos de panaderia y pasteleria.
- Operaciones de cobro.

Orientaciones pedagdgicas:

Este médulo profesional contiene la formacion necesaria para realizar actividades basicas
de venta de productos de panaderias y pastelerias.
La definicion de esta funcién incluye aspectos como:
- Realizacibn de montajes de elementos de animacion del punto de venta,
expositores, carteles y escaparates.
- Etiquetado de productos y colocacién de dispositivos de seguridad.
- Dispensacion y cobro de productos de panaderia y pasteleria.

La formacion del médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales f), g), h), j), k), t), u),
V), w), X), y), z), aa) y bb) del ciclo formativo, y las competencias profesionales, personales y
sociales g), h), s), t), u), v), w), x) e, y) del titulo.

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar las
competencias del moédulo versaran sobre:

- Montaje de los productos de pasteleria y panaderia en los expositores y
escaparates, teniendo en cuenta la temperatura de la zona.

- Elaboracién manual o mediante el empleo de herramientas informaticas sencillas
de carteles (especialmente de precios) y de etiquetas, rotulando diferentes tipos de
letra y asociando formas y colores a la imagen a transmitir.

- Empaquetado de productos de forma atractiva, utilizando los materiales adecuados
y motivos ornamentales acordes con la imagen de la empresa.

Médulo Profesional: Atencion al cliente.
Caodigo: 3005

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:
1. Atiende a posibles clientes, reconociendo las diferentes técnicas de comunicacion.

Criterios de evaluacion:

Se ha analizado el comportamiento del posible cliente.

Se han adaptado adecuadamente la actitud y discurso a la situacion de la que se parte.

Se ha obtenido la informacion necesaria del posible cliente.

Se ha favorecido la comunicacién con el empleo de las técnicas y actitudes apropiadas

al desarrollo de la misma.

e) Se ha mantenido una conversacion, utilizando las formulas, l1éxico comercial y nexos de
comunicacion (pedir aclaraciones, solicitar informacion, pedir a alguien que repita y
otros).

f) Se ha dado respuesta a una pregunta de facil solucién, utilizando el léxico comercial
adecuado.

g) Se ha expresado un tema prefijado de forma oral delante de un grupo o en una relacion
de comunicacion en la que intervienen dos interlocutores.

Q O T QO
—_ — = —
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Se ha mantenido una actitud conciliadora y sensible a los demas, demostrando
cordialidad y amabilidad en el trato.

Se ha trasmitido informaciéon con claridad, de manera ordenada, estructura clara y
precisa.

2. Comunica al posible cliente las diferentes posibilidades del servicio, justificandolas desde el
punto de vista técnico.

Criterios de evaluacion:

a)
b)
c)
d)

h)

Se han analizado las diferentes tipologias de publico.

Se han diferenciado clientes de proveedores, y estos del publico en general.

Se ha reconocido la terminologia basica de comunicacion comercial.

Se ha diferenciado entre informacién y publicidad.

Se han adecuado las respuestas en funcion de las preguntas del publico.

Se ha informado al cliente de las caracteristicas del servicio, especialmente de las
calidades esperables.

Se ha asesorado al cliente sobre la opcion mas recomendable, cuando existen varias
posibilidades, informandole de las caracteristicas y acabados previsibles de cada una
de ellas.

Se ha solicitado al cliente que comunique la eleccién de la opcion elegida.

3. Informa al probable cliente del servicio realizado, justificando las operaciones ejecutadas.

Criterios de evaluacion:

Se ha hecho entrega al cliente de los articulos procesados, informando de los servicios
realizados en los articulos.

Se han transmitido al cliente, de modo oportuno, las operaciones a llevar a cabo en los
articulos entregados y los tiempos previstos para ello.

Se han identificado los documentos de entrega asociados al servicio o producto.

Se ha recogido la conformidad del cliente con el acabado obtenido, tomando nota, en
caso contrario, de sus objeciones, de modo adecuado.

Se ha valorado la pulcritud y correccion, tanto en el vestir como en la imagen corporal,
elementos clave en la atencién al cliente.

Se ha mantenido en todo momento el respeto hacia el cliente.

Se ha intentado la fidelizacién del cliente con el buen resultado del trabajo.

Se han definido periodo de garantia y las obligaciones legales aparejadas.

4. Atiende reclamaciones de posibles clientes, reconociendo el protocolo de actuacion.

Criterios de evaluacion:

a)

b)

Se han ofrecido alternativas al cliente ante reclamaciones facilmente subsanables,
exponiendo claramente los tiempos y condiciones de las operaciones a realizar, asi
como del nivel de probabilidad de modificacion esperable.

Se han reconocido los aspectos principales en los que incide la legislacion vigente, en
relacion con las reclamaciones.

Se ha suministrado la informacion y documentacion necesaria al cliente para la
presentacion de una reclamacion escrita, si este fuera el caso.

Se han recogido los formularios presentados por el cliente para la realizacion de una
reclamacion.

Se ha cumplimentado una hoja de reclamacion.

Se ha compartido informacién con el equipo de trabajo.
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Duracion: 54 horas.
Contenidos:
Atencioén al cliente:
- El proceso de comunicacion. Agentes y elementos que intervienen.
- Barreras y dificultades comunicativas.
- Comunicacion verbal: Emisién y recepcion de mensajes orales.
- Motivacion, frustracion y mecanismos de defensa. Comunicacién no verbal.
Venta de productos y servicios:
- Actuacion del vendedor profesional.
- Exposicion de las cualidades de los productos y servicios.
- El vendedor. Caracteristicas, funciones y actitudes. Cualidades y aptitudes para la
venta y su desarrollo.
- El vendedor profesional: modelo de actuacion. Relaciones con los clientes.
- Técnicas de venta.
- Servicios postventa.
Informacién al cliente:
- Roles, objetivos y relacion cliente-profesional.
- Tipologia de clientes y su relacién con la prestacion del servicio.
- Atencion personalizada como base de la confianza en la oferta de servicio.
- Necesidades y gustos del cliente, asi como criterios de satisfaccion de los mismos.
- Objeciones de los clientes y su tratamiento.
Tratamiento de reclamaciones:
- Técnicas utilizadas en la actuacion ante reclamaciones. Gestidon de reclamaciones.
Alternativas reparadoras. Elementos formales que contextualizan una reclamacion.
- Documentos necesarios o pruebas en una reclamacion. Procedimiento de recogida de
las reclamaciones.
Orientaciones pedagdgicas:
Este modulo profesional contiene la formacion asociada a la funcion de atencion y servicio
al cliente, tanto en la informacion previa como en la postventa del producto o servicio.
La definicion de esta funcién incluye aspectos como:
- Comunicacion con el cliente.
- Informacién del producto como base del servicio. Atencion de reclamaciones.
La formacién del médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales €), g), h), t), u), v),
w), X), ¥), z), aa) y bb) del ciclo formativo, y las competencias profesionales, personales y
sociales i), j), k), s), t), u), v), w), x) e, y) del titulo.
Las lineas de actuaciéon en el proceso ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar las
competencias del médulo versaran sobre:
- La descripcion de los productos que comercializan y los servicios que prestan
empresas tipo.
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- La realizacién de ejercicios de expresion oral, aplicando las normas basicas de
atencion al publico.
- Laresolucion de situaciones estandares mediante ejercicios de simulacion.

Maédulo Profesional: Operaciones auxiliares en la industria alimentaria.
Caddigo: 3133

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Colabora en el trabajo de control y recepcidon de materias primas y de productos auxiliares,
registrando las mediciones previas y ejecutando posteriores instrucciones.

Criterios de evaluacion:

a) Se han interpretado las instrucciones recibidas y la documentacién asociada a la
recepcion de materias primas y productos auxiliares.

b) Se han reconocido las materias primas y sus caracteristicas, relacionandolas con el
proceso y producto final.

c) Se han realizado las mediciones previas registrando los datos.

d) Se han transportado y depositado las materias primas, atendiendo a las instrucciones
de trabajo.

e) Se han realizado todas las operaciones, teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion medioambiental.

2. Prepara las materias primas y los productos auxiliares, realizando las operaciones basicas
necesarias y atendiendo a las instrucciones del proceso previo a la elaboracion.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha puesto a punto el material que se ha de utilizar en la preparacion de las materias
primas.

b) Se ha seleccionado la materia prima que se necesita, teniendo en cuenta el producto
que se va a obtener.

c) Se halimpiado la materia prima, eliminando las partes sobrantes.

d) Se han troceado, despiezado, molido o picado las materias primas y productos
entrantes en los casos necesarios.

e) Se ha controlado el ritmo del proceso, evitando atascos o excesos en la entrada.

f) Se han realizado todas las operaciones, teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion medioambiental.

3. Prepara materiales de envasado, acondicionado y embalaje de productos alimentarios,
regulando los equipos especificos segun las instrucciones de trabajo.

Criterios de evaluacion:
a) Se han seleccionado los utiles y materiales apropiados al trabajo de envasar y

configurar.

b) Se han identificado los principales tipos y modalidades de envasados de productos
alimentarios.

c) Se ha realizado la limpieza de los envases externos en las condiciones de higiene
necesarias.

d) Se han reconocido los materiales de embalaje.
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Se han regulado los equipos de la linea de envasado, segun las instrucciones
recibidas.

Se ha asociado el tipo de envasado, acondicionado y embalaje con el proceso de
produccion y el producto obtenido.

Se han comprobado los materiales de acondicionamiento asociados a la presentacion
final.

Se ha aplicado la normativa higiénico-sanitaria, las medidas de seguridad y prevencion
de riesgos laborales y ambientales asociados a las operaciones de preparacion de
materiales y preparacion de equipos.

4. Envasa y acondiciona los productos alimentarios, controlando las lineas autométicas del
proceso de acuerdo con las instrucciones establecidas.

Criterios de evaluacion:

a)

Se han supervisado y puesto a punto las maquinas, equipos principales y auxiliares del
proceso de envasado.

Se ha realizado el control del llenado, cerrado y etiquetado automatico de los envases
de productos alimentarios.

Se ha registrado en las hojas y partes de trabajo el recuento de consumibles y de los
envases producidos.

Se ha reconocido el lugar donde debe alojarse los envases contados.

Se ha establecido la forma y el lugar donde deben depositarse los sobrantes y
desechos para su recuperacion o eliminacion.

Se han aplicado la normativa higiénico-sanitaria, las medidas de seguridad y
prevencion de riesgos laborales y ambientales aplicados a la utilizacién de maquinas y
equipos de envasado y acondicionado de productos.

5. Empaqueta y embala los productos alimentarios envasados, operando con equipos
automaticos o semiautomaticos, segun las instrucciones de trabajo.

Criterios de evaluacion:

a)

Se ha comprobado la disposiciéon correcta en las lineas o equipos de los materiales
principales y auxiliares de embalaje.

Se ha operado con las maquinas de embalaje, controlando su funcionamiento.

Se han comprobado las operaciones finales de embalaje.

Se ha identificado el lugar y la forma donde depositar los residuos del embalaje para su
recuperacion.

Se ha registrado el numero de consumibles y paquetes o unidades producidas.

Se han aplicado la normativa higiénico-sanitaria, las medidas de seguridad y
prevencion de riesgos laborales y ambientales asociados a las operaciones de
embalaje.

Duracién: 198 horas.

Contenidos:

Control y recepcién de materias primas:

Materias primas. Clasificacion.
Variedades y especificaciones en funcion del producto que se va a obtener.
Productos auxiliares principales utilizados en la industria alimentaria.
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Recepcién de mercancias en la industria alimentaria. Operaciones y comprobaciones
generales.

Medicion y célculo de cantidades de las distintas materias primas.

Documentacion basica. Albaranes y hojas de recepcion.

Métodos de seleccion y clasificacion de materias primas.

Apreciacion sensorial basica de materias primas.

Utillaje y equipos de control y valoracion de materias primas. Puesta a punto y control.
Registros y anotaciones de materias primas recepcionadas.

Conservacion de materias primas y materiales auxiliares.

Camaras de conservacion y deposito de materias primas.

Sustancias conservantes. Otras medidas de conservacion.

Aditivos y medios estabilizadores. Condimentos y especias.

Clasificacion y descripcion de los aditivos de la industria alimentaria.

Soluciones y medios estabilizadores: salmueras, salsas y aderezos.

Preparacién de materias primas y productos auxiliares.

Operaciones basicas de preparacion de materias primas. Descripcion.

Calibrado, limpieza y lavado, secado, cepillado, troceado, pelado, deshuesado,
cortado, trituracion, mezclado, batido, concentracidon, deshidratacion, escaldado,
higienizacioén, despiece y descongelacion entre otras.

Operaciones y equipos especificos. Resultados.

Utiles y herramientas basicas utilizadas en la preparaciéon de materias primas.
Magquinaria y equipos especificos: puesta a punto y manejo.

Regulacion de parametros y manejo de mecanismos sencillos de control en maquinaria
y equipos.

Preparacion de materiales:

Funciones y efectos del envasado de los producto alimentarios.

Caracteristicas y propiedades de los materiales utilizados para el envasado de
productos alimentarios.

Principales tipos y modalidades de envasado de productos alimentarios. Envasado
aséptico, Envasado con aire, Envasado al vacio, Envasado con atmésfera modificada,
Envasado activo.

Envases metalicos: aluminio, hojalata. Constitucién y propiedades. Envases de vidrio:
frascos, botellas y garrafas. Envases de papel y carton. Propiedades. Briks, cartones y
papel.

Envases de materiales plasticos y complejos. Naturaleza y Propiedades. Bolsas,
bandejas, envases flexibles esterilizados, termoformados. Otros envases.

Materiales de acondicionamiento: Envolturas diversas. Productos y materiales de
acompafamiento y presentacion.

Recubrimiento y peliculas comestibles.

Etiquetas, rotulacion y elementos de identificacion e informacion.

Requisitos legales de acondicionado de productos.

Envasado y acondicionado de productos alimentarios:

Operaciones de envasado y acondicionado.

Formacion del envase” in situ”.

Manipulacién y preparacion de envases. Limpieza de envases.
Procedimiento de llenado y dosificacion.
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Tipos o sistemas de cerrado.

Procedimientos de acondicionado e identificacion.

Operaciones de envasado, regulaciéon y manejo.

Envasado en atmosfera modificada.

Tipos basicos, principales compuestos y funcionamiento del envasado.
Equipos auxiliares. Mantenimiento elemental puesta a punto.

Maquinas manuales de envasado y acondicionado. Tipos de cerradura.
Maquinas automaticas de envasado y acondicionado.

Lineas automatizadas integrales.

Especificaciones de prevencion de riesgos laborales y medioambientales aplicables a
los procesos de envasado y acondicionado de productos alimentarios.

Empaquetado y embalaje de productos alimentarios:

Materiales de embalaje.

Papeles cartones y plasticos.

Flejes cintas y cuerdas.

Bandejas y otros soportes de embalaje.

Gomas y colas.

Aditivos, grapas y sellos.

Otros materiales de embalaje.

Manipulacion y preparacion de materiales de embalaje.

Procedimientos de empaquetado, retractilado, orientacién y formacién de lotes.
Rotulacién e identificacion de lotes.

Paletizacién y movimiento de palets.

Destino y ubicacion de sobrantes y desechos de envasado, acondicionado y embalaje.
Anotaciones y registros de de consumos y produccion.

Especificaciones de prevenciéon de riesgos laborales y medioambientales aplicables a
los procesos de empaquetado de productos alimentarios.

Lineas automatizadas integrales.

Maquinas de embalaje. Tipos basicos, principales compuestos y funcionamiento del
embalaje. Equipos auxiliares de embalaje.

Mantenimiento elemental y puesta a punto.

Maquinas manuales de embalaje. Maquinas automaticas y robotizadas.
Especificaciones de prevencion de riesgos laborales y medioambientales aplicables a
los procesos de envasado y acondicionado de productos alimentarios.

Orientaciones pedagdgicas:

Este mddulo profesional contiene la formacion necesaria para realizar las funciones de
control y recepcion de materias primas y el envasado y empaquetado de los productos
alimentarios.

La definicion de estas funciones incluye aspectos como:

- La aplicacion de técnicas basicas de preparacion de materias primas.
- La preparacion de materiales y equipos de envasado y empaquetado.
- Envasado y acondicionamiento de productos alimentarios.

- Empaquetado y embalaje.
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La formacion del médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales a), b), ¢), d), i), j), t),
u), v), w), x), y), z), aa) y bb) del ciclo formativo, y las competencias profesionales, personales y
sociales a), b), g), s), t), u), v), w), x) e, y) del titulo.
Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar las
competencias del moédulo versaran sobre:
- Larecepcion de mercancias.
- Preparaciéon de materias primas y auxiliares.
- Modalidades y tipos de envasado.
- Operaciones de envasado y acondicionamiento.
- Operaciones de embalaje.
- Retirada de residuos.
- La deteccién de los defectos relacionados con el proceso.

Moédulo Profesional: Formacion en Centros de Trabajo.
Cadigo: 3153

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Realiza operaciones basicas de recepcion, almacenamiento y conservacion de géneros de
panaderia y pasteleria, identificando y utilizando medios, equipos e instrumentos de
control.

Criterios de evaluacion:

a) Se han interpretado las instrucciones recibidas e identificado la documentacion
asociada a los procesos de recepcion.

b) Se han utlizado los equipos e instrumentos de control, de acuerdo con las
instrucciones o procedimientos establecidos.

c) Se ha identificado la adecuacion cualitativa y cuantitativa de las mercancias recibidas
respecto a las solicitadas, de acuerdo a instrucciones o procedimientos establecidos.

d) Se han comunicado las desviaciones o anomalias detectadas en el proceso de
recepcion en tiempo y forma.

e) Se han aplicado correctamente los criterios adecuados para realizar las operaciones de
almacenamiento, teniendo en cuenta instrucciones y/o normas establecidas.

f) Se han realizado correctamente los procedimientos para el envasado y la conservacion
de géneros, utilizando medios y aplicando técnicas, segun instrucciones y/o normas
establecidas.

g) Se han realizado todas las operaciones, teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion medioambiental.

2. Ejecuta operaciones basicas de preelaboracion, interpretando y relacionando instrucciones
y/o normas establecidas con la aplicacion de procedimientos inherentes a las actividades a
desarrollar.

Criterios de evaluacion:
a) Se han interpretado las instrucciones recibidas y la documentaciéon asociada a las
operaciones de preelaboracion.
b) Se han preparado maquinas, bateria, Utiles y herramientas, realizando las operaciones
necesarias para su uso y mantenimiento, segun instrucciones o procedimientos
establecidos.
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Se han trasladado y distribuido adecuadamente las materias primas a los lugares de
trabajo, teniendo en cuenta los procedimientos establecidos.

Se han ejecutado los procedimientos de regeneracion que precisen las materias primas
atendiendo a su estado, aplicando técnicas segun normas establecidas.

Se han realizado las tareas de preparacion, limpieza, cortes y obtencion de piezas,
utilizando correctamente equipos, utiles y/o herramientas.

Se han desarrollado los procedimientos de conservacion, teniendo en cuenta las
necesidades de las diversas materias primas y su uso posterior.

3. Realiza actividades auxiliares de preparacion de masas de panaderia, bolleria y pasteleria
dulce y salada, utilizando técnicas basicas de elaboracion de productos, como el amasado

yla

fermentacion entre otros.

Criterios de evaluacion:

a)
b)

Se han descrito las caracteristicas del producto a elaborar.

Se han preparado los utiles de trabajo y las materias primas para su posterior
elaboracion.

Se han detallado las materias de panaderia, bolleria y pasteleria que intervienen en el
proceso de una determinada elaboracion.

Se han elaborado distintos tipos de productos de panaderia, bolleria y pasteleria.

Se han elaborado distintos tipos de cremas y picadillos para el relleno de productos de
panaderia, bolleria y pasteleria.

Se han elaborado productos de panaderia, bolleria y pasteleria, utilizando distintos
tipos de coccion, como horneado Yy frituras, entre otras.

Se han aplicado procedimientos en el uso de las materias primas y de los medios
energeéticos, evaluando su efecto en los costes de produccion.

Se han aplicado métodos y productos de limpieza durante los procedimientos de
elaboracién y coccion para mantener a punto la maquinaria y utillaje utilizados en la
elaboracion de masas, valorando las normas de higiene en la elaboracion de alimentos.

4. Coloca elementos de animacion del punto de venta y repone productos, siguiendo los
criterios comerciales y detectando espacios y necesidades de abastecimiento.

Criterios de evaluacion:

a)

5. Atie

Se han diferenciado los distintos tipos de mobiliario utilizados en el punto de venta y los
elementos promocionales utilizados habitualmente.

Se han montado expositores de productos y gondolas.

Se ha colocado carteleria y otros elementos de animacién en espacios destinados para
ello.

Se han utilizado equipos de lectura de cédigos de barras (lectores o6pticos) para la
identificacion y control de los productos.

Se han colocado productos en diferentes tipos de expositores, siguiendo los criterios
comerciales y de imagen de la empresa.

Se han colocado dispositivos de seguridad a los productos y etiquetas, manualmente o
utilizando los equipos adecuados en cada caso.

Se han empaquetado y presentado los productos de manera atractiva, de acuerdo los
criterios comerciales y de imagen de la empresa.

Se han limpiado y acondicionado mostradores, escaparates y estanterias para la
correcta colocacion de los productos.

nde al cliente realizando ventas, cobros y devoluciones y resolviendo quejas.
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Criterios de evaluacion:

a)

Se ha mantenido una actitud de cordialidad, respeto y amabilidad en el trato,
demostrando interés y preocupacion por atender satisfactoriamente las necesidades de
los clientes.

Se ha obtenido la informacion necesaria del cliente, favoreciendo la comunicacion con
el empleo de técnicas y actitudes apropiadas.

Se han dado respuestas adecuadas a preguntas del cliente, utilizando el Iéxico
comercial adecuado y el protocolo establecido en la empresa.

Se han manejado cajas registradoras para realizar cobros y devoluciones de productos.
Se han utilizado medios de pago electronico en la realizacién de cobros y devoluciones.
Se han aplicado técnicas de venta basicas adecuadas a las diferentes situaciones que
se plantean en el punto de venta.

Se ha demostrado responsabilidad ante errores.

Se ha informado al cliente de las caracteristicas de los productos o servicios,
especialmente de las calidades esperables.

6. Cumple criterios de seguridad e higiene, actuando segun normas higiénico-sanitarias, de
seguridad laboral y de proteccion medioambiental.

Criterios de evaluacion:

a)

g)

Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de obligado cumplimiento
relacionadas con las Practicas de Manipulacion, tanto recogidas en las normativas
como especificas de la propia empresa.

Se han reconocido todos aquellos comportamientos o actitudes susceptibles de
producir una contaminacion en los alimentos.

Se ha reconocido y cumplido con la vestimenta de trabajo completa y sus requisitos de
limpieza.

Se han aplicado las buenas practicas de manipulacion de los alimentos propias en el
desarrollo de los procesos de produccion culinaria.

Se han aplicado los medios de proteccion de cortes, quemaduras o heridas del
manipulador.

Se han realizado las operaciones de recogida, seleccion, clasificacion y eliminacion y
vertido de residuos en los lugares destinados para ello, aplicando las medidas de
proteccién ambiental establecidas.

Se han utilizado aquellas energias y/o recursos cuya utilizacién sea menos perjudicial
para el ambiente.

7. Mantiene relaciones profesionales adecuadas, actuando de forma responsable y
respetuosa, tanto con los procedimientos y normas de la empresa como con el resto de
miembros del equipo.

Criterios de evaluacion:

a)

b)

Se han reconocido e interpretado los procedimientos y normas de la empresa
relacionados con el comportamiento interno en la misma.

Se ha incorporado puntualmente al puesto de trabajo y no lo ha abandonado antes de
lo establecido sin justificacion.

Se ha actuado con diligencia y responsabilidad ante las instrucciones recibidas.

Se ha mantenido una comunicacion eficaz y respetuosa con el resto de miembros del
equipo.
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e) Se ha actuado manteniendo una actitud de colaboracion y de coordinacion con el resto
de miembros del equipo.

f) Se ha mantenido una actitud de aprendizaje y actualizacién ante observaciones
realizadas sobre el desempefo de nuestras funciones.

Duracién: 240 horas.

Este modulo profesional contribuye a completar las competencias y objetivos
generales, propios de este titulo, que se han alcanzado en el centro educativo o a desarrollar
competencias caracteristicas dificiles de conseguir en el mismo.

Contribuye, ademas, al afianzamiento de héabitos de orden, puntualidad,
responsabilidad y pulcritud.
Anexo Il

Espacios formativos y equipamientos minimos

Espacios formativos

Espacio formativo Superficie m* 15 alumnos
Aula polivalente. 40
Taller de cocina. 120
Taller de panaderia y pasteleria. 120

Equipamientos minimos

Espacio formativo Equipamientos minimos

Aula polivalente. Ordenadores instalados en red, sistema de proyeccion e internet.
Medios audiovisuales.
Programas informaticos de aplicacion.

Taller de panaderia y | Servicios auxiliares de agua y energia eléctrica.

pasteleria. Suelos, paredes, techos, proteccion de ventanas y desaglies segun
la normativa técnico-sanitaria vigente.

Camaras de refrigeracion, congelacion y fermentacion.

Vitrinas expositoras con sistema de refrigeracion e iluminacion.
Mesas de trabajo de acero inoxidable.

Mobiliario en acero inoxidable para la guarda del utillaje.

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

Freidoras, hornos, bafios maria y cazos eléctricos.

Cocina con al menos dos focos de calor.

Temperador de cobertura.

Elaboradora de helados o mantecadora.

Balanzas de precision y basculas.

Carros portalatas y su correspondiente juego de latas para hornear.
Termometros, crondmetros, pesajarabes o refractometros, cepillos,
pinceles, cuchillas, y otros utiles propios de la profesion.

Utensilios para contener: cuencos, cubetas, bandejas, moldes.
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Utensilios para medir. Jarras medidoras.

Utensilios para mezclar. Lenguas, espatulas...

Utensilios para extender y cortar. Espatulas y cuchillos de diferente
tamano.

Utensilios para escudillar. Juegos de boquillas para mangas
pasteleras y mangas reutilizables y desechables.

Aros, hilador de huevo, chinos, coladores, tamices, planchas
quemadoras de azucar (salamandra), arafas, cazos, marmol, moldes
para bombones, tenedores de bafio.

Fregaderos y lavamanos.

Bateria de coccion.

Taller de cocina.

Economato-bodega.

Almacén para material.

Office.

Cuarto de basura refrigerado.

Vestuarios de alumnos, alumnas, profesores y profesoras con
taquillas.

Sanitarios.

Anexo Il A)

Especialidades del profesorado con atribucién docente en los médulos especificos

Modulo profesional

Especialidad del Cuerpo de profesores

profesorado
3007. Procesos de | Especialidad: e Profesor Técnico de
panaderia. e Cocina y pasteleria. Formacion Profesional.

3017. Procesos de pasteleria. | o

3026. Dispensacion
panaderia y pasteleria.

Operaciones de proceso.
Operaciones y equipos de
elaboracion de productos

en | o

3133. Operaciones auxiliares alimentarios.
en la industria alimentaria. Otros:
e Profesor especialista, en
Su caso.
3005. Atencion al cliente. Especialidad: e Profesor Técnico de

e Procesos comerciales Formacién Profesional.

e Cocina y pasteleria.

e Operaciones de proceso.

e Operaciones y equipos de
elaboracion de productos
alimentarios.

3513. Formacion en centros | e

de trabajo.

Profesor Técnico de
Formacion Profesional.

Cocina y pasteleria. .
e Operaciones de proceso.
e Operaciones y equipos de
elaboracion de productos
alimentarios.
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Anexo Il B)
Titulaciones requeridas y cualesquiera otros requisitos necesarios para la imparticion de los
modulos especificos en los centros de titularidad privada o de titularidad publica de otras
administraciones distintas de la educativa.
Médulos profesionales Titulaciones
3007. Procesos de panaderia. — Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o el titulo de
3017.  Procesos de pasteleria, grac.io correspondiente  u otros titulos
equivalentes.
3026. Dispensacion en panaderia y
pasteleria
3005. Atencién al cliente
3133. Operaciones auxiliares en la
industria alimentaria.
3153.  Formacion en centros de trabajo.
Anexo 1l C)
Titulaciones habilitantes a efectos de docencia para la imparticion de los maddulos
profesionales, para los centros de titularidad privada o de titularidad publica de otras
administraciones distintas de las educativas, son:
Médulos profesionales Titulaciones
3007. Procesos de panaderia. Diplomado, Ingeniero Técnico o Arquitecto
3017.  Procesos de pasteleria. Técnico u otros titulos equivalentes.
. L, . Técnico Superior en Direccién de Cocina,
3026. Dispensacion en panaderia y L. . . .,
pasteleria Tecnllclo Superior erl1' Dlrecc;|on’ de
3005. Atencién al cliente SerY|C|os en Restauracion u otros titulos
equivalentes.
3133. Operaciones auxiliares en la
industria alimentaria.
3153.  Formacion en centros de trabajo.
Anexo IV
Relacion entre los moédulos especificos y las unidades de competencia que constituyen el
curriculo del perfil profesional
Modulos profesionales superados Unidades de competencia acreditables
3017. Procesos de pasteleria UC1333_1: Ejecutar operaciones basicas de
aprovisionamiento interno y
conservacion de preelaboraciones
y elaboraciones de pasteleria
UC1334_1: Preelaborar, elaborar y presentar
elaboraciones sencillas de
pasteleria y asistir en
elaboraciones complejas.
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3005. Atencion al cliente. UC1329_1: Proporcionar atencion e

informacion operativa, estructurada
y protocolarizada al cliente.

3133. Operaciones auxiliares en la | UC0543_1: Realizar tareas de apoyo a la

industria alimentaria. recepcion y preparacion de las
materias primas.

UC0545_1: Manejar equipos e instalaciones

para el envasado, acondicionado y

empaquetado de productos

alimentarios, siguiendo
instrucciones de trabajo de
caracter normalizado y

dependiente.

Anexo V
Ciclos formativos de grado medio a los que este titulo permite la aplicacion de criterios de
preferencia para la admision en caso de concurrencia competitiva.

Este titulo tendra preferencia para la admision a todos los titulos de grado medio de las
familias profesionales de:

Este titulo tendra preferencia para la admision a todos los titulos de grado medio de las
familias profesionales de:

- Hosteleria y Turismo.

- Industrias Alimentarias.

- Comercio y Marketing.

Anexo VI
Distribucién horaria semanal de los médulos profesionales en régimen presencial:

Distribucién horaria
Moédulos profesionales Horas/Semana

Horas 10 2
3007. Procesos Basicos de Panaderia. 250 10
3017. Procesos Basicos de Pasteleria. 409 13
3026. Dispensacion en panaderia y pasteleria. 81 3
3005. Atencion al cliente. 54 2
3133. Operaciones auxiliares en la industria alimentaria. 198 6
3009. Ciencias aplicadas I. 132 4
3010. Ciencias aplicadas II. . 162 6
3011. Comunicacion y sociedad I. 132 4
3012. Comunicacion y sociedad II. 162 6
A123. Prevencion de riesgos laborales. 33 1
A133. Orientacion laboral. 27 1
3153. Formacion en centros de trabajo. 240
A998. Tutoria I. 66 2
A999. Tutoria Il. 54 2
TOTAL 2000 30 30
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