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l.- DISPOSICIONES GENERALES

Consejeria de Educacion y Ciencia

Decreto 231/2008, de 16-09-2008, por el que se esta-
blece el curriculo del ciclo formativo de grado medio
correspondiente al titulo de Técnico en Panaderia, Re-
posteria y Confiteria en la Comunidad Auténoma de
Castilla-La Mancha.

La Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion,
establece en su articulo 39 que la Formacién Profesional
en el sistema educativo tiene por finalidad preparar a los
alumnos y las alumnas para la actividad en un campo pro-
fesional y facilitar sus adaptacion a las modificaciones la-
borales que pueden producirse a lo largo de su vida, asi
como contribuir a su desarrollo personal y al ejercicio de
una ciudadania democratica, y que el curriculo de estas
ensefianzas se ajustara a las exigencias derivadas del
Sistema Nacional de las Cualificaciones y Formacion Pro-
fesional.

Por otra parte establece en su articulo 6, con caracter
general para todas las ensefianzas, que se entiende por
curriculo el conjunto de objetivos, competencias basicas,
contenidos, métodos pedagdgicos y criterios de evalua-
cion de cada una de las ensefianzas reguladas en su con-
tenido asi como que las Administraciones educativas esta-
bleceran el curriculo de las distintas ensefianzas.

El Real Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre, por el
que se establece la ordenacion general de la Formacién
Profesional del sistema educativo, establece en su articulo
17 que el curriculo de las ensefianzas de formacion pro-
fesional se ajustara a las exigencias derivadas del Siste-
ma Nacional de Cualificaciones y Formacion Profesional.
Igualmente dispone que las Administraciones educativas
estableceran los curriculos correspondientes respetando
lo dispuesto en esa normay en las normas que regulen los
titulos correspondientes y que las Administraciones edu-
cativas, en el ambito de sus competencias, podran ampliar
los contenidos de los correspondientes titulos de forma-
cion profesional.

El articulo 18 de ese mismo Real Decreto indica que las
Administraciones educativas tendran en cuenta, al esta-
blecer el curriculo de cada ciclo formativo, la realidad so-
cioecondomica del territorio de su competencia, asi como
las perspectivas de desarrollo econémico y social, con la
finalidad de que las ensefianzas respondan en todo mo-
mento a las necesidades de cualificacion de los sectores
socioproductivos de su entorno, sin perjuicio alguno de la
movilidad del alumnado.

La Ley Organica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualifi-
caciones y la Formacién Profesional en su articulo 10.2

indica que las Administraciones educativas, en el ambito
de sus competencias, podran ampliar los contenidos de
los correspondientes titulos de formacion profesional.

Corresponde a la Junta de Comunidades de Castilla-La
Mancha la competencia en el desarrollo legislativo y eje-
cucion de la ensefianza en toda su extension, niveles y
grados, modalidades y especialidades segun el articulo
37.1 del estatuto de autonomia de Castilla-La Mancha
aprobado por Ley Organica 9/1982, de 10 de agosto.

Una vez aprobado y publicado el Real Decreto 1399/2007,
de 29 de octubre, por el que se establece el Titulo de Téc-
nico en panaderia, reposteria y confiteria y se fijan sus
ensefanzas minimas, procede establecer el curriculo del
ciclo formativo de grado medio correspondiente al Titulo
de Técnico en panaderia, reposteria y confiteria, en el
ambito territorial de esta Comunidad Auténoma, teniendo
en cuenta los aspectos definidos en la normativa citada
anteriormente.

El perfil profesional del Técnico en Panaderia, Reposte-
ria y Confiteria, sefala una evolucion ascendente en la
automatizacion de los procesos de la fabricacion y una in-
novacion tecnologica y productiva como uno de los princi-
pales factores estratégicos de competitividad, asumiendo
funciones de calidad, mantenimiento de primer nivel, pre-
vencioén de riesgos laborales y medio ambiente.

En la definicion del curriculo de este ciclo formativo en
Castilla-La Mancha se ha prestado especial atencion a
las areas prioritarias definidas por la Disposicion Adicional
Tercera de la Ley Organica 5/2002, de las Cualificaciones
y de la Formacion Profesional mediante la incorporacién
del médulo de inglés técnico para la familia profesional de
industrias alimentarias y la definicion de contenidos de pre-
vencioén de riesgos laborales, sobre todo en el médulo de
Formacion y Orientacion Laboral, que permitan que todos
los alumnos puedan obtener el certificado de Técnico en
Prevencion de Riesgos Laborales, Nivel Basico, expedido
de acuerdo con lo dispuesto en el Real Decreto 39/1997,
de 17 de enero, por el que se aprueba el Reglamento de
los Servicios de Prevencion.

Igualmente, el desarrollo curricular de este ciclo formativo
facilita la obtencién del carné profesional de manipulador
de alimentos, lo que redunda en una mejor insercion y de-
sarrollo profesional del técnico en Panaderia, Reposteria
y Confiteria.

El continuo avance hacia la automatizaciéon de los pro-
cesos de fabricacion, el incremento en la sofisticacion de
los productos de galleteria, bolleria y afines, ademas de
la preocupacion que existe actualmente con respecto a la
dieta sana, obliga a una creciente formacién especializada
en el sector.

En el procedimiento de elaboracion de este Decreto, ha
intervenido la Mesa Sectorial de Educacion y han emitido
dictamen el Consejo Escolar de Castilla-La Mancha vy el
Consejo Regional de Formacioén Profesional de Castilla-La
Mancha.
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En su virtud, a propuesta de la Consejera de Educacion
y Ciencia, de acuerdo con el Consejo Consultivo y previa
deliberacion del Consejo de Gobierno, en su reunion de 16
de septiembre de 2008, dispongo:

Capitulo |
Disposiciones generales.
Articulo 1. Objeto de la norma y ambito de aplicacion.

El presente decreto tiene como objeto establecer el curri-
culo del ciclo formativo de grado medio correspondiente al
Titulo de Técnico en Panaderia, Reposteria y Confiteria
en el ambito territorial de la Comunidad Auténoma de Cas-
tilla-La Mancha, teniendo en cuenta sus caracteristicas
geogréficas, socio-productivas, laborales y educativas, e
integra lo dispuesto en el Real Decreto 1399/2007, de 29
de octubre, por el que se establece el Titulo de Técnico en
Panaderia, Reposteria y Confiteria y se fijan sus ensefian-
zas minimas.

Capitulo Il

Identificacion del titulo, perfil profesional, entorno profesio-
nal vy titulacion.

Articulo 2. Identificacion del titulo y perfil profesional.

1. Segun lo establecido en el articulo 2 del Real Decreto
1399/2007, de 29 de octubre, por el que se establece el
Titulo de Técnico en panaderia, reposteria y confiteria y
se fijan sus ensefianzas minimas, el Titulo de Técnico en
Panaderia, Reposteria y Confiteria queda identificado por
los siguientes elementos:

Denominacion: Panaderia, Reposteria y Confiteria.

Nivel: Formacién Profesional de Grado Medio.

Duracién: 2.000 horas.

Familia Profesional: Industrias Alimentarias.

Referente europeo: CINE-3 (Clasificacién Internacional
Normalizada de la Educacion).

2. Segun lo establecido en el articulo 3 del Real Decre-
to 1399/2007, de 29 de octubre, por el que se establece
el Titulo de Técnico en panaderia, reposteria y confiteria
y se fijan sus ensefianzas minimas, el perfil profesional
del Titulo de Técnico en Panaderia, Reposteria y Confi-
teria queda determinado por su competencia general, sus
competencias profesionales, personales y sociales, por
la relacion de cualificaciones y, en su caso, unidades de
competencia del Catalogo Nacional de Cualificaciones
Profesionales incluidas en el titulo.

Articulo 3. Competencia general.

Segun lo establecido en el articulo 4 del Real Decreto
1399/2007, de 29 de octubre, por el que se establece el
Titulo de Técnico en panaderia, reposteria y confiteria y
se fijan sus ensefianzas minimas, la competencia gene-
ral de este titulo consiste en elaborar y presentar produc-
tos de panaderia, reposteria y confiteria, conduciendo las

operaciones de produccidon, composicion y decoracion, en
obradores y establecimientos de restauracion, aplicando
la legislacion vigente de higiene y seguridad alimentaria,
de proteccion ambiental y de prevencién de riesgos labo-
rales.

Articulo 4. Competencias profesionales, personales y so-
ciales.

Segun lo establecido en el articulo 5 del Real Decreto
1399/2007, de 29 de octubre, por el que se establece el
Titulo de Técnico en panaderia, reposteria y confiteria y
se fijan sus ensefianzas minimas, las competencias profe-
sionales, personales y sociales de este titulo son las que
se relacionan a continuacion:

a) Aprovisionar y almacenar materias primas y auxiliares,
atendiendo a las caracteristicas del producto.

b) Disefiar y modificar las fichas técnicas de fabricacién de
acuerdo con la demanda del mercado.

¢) Regular los equipos y sistemas de producciéon en fun-
cion de los requerimientos del proceso productivo.

d) Elaborar productos de panaderia, pasteleria, reposteria
y confiteria, controlando las operaciones segun el manual
de procedimientos.

e) Elaborar postres de restauracion emplatados y listos
para su consumo, haciendo uso de las técnicas culina-
rias.

f) Componer, acabar y presentar los productos elabora-
dos, aplicando técnicas decorativas e innovadoras.

g) Envasar, etiquetar y embalar los productos elaborados,
asegurando su integridad durante la distribucién y comer-
cializacion.

h) Almacenar productos acabados realizando el control de
existencias y verificando su expedicion.

i) Verificar la calidad de los productos elaborados, reali-
zando controles basicos y registrando los resultados.

j) Preparar y mantener los equipos e instalaciones garanti-
zando el funcionamiento e higiene en condiciones de cali-
dad, seguridad y eficiencia.

k) Cumplimentar los registros y partes de incidencia, utili-
zando los procedimientos de calidad.

I) Publicitar y promocionar los productos elaborados ha-
ciendo uso de las técnicas de comercializacion y marke-
ting.

m) Garantizar la trazabilidad y salubridad de los productos
elaborados aplicando la normativa de seguridad alimen-
taria.

n) Garantizar la proteccion ambiental utilizando eficiente-
mente los recursos y recogiendo los residuos de manera
selectiva.

i) Cumplir las normas establecidas en los planes de pre-
vencion de riesgos laborales, de acuerdo con lo estableci-
do en el proceso de elaboracion del producto.

0) Actuar con responsabilidad y autonomia en el ambito
de su competencia manteniendo relaciones fluidas con los
miembros de su equipo de trabajo, teniendo en cuenta su
posicion dentro de la organizacién de la empresa.

p) Mantener una actitud profesional de innovacioén en la
creacion de nuevos productos y mejora de procesos y téc-
nicas de comercializacion.
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q) Cumplir con los objetivos de la produccién, colaborando
con el equipo de trabajo y actuando conforme a los princi-
pios de responsabilidad y tolerancia.

r) Adaptarse a diferentes puestos de trabajo y nuevas si-
tuaciones laborales, originados por cambios tecnolédgicos
y organizativos en los procesos productivos.

s) Resolver problemas y tomar decisiones individuales si-
guiendo las normas y procedimientos establecidos, defini-
dos dentro del ambito de su competencia.

t) Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones de-
rivadas de las relaciones laborales, de acuerdo con lo es-
tablecido en la legislacién vigente.

u) Gestionar su carrera profesional analizando las oportu-
nidades de empleo, autoempleo y de aprendizaje.

v) Crear y gestionar una pequefia empresa, realizando un
estudio de viabilidad de productos, de planificacion de la
produccioén y de comercializacion.

w) Participar de forma activa en la vida econdémica, social
y cultural, con una actitud critica y responsable.

Articulo 5. Relacién de cualificaciones y unidades de com-
petencia del Catalogo Nacional de Cualificaciones Profe-
sionales incluidas en el titulo.

Segun lo establecido en el articulo 6 del Real Decreto
1399/2007, de 29 de octubre, por el que se establece el
Titulo de Técnico en panaderia, reposteria y confiteria y
se fijan sus ensefianzas minimas, la relacion de cualifica-
ciones profesionales incluidas en el titulo son:

Cualificaciones profesionales completas:

a) Panaderia y Bolleria INA015_2 (R.D. 295/2004, de 20
de febrero), que comprende las siguientes unidades de
competencia:

UCO0034_2: Realizar y/o dirigir las operaciones de elabora-
cion de masas de panaderia y bolleria.

UCO0035_2: Confeccionar y/o conducir las elaboraciones
complementarias, composicién, decoraciéon y envasado
de los productos de panaderia y bolleria.

UCO0036_2: Aplicar la normativa de seguridad, higiene y
proteccion del medio ambiente en la industria panadera.

b) Pasteleria y Confiteria INA107_2 (R.D. 1087/2005, de
16 de septiembre), que comprende las siguientes unida-
des de competencia:

UC0305_2: Controlar el aprovisionamiento, el almacena-
miento y la expedicion de las materias primas y auxiliares
y de los productos terminados y preparar los equipos y el
utillaje a utilizar en los procesos de elaboracion.
UCO0306_2: Realizar y/ o controlar las operaciones de ela-
boraciéon de masas, pastas y productos basicos de multi-
ples aplicaciones para pasteleria-reposteria.

UCO0307_2: Realizar y/ o controlar las operaciones de ela-
boracién de productos de confiteria, chocolateria, gallete-
ria y otras elaboraciones.

UCO0308_2: Realizar el acabado y decoracién de los pro-
ductos de pasteleria y confiteria.

UCO0309_2: Realizar el envasado y la presentacion de los
productos de pasteleria y confiteria.

UCO0310_2: Aplicar la normativa de seguridad, higiene y
proteccion del medio ambiente en la industria alimentaria.

c) Reposteria HOT223_2 (R.D. 1228/2006, de 27 de oc-
tubre), que comprende las siguientes unidades de com-
petencia:

UCO0709_2: Definir ofertas sencillas de reposteria, realizar
el aprovisionamiento interno y controlar consumos.
UCO0306_2: Realizar y/ o controlar las operaciones de ela-
boraciéon de masas, pastas y productos basicos de multi-
ples aplicaciones para pasteleria-reposteria.

UCO0710_2: Elaborar y presentar productos hechos a base
de masas y pastas, postres de cocina y helados.
UCO0711_2: Actuar bajo normas de seguridad, higiene y
proteccion del medio ambiente en hosteleria.

Articulo 6. Entorno profesional.

Segun lo establecido en el articulo 7 del Real Decreto
1399/2007, de 29 de octubre, por el que se establece el
Titulo de Técnico en panaderia, reposteria y confiteria y
se fijan sus ensefianzas minimas, este profesional ejer-
ce su actividad principalmente en obradores artesanales
o semi-industriales que elaboran productos de panaderia,
pasteleria y confiteria; asi como en el sector de hosteleria,
subsector de restauracion y como elaborador por cuenta
propia o ajena. También ejerce su actividad en el sector del
comercio de la alimentacion en aquellos establecimientos
que elaboran y venden productos de panaderia, pasteleria
y reposteria.

Las ocupaciones y puestos de trabajo mas relevantes son
los siguientes:

Panadero.

Elaborador de bolleria.

Elaborador de masas y bases de pizza.
Pastelero.

Elaborador y decorador de pasteles.
Confitero.

Repostero

Turronero.

Elaborador de caramelos y dulces.
Elaborador de productos de cacao y chocolate.
Churrero.

Galletero.

Elaborador de postres en restauracion.

Articulo 7. Titulacion.

De conformidad con lo establecido en el articulo 44 de
la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo de Educacion, los
alumnos que superen las ensefianzas correspondientes al
ciclo formativo de Grado Medio de Panaderia, Reposteria
y Confiteria obtendran el Titulo de Técnico en Panaderia,
Reposteria y Confiteria.

Capitulo 11l
Desarrollo curricular del ciclo formativo, correspondencia

de modulos profesionales con las unidades de competen-
cia y otros parametros de contexto.
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Articulo 8. Objetivos generales del Ciclo Formativo.

Los objetivos generales de este ciclo formativo son los si-
guientes:

a) ldentificar y seleccionar materias primas y auxiliares,
describiendo sus caracteristicas y propiedades para su
aprovisionamiento.

b) Verificar y clasificar materias primas y auxiliares, anali-
zando la documentacion asociada para su almacenamien-
to.

c) Interpretar y describir fichas técnicas de fabricacion,
relacionandolas con las caracteristicas del producto final
para su disefio o modificacion.

d) Reconocer y manipular los elementos de control de los
equipos, relacionandolos con las variables del proceso
para regularlos y/ o programarlos.

e) Describir y aplicar las operaciones de transformacion,
relacionandolas con las caracteristicas de los productos
de panaderia, pasteleria y confiteria, para su elaboracion.
f) Identificar las técnicas de emplatado de postres en res-
tauracion, relacionandolas con la composicion final de pro-
ducto, para elaborarlos.

g) Seleccionar y aplicar las elaboraciones complementa-
rias y de decoracion, justificando el disefio del producto
final para componer y presentar los productos acabados.
h) Analizar las técnicas de envasado y embalado, reco-
nociendo sus caracteristicas especificas para envasar y
embalar productos elaborados.

i) Organizar y clasificar los productos acabados, analizan-
do sus requerimientos de conservacion y las necesidades
de espacios para su almacenaje.

j) ldentificar y medir parametros de calidad de los produc-
tos, describiendo sus condiciones higiénico sanitarias para
verificar su calidad.

k) Identificar y caracterizar las necesidades de limpieza y
desinfeccion de los equipos e instalaciones, seleccionan-
do los productos y aplicando las técnicas adecuadas para
garantizar su higiene.

I) Identificar las necesidades de mantenimiento de equi-
pos, maquinas e instalaciones, justificando sus exigencias
para prepararlos y mantenerlos.

m) Analizar la documentacion asociada a los procesos, re-
lacionandola con la actividad productiva y comercial para
su cumplimentacion.

n) Identificar y seleccionar las técnicas publicitarias, valo-
rando su adecuacién a los productos y a las caracteristi-
cas de la empresa para promocionar los productos elabo-
rados.

i) Analizar y aplicar la normativa de seguridad alimentaria,
interpretandola y describiendo los factores y situaciones
de riesgo para garantizar la salubridad de los productos
elaborados.

o) ldentificar los problemas ambientales asociados a su
actividad, reconociendo y aplicando los procedimientos y
operaciones de recogida selectiva de residuos para garan-
tizar la proteccion ambiental.

p) ldentificar los riesgos asociados a su actividad profesio-
nal, relacionandolos con las medidas de proteccién, para
cumplir las normas establecidas en los planes de preven-
cion de riesgos laborales.

q) ldentificar las oportunidades que ofrece la realidad so-
cio-econémica de su zona, analizando las posibilidades de
éxito propias y ajenas para mantener un espiritu empren-
dedor a lo largo de la vida.

r) Valorar las actividades de trabajo en un proceso pro-
ductivo, identificando su aportacién al proceso global para
participar activamente en los grupos de trabajo y conse-
guir los objetivos de la produccion.

s) Identificar y valorar las oportunidades de aprendizaje y
su relacion con el mundo laboral, analizando las ofertas y
demandas del mercado para mantener el espiritu de ac-
tualizacion e innovacion.

t) Reconocer las oportunidades de negocio, identificando y
analizando demandas del mercado para crear y gestionar
una pequefia empresa.

u) Reconocer sus derechos y deberes como agente activo
en la sociedad, analizando el marco legal que regula las
condiciones sociales y laborales para participar como ciu-
dadano democratico.

Articulo 9. Médulos profesionales de primer y segundo
curso.

1. Son modulos profesionales de primer curso los siguien-
tes:

a) Elaboraciones de panaderia y bolleria.

b) Procesos basicos de pasteleria y reposteria.

c) Seguridad e Higiene en la manipulacién de alimentos.
d) Materias primas y procesos de panaderia, pasteleria y
reposteria.

e) Productos de obrador.

f) Inglés técnico para la familia la familia profesional de
industrias alimentarias.

2. Son mddulos profesionales de segundo curso los si-
guientes:

a) Elaboracion de confiteria y otras especialidades.

b) Postres en restauracion.

c) Operaciones y control de almacén en la industria ali-
mentaria.

d) Presentacion y venta de productos de panaderia y pas-
teleria.

e) Empresa e iniciativa emprendedora.

f) Formacién y orientacion laboral.

g) Formacion en centros de trabajo.

3. La duracién y distribucion horaria semanal ordinaria es
la establecida en el Anexo Il de este Decreto.

Articulo 10. Correspondencia de los médulos profesionales
con las unidades de competencia para su acreditacion.

La correspondencia de los moédulos profesionales que for-
man las ensefianzas del Titulo de Técnico en Panaderia,
Reposteria y Confiteria con las unidades de competencia
para su acreditacion es la determinada en el Anexo V B)
del Real Decreto 1399/2007, de 29 de octubre, que se re-
produce a continuacion:
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Modulos profesionales superados

Unidades de competencia
acreditables

0024. Materias primas y procesos en pana-
deria, pasteleria y reposteria.

UCO0305_2: Controlar el aprovisionamiento, el almacenamiento y la ex-
pedicion de las materias primas y auxiliares y de los productos termi-
nados y preparar los equipos y el utillaje a utilizar en los procesos de
elaboracion.

0030. Operaciones y control de almacén en
la industria alimentaria.

UCO0709_2: Definir ofertas sencillas de reposteria, realizar el aprovisio-
namiento interno y controlar consumos.

0025. Elaboraciones de panaderia-bolleria.

UCO0034_2: Realizar y /o dirigir las operaciones de elaboracién de ma-
sas de panaderia y bolleria.

0026. Procesos basicos de pasteleria y re-
posteria.

UCO0306_2: Realizar y/ o controlar las operaciones de elaboracién de
masas, pastas y productos basicos de multiples aplicaciones para pas-
teleria-reposteria.

0027. Elaboraciones de confiteria y otras es-
pecialidades.

UCO0307_2: Realizar y/ o controlar las operaciones de elaboracion de
productos de confiteria, chocolateria, galleteria y otras elaboraciones.

0029. Productos de obrador.

UCO0308_2: Realizar el acabado y decoracién de los productos de pas-
teleria y confiteria.

UCO0035_2: Confeccionar y/ o conducir las elaboraciones complementa-
rias, composicion, decoracion y envasado de los productos de panade-
ria y bolleria.

0028. Postres en Restauracion.

UC0710_2: Elaborar y presentar productos hechos a base de masas y
pastas, postres de cocina y helados.

0031. Seguridad e higiene en la manipula-
cion de alimentos.

UCO0036_2: Aplicar la normativa de seguridad, higiene y proteccion del
medio ambiente en la industria panadera

UCO0310_2: Aplicar la normativa de seguridad, higiene y proteccion del
medio ambiente en la industria alimentaria.

UCO0711_2: Actuar bajo normas de seguridad, higiene y proteccién am-
biental en hosteleria.

0032. Presentacioén y venta de productos de
panaderia y pasteleria.

UCO0309_2: Realizar el envasado y la presentacion de los productos de
pasteleria y confiteria.

Articulo 11. Correspondencia de las unidades de competencia acreditadas de acuerdo a lo establecido en el articulo 8
de la Ley Organica 5/2002, de 19 de junio, con los moédulos profesionales para su convalidacion.

La correspondencia de las unidades de competencia con los médulos profesionales que forman las ensefianzas del Ti-
tulo de Técnico en Panaderia, Reposteria y Confiteria para su convalidacion o exencion es la determinada en el Anexo
V A) del Real Decreto 1399/2007, de 29 de octubre, que se reproduce a continuacion:

Unidades de Competencia
acreditadas

Modulos profesionales convalidables

UCO0034_2: Realizar y /o dirigir las operaciones de elabora-
cion de masas de panaderia y bolleria.

0025. Elaboraciones de panaderia-bolleria.

UCO0035_2: Confeccionar y/ o conducir las elaboraciones
complementarias, composicion, decoracion y envasado de
los productos de panaderia y bolleria.

0029. Productos de obrador.

UCO0036_2: Aplicar la normativa de seguridad, higiene y pro-
teccién del medio ambiente en la industria panadera.

0031. Seguridad e higiene en la manipulacién de alimen-

tos.

UCO0305_2: Controlar el aprovisionamiento, el almace-
namiento y la expedicién de las materias primas y auxiliares
y de los productos terminados y preparar los equipos y el
utillaje a utilizar en los procesos de elaboracion.

0030. Operaciones y control de almacén en la industria

alimentaria.

UCO0306_2: Realizar y/ o controlar las operaciones de elabo-
racion de masas, pastas y productos basicos de multiples
aplicaciones para pasteleria-reposteria.

0026. Procesos basicos de pasteleria y reposteria.
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UCO0307_2: Realizar y/ o controlar las operaciones de elabo-
racion de productos de confiteria, chocolateria, galleteria y
otras elaboraciones.

0027. Elaboraciones de confiteria y otras especiali-
dades.

UCO0308_2: Realizar el acabado y decoracién de los produc-
tos de pasteleria y confiteria.

0029. Productos de obrador.

UCO0309_2: Realizar el envasado y la presentacion de los
productos de pasteleria y confiteria.

0032. Presentacion y venta de productos de panaderia
y pasteleria.

UCO0310_2: Aplicar la normativa de seguridad, higiene y pro-
teccion del medio ambiente en la industria alimentaria.

0031. Seguridad e higiene en la manipulacién de alimen-
tos.

UCO0709_2: Definir ofertas sencillas de reposteria, realizar el
aprovisionamiento interno y controlar consumos.

0030. Operaciones y control de almacén en la industria
alimentaria.

UCO0710_2: Elaborar y presentar productos hechos a base
de masas y pastas, postres de cocina y helados.

0028. Postres en Restauracion.

UCO0711_2: Actuar bajo normas de seguridad, higiene y pro-
teccién ambiental en hosteleria.

0031. Seguridad e higiene en la manipulacién de alimen-
tos.

Articulo 12. Resultados de aprendizaje, criterios de eva-
luacion, duracion, contenidos y orientaciones pedagdgicas
de los médulos profesionales.

Los resultados de aprendizaje, criterios de evaluacion,
duracion, contenidos y orientaciones pedagdgicas de los
modulos profesionales que forman parte del curriculo del
ciclo formativo de grado medio de Panaderia, Reposteria
y Confiteria son los establecidos en el Anexo | de este De-
creto.

Articulo 13. Autonomia pedagdgica de los centros.

Los centros docentes concretaran y desarrollaran las en-
sefianzas correspondientes al Curriculo del ciclo formativo
de grado medio de Panaderia, Reposteria y Confiteria y
en el marco del Proyecto Educativo del centro.

Articulo 14. Profesorado.

1. La atribucion docente de los médulos profesionales que
constituyen las ensefanzas de este ciclo formativo corres-
ponde al profesorado del Cuerpo de Profesores de Ense-
fAanza Secundaria y del Cuerpo de Profesores Técnicos
de Formacion Profesional, segun proceda, de las especia-
lidades establecidas en el Anexo Il A) de este Decreto.

2. Las titulaciones requeridas al profesorado de los cuer-
pos docentes, con caracter general, son las establecidas
en el articulo 13 del Real Decreto 276/2007, de 23 de fe-
brero. Las titulaciones equivalentes, a efectos de docencia
a las anteriores, para las distintas especialidades del pro-
fesorado, son las recogidas en el Anexo Il B) del presente
Decreto.

3. Las titulaciones requeridas y cualesquiera otros requisi-
tos necesarios para la imparticion de los médulos profesio-
nales que formen el titulo para el profesorado de los cen-
tros de titularidad privada o de titularidad publica de otras
administraciones distintas de las educativas, se concretan
en el Anexo Il C) del presente Decreto.

Articulo 15. Espacios formativos.

1. Los espacios minimos necesarios para el desarrollo de
las ensefianzas de este ciclo formativo son los estableci-
dos en el Anexo |l del Real Decreto 1399/2007, de 29 de
octubre, por el que se establece el Titulo de Técnico en
Panaderia, Reposteria y Confiteria y se fijan sus ensefian-
zas minimas.

2. Los espacios formativos establecidos pueden ser ocu-
pados por diferentes grupos de alumnos que cursen el
mismo u otros ciclos formativos, o etapas educativas.

3. Los diversos espacios formativos identificados no de-
ben diferenciarse necesariamente por cerramientos.

Capitulo IV

Acceso a otros estudios, convalidaciones y exenciones,
certificaciones y carnés profesionales.

Articulo 16. Acceso a otros estudios.

1. El Titulo de Técnico en Panaderia, Reposteria y Confi-
teria permite el acceso directo para cursar cualquier otro
ciclo formativo de grado medio, en las condiciones de ac-
ceso que se establezcan.

2. El Titulo de Técnico en Panaderia, Reposteria y Con-
fiteria permitira acceder mediante prueba, con dieciocho
afos cumplidos, y sin perjuicio de la correspondiente
exencion, a todos los ciclos formativos de grado superior
de la misma familia profesional y a otros ciclos formativos
en los que coincida la modalidad de Bachillerato que faci-
lite la conexién con los ciclos solicitados.

3. El Titulo de Técnico en Panaderia, Reposteria y Confi-
teria permitira el acceso a cualquiera de las modalidades
de Bachillerato, de acuerdo con lo dispuesto en el articulo
44 1 de la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educa-
cion, y en el articulo 16.3 del Real Decreto 1538/2006, de
15 de diciembre.

Articulo 17. Convalidaciones y exenciones.

1. Las convalidaciones de médulos profesionales de los
titulos de formacion profesional establecidos al amparo de
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la Ley Orgénica 1/1990, de 3 de octubre, de Ordenacién
General del Sistema Educativo, con los médulos profe-
sionales de los titulos establecidos al amparo de la Ley
Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion, son las
establecidas en el anexo IV del Real Decreto 1399/2007,
de 29 de octubre.

2. Seran objeto de convalidacién los médulos profesiona-
les, comunes a varios ciclos formativos, de igual denomi-
nacion, contenidos, objetivos expresados como resultados
de aprendizaje, criterios de evaluacion y similar duracion.
No obstante lo anterior y de acuerdo con el articulo 45.2
del Real Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre, quienes
hubieran superado el médulo profesional de Formacién y
Orientacion Laboral o el médulo profesional de Empresa e
Iniciativa Emprendedora en cualquiera de los ciclos forma-
tivos correspondientes a los titulos establecidos al amparo
de la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion,
tendran convalidados dichos modulos en cualquier otro ci-
clo formativo establecido al amparo de la misma ley.

3. El médulo profesional de Formacion y Orientacion La-
boral de cualquier titulo de formacién profesional podra
ser objeto de convalidacién siempre que se cumplan los
requisitos establecidos en el articulo 45 punto 3 del Real
Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre, que se acredite,
al menos, un afo de experiencia laboral, y se posea el
certificado de Técnico en Prevencion de Riesgos Labora-
les, Nivel Basico, expedido de acuerdo con lo dispuesto
en el Real Decreto 39/1997, de 17 de enero, por el que se
aprueba el Reglamento de los Servicios de Prevencion.

4. La formacion establecida en el presente Decreto en el
modulo profesional de Seguridad e Higiene en la Manipu-
lacion de Alimentos garantiza el nivel de conocimiento ne-
cesario para posibilitar unas practicas correctas de higiene
y manipulacién de alimentos, de acuerdo con la exigencia
del articulo 4.6 del Real Decreto 202/2000, de 11 de fe-
brero, por el que se establecen las normas relativas a los
manipuladores de alimentos.

5. De acuerdo con lo establecido en el articulo 49 del Real
Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre, podra determi-
narse la exencion total o parcial del médulo profesional de
formacién en centros de trabajo por su correspondencia
con la experiencia laboral, siempre que se acredite una
experiencia relacionada con este ciclo formativo en los tér-
minos previstos en dicho articulo.

Articulo 18. Certificaciones y carnés profesionales.

1. La formacion establecida en este Decreto en el modulo
profesional de Formacion y Orientacion Laboral capacita
para llevar a cabo responsabilidades profesionales equiva-
lentes a las que precisan las actividades de nivel basico en
prevencion de riesgos laborales, establecidas en el Real
Decreto 39/1997 de 17 de enero, por el que se aprueba el
reglamento de los servicios de prevencion.

2. La formacion establecida en el presente Decreto en el
modulo profesional de Seguridad e Higiene en la Manipu-
lacion de Alimentos garantiza el nivel de conocimiento ne-

cesario para posibilitar unas practicas correctas de higiene
y manipulacién de alimentos, de acuerdo con la exigencia
del articulo 4.6 del Real Decreto 202/2000, de 11 de fe-
brero, por el que se establecen las normas relativas a los
manipuladores de alimentos

Disposiciones finales

Primera. Adaptacion a los distintos tipos y destinatarios de
la oferta educativa.

1. La Consejeria competente en materia educativa podra
adecuar las ensefianzas de este ciclo formativo a las carac-
teristicas de los distintos tipos de oferta educativa, incluida
la modalidad a distancia, y de la educacién de personas
adultas, asi como a las caracteristicas de los alumnos con
necesidades especiales de apoyo educativo.

2. Igualmente, la Consejeria competente en materia edu-
cativa podra realizar ofertas formativas relacionadas con
el Titulo de Técnico en panaderia, reposteria y confiteria
adaptadas a las necesidades especificas de los jovenes
con fracaso escolar, personas con discapacidad, minorias
étnicas, parados de larga duracién y, en general personas
con riesgo de exclusion social. Dichas ofertas, ademas de
incluir la formacion asociada a las cualificaciones profesio-
nales incluidas en este titulo, incluiran modulos apropia-
dos para la adaptacién a las necesidades especificas del
colectivo beneficiario. Las competencias profesionales asi
adquiridas podran ser evaluadas y acreditadas de acuerdo
con el procedimiento que se establezca en desarrollo del
articulo 8.4 de la Ley Organica 5/2002, de 19 de junio, de
las Cualificaciones y de la Formacion Profesional.

Segunda. Desarrollo.

Se autoriza a la persona titular de la Consejeria compe-

tente en materia educativa para dictar las disposiciones
que sean precisas para la aplicacion de lo dispuesto en
este Decreto.

Tercera. Entrada en vigor.

El presente Decreto entrara en vigor el dia siguiente al de
su publicacion en el Diario Oficial de Castilla-La Mancha.

Dado en Toledo, el 16 de septiembre de 2008
El Presidente
JOSE MARIA BARREDA FONTES

La Consejera de Educacion y Ciencia
MARIA ANGELES GARCIA MORENO

Anexo |

Resultados de aprendizaje, criterios de evaluacién, dura-
cion, contenidos y orientaciones pedagdégicas de los mo-
dulos profesionales.

Moédulo Profesional: Materias primas y procesos en pana-
deria, pasteleria y reposteria.
Cadigo: 0024.
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Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Reconoce la composicion nutricional de los diferentes
tipos de alimentos, el concepto de Dieta Equilibrada, sus
implicaciones para una adecuada salud asi como las prin-
cipales enfermedades metabdlicas, intolerancias y aler-
gias alimentarias.

Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado los componentes quimico-
nutricionales de los alimentos.

b) Se han clasificado los productos alimentarios de acuer-
do con su origen, estado, composicion, valor nutritivo y
normativa.

c) Se ha conocido el concepto de Dieta Equilibrada, las
implicaciones sobre la salud de una dieta no adecuada y
los principales trastornos alimentarios: Obesidad, arterios-
clerosis, anorexia, bulimia,...

d) Se han conocido las principales enfermedades metabo-
licas, intolerancias y alergias alimentarias y el mecanismo
para evitarlas: Diabetes Mellitus, enfermedad celiaca, etc.

2. Caracteriza materias primas y auxiliares, justificando su
empleo en funcién del producto a obtener.

Criterios de evaluacion:

a) Se han clasificado y reconocido las diversas materias
primas y auxiliares, caracterizado los diferentes tipos y
presentaciones comerciales.

b) Se han identificado los puntos criticos, métodos de vi-
gilancia y medidas correctoras en la recepcién de las ma-
terias primas.

c) Se han descrito las caracteristicas organolépticas y las
propiedades fisicas y quimicas basicas

d) Se han realizado los registros pertinentes en la recep-
cion.

e) Se han identificado y diferenciado las funciones que
ejercen en los procesos de elaboracién y se han relacio-
nado con los tipos y caracteristicas de los productos.

f) Se ha realizado un control de etiquetas, envases y em-
balajes.

g) Se han enumerado los parametros de calidad y relacio-
nado con su aptitud de uso.

h) Se han identificado los puntos criticos, métodos de vi-
gilancia y medidas correctoras en el almacenamiento de
materias primas y auxiliares.

i) Se han descrito las condiciones de almacenamiento y
conservacion.

j) Se han enumerado los defectos y alteraciones, valoran-
dose su repercusion.

k) Se han caracterizado las funciones, dosificacién y efec-
tos de los aditivos.

I) Se han definido y realizado los controles basicos con el
fin de obtener parametros de calidad, indicando el proce-
dimiento e instrumental apropiado en cada caso

m) Se han explicado y realizado los diferentes procedi-
mientos de muestreo y formas de toma de muestras

n) Se ha relacionado y realizado el tipo de muestreo (nu-
mero, frecuencia, lugar, tamafo de extracciones, manipu-

lacion) con la necesidad de obtencidén de muestras homo-
géneas y representativas

i) Se han identificado, calibrado y manejado el instrumen-
tal y reactivos que intervienen en los controles basicos

0) Se han definido los conceptos fisicos, quimicos y mi-
crobiolégicos necesarios para la aplicacion de métodos de
analisis basicos en materias primas y auxiliares.

p) Se han validado y documentado los resultados obteni-
dos y elaborado un informe sobre las desviaciones obser-
vadas.

q) Se han aplicado test sensoriales o catas para valorar
las caracteristicas organolépticas.

3. Reconoce los productos de panaderia, bolleria, pastele-
ria, confiteria y reposteria, justificando sus caracteristicas
especificas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los principales productos de pana-
deria y pasteleria y confiteria.

b) Se han descrito sus principales caracteristicas fisicas
y quimicas.

¢) Se han reconocido sus caracteristicas organolépticas.
d) Se ha relacionado su composicion con determinadas
alergias o trastornos alimentarios.

e) Se ha reconocido la Reglamentacion Técnico Sanitaria
y normativa sobre las denominaciones, tipologia y para-
metros de calidad, para la fabricacién y elaboracion de los
diferentes productos.

f) Se han reconocido las principales innovaciones en la
elaboracién de productos de panaderia y pasteleria.

4. Analiza los procesos de elaboracion, relacionandolos
con los productos a obtener.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito los principales procesos de elaboracion
en panaderia, bolleria, pasteleria, confiteria y reposteria.
b) Se han secuenciado las operaciones, justificandose el
orden establecido.

c) Se han cumplimentado la documentacion técnica re-
ferente a las hojas de control de produccion y fichas de
elaboracion.

d) Se han identificado las variables de control de los pro-
cesos de elaboracioén y su influencia sobre las caracteristi-
cas y la calidad del producto.

e) Se han descrito las modificaciones fisicas, quimicas y
biolégicas de las masas y productos.

f) Se han enumerado las anomalias mas frecuentes y sus
medidas correctoras.

g) Se ha evaluado la relevancia de las levaduras en el
procesado de las masas.

h) Se ha valorado el orden y limpieza como elemento im-
prescindible en el proceso de elaboracion.

i) Se han valorado los procesos artesanales frente a los
industriales.

5. Caracteriza los equipos e instalaciones de elaboracion
de productos de panaderia, pasteleria, reposteria y confi-
teria, relacionandolos con sus aplicaciones.
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Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado las diferentes zonas de un obra-
dor (almacén, zona fria, zona caliente, camaras...)

b) Se ha justificado la ubicaciéon de los equipos, maquina-
ria, utillaje en las zonas correspondientes

¢) Se han clasificado los diferentes tipos de equipos y ma-
quinaria.

d) Se han determinado las caracteristicas técnicas de los
diferentes equipos.

e) Se han descrito los principios de funcionamiento de los
equipos.

f) Se han reconocido las aplicaciones de los equipos y ma-
quinaria.

g) Se han reconocido los riesgos mas comunes en el ma-
nejo de equipos de un obrador.

h) Se han identificado las medidas de seguridad de los
equipos.

i) Se han reconocido los accesorios asociados a cada
equipo en funcién de las elaboraciones.

j) Se han valorado las nuevas tecnologias en los procesos
de elaboracion.

6. Caracteriza los procesos de conservacion, justificando
su necesidad/ exigencia.

Criterios de evaluacion:

a) Se han enumerado los parametros que influyen en la
conservacion de los alimentos.

b) Se han descrito los diferentes métodos de conserva-
cion.

¢) Se han identificado las consecuencias de una mala con-
servacion.

d) Se ha relacionado cada producto con sus necesidades
de conservacion especifica.

e) Se han identificado los parametros que influyen en la
conservacion (actividad de agua, temperatura, humedad,
pH, composicién de la fase gaseosa y otros).

f) Se ha justificado la caducidad de los productos.

g) Se ha valorado el gasto energético asociado a la con-
servacion de productos.

h) Se han controlado parametros ambientales (temperatu-
ra, humedad, ventilacion) del almacén, camaras de refri-
geracion, congelacién y se han cumplimentado las fichas
de control (registros).

Duracién: 95 horas.
Contenidos basicos:
1. Los alimentos y los nutrientes. Dieta equilibrada:

Clasificaciones.

Normativa.

Origen, estado y propiedades fisicas, contenido.
Composicion quimico nutricional.

Glucidos o hidratos de carbono.

Lipidos.

Proteinas y enzimas.

Vitaminas.

Sales minerales, agua.

Valor nutritivo.

Necesidades nutricionales.

Determinacién del valor nutritivo.

Dietas y conductas alimenticias (obesidad, arteriosclero-
sis, anorexia, bulimia,...).

Enfermedades metabdlicas. Intolerancias y alergias ali-
mentarias. Diabetes Mellitus, Enfermedad celiaca,...

2. Caracteristicas de las materias primas y auxiliares:

Descripcioén de las principales materias primas y auxiliares
(funcion tecnoldgica, tipos, presentacion comercial, pro-
piedades fisicas, quimicas y organolépticas, conservacion
y defectos):

Interpretacion de la normativa de la calidad de las mate-
rias primas y auxiliares.

Selecciéon de materias primas y auxiliares en funcion del
producto a obtener.

Procedimientos de toma e identificacion de las muestras.
Determinaciones organolépticas, fisicas y quimicas basi-
cas de materias primas y auxiliares y de productos (indi-
ces de humedad y cenizas en harinas y productos elabo-
rados, acidez, indice de gluten, densidades, pH de una
masa,...)

Pruebas y test sensoriales (volumen, forma y color de cor-
teza y miga, estructura de la miga, textura de corteza y
miga, aroma y sabor).

3. Caracterizacién de los productos de panaderia, paste-
leria y reposteria:

Productos de panaderia-bolleria: caracteristicas, tipos,
propiedades fisicas, quimicas y organolépticas.: A partir
de masas fermentadas: productos de panaderia, bolleria
(ordinaria y rellena o guarnecida), masas congeladas y
precocidos congelados. Normativa y conservacion
Productos de pasteleria-reposteria (dulce y salada): ca-
racteristicas, tipos, propiedades fisicas, quimicas y orga-
nolépticas: Masas batidas o esponjadas, masas escal-
dadas, masas hojaldradas, masas de reposteria, masas
azucaradas. Normativa y conservacion.

Productos de galleteria: caracteristicas, tipos, propieda-
des fisicas, quimicas y organolépticas. Normativa y con-
servacion.

Productos de confiteria y otras especialidades: caracte-
risticas, tipos, fisicas, quimicas y organolépticas: dulces
propiamente dichos, tartas, pastas de confiteria, turrones,
mazapanes, otros. Normativa y conservacion.

4. Procesos de elaboraciéon de productos de panaderia,
pasteleria y reposteria:

Procesos de elaboracion de productos de panaderia-bo-
lleria: tipos, caracteristicas, procesos artesanales e indus-
triales.

Procesos de elaboracion de productos de pasteleria-re-
posteria: tipos, caracteristicas, procesos artesanales e in-
dustriales.

Procesos de elaboracion de productos de galleteria: tipos,
caracteristicas, procesos artesanales e industriales.



29684

19 de septiembre de 2008

D.0.C.M. Num. 194 - Fasc. lll

Procesos de elaboracion de productos de confiteria y otras
especialidades: tipos, caracteristicas, procesos artesana-
les e industriales: pastas, turrones, mazapanes, carame-
los, confites y golosinas, chocolate y bombones, helados
artesanales, productos regionales y tradicionales.

Hojas de control de la produccion y fichas de elaboracion.
Manejo de las TIC en la cumplimentacion de los registros,
partes e incidencias.

5. Caracterizacion de los equipos e instalaciones de ela-
boracion:

El obrador: disefio, caracteristicas y ubicacién de los equi-
pos.

Tipos y funcionamiento de maquinas e instalaciones.
Dispositivos de seguridad de equipos e instalaciones.
Nuevas tecnologias en los procesos de elaboracion.

6. Caracterizacion de los procesos de conservacion:

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

Métodos de conservacion de los alimentos.

Caducidad de los productos.

Orientaciones pedagdgicas

Este modulo profesional contiene la formacion necesaria
para desempefiar la funcién de elaboracion de productos
de panaderia, reposteria y confiteria.

La elaboraciéon de productos de panaderia, reposteria y
confiteria incluye aspectos como:

- Desarrollo de habitos alimentarios saludables.

- Especificaciones de medios de produccion.

- Control de las materias primas y auxiliares.

- Caracterizacion de los productos de panaderia, reposte-
ria y confiteria.

- Control de la trazabilidad.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se
aplican en:

- Productos de panaderia y bolleria.

- Productos de pasteleria.

- Productos de confiteria, turrones y otras especialidades.
- Postres en restauracion.

La formacion del médulo contribuye a alcanzar los objeti-
vos generales a), b), c), I), m), i) y p) del ciclo formativo y
las competencias a), b), k), m) f), 0), p) y s) del titulo.

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-apren-
dizaje que permiten alcanzar los objetivos del médulo ver-
saran sobre:

- Conocimiento de la composicién nutricional de los ali-
mentos y necesidad de llevar una Dieta Equilibrada para
un correcto estado de Salud.

- Identificacion de las materias primas y auxiliares y de los
productos elaborados.

- Toma de muestras y controles basicos de materias pri-
mas y auxiliares.

- Caracterizacién de los equipos e instalaciones de elabo-
racion.

- Conservacion de productos y materias primas.

Modulo Profesional: Elaboraciones de panaderia-bolleria.
Cadigo: 0025.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Pone a punto los equipos e instalaciones, reconociendo
los dispositivos y funcionamiento de los mismos.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado el funcionamiento, la constitucion y
los dispositivos de seguridad de la maquinaria y equipos.
b) Se han realizado las operaciones de limpieza, emplean-
do los productos necesarios

¢) Se han ejecutado las operaciones de mantenimiento de
primer nivel.

d) Se ha identificado la secuencia de operaciones de
arranque-parada de las maquinas y equipos.

e) Se han adecuado los servicios auxiliares a los requeri-
mientos del proceso.

f) Se han regulado y/ o programado los equipos de elabo-
racion en funcion de los requerimientos del proceso.

g) Se han descrito las principales anomalias de los equi-
pos asi como las medidas correctoras.

h) Se ha descrito el procedimiento de eliminacion de re-
siduos empleados en el mantenimiento y limpieza de los
equipos e instalaciones.

2. Obtiene masas fermentables de productos de panade-
ria-bolleria, justificando su composicion.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha reconocido la documentacion asociada al proce-
SO.

b) Se han descrito y caracterizado féormulas de masas de
panaderia y bolleria, precisando y justificando los diversos
ingredientes, el estado y orden en que se deben incorpo-
rar y sus margenes de dosificacion.

c) Se han relacionado los diferentes tipos de masas con
los productos a obtener.

d) Se ha calculado la cantidad necesaria de cada uno de
los ingredientes de la masa.

e) Se han pesado y dosificado los ingredientes.

f) Se ha controlado el proceso de amasado para obtener
la masa.

g) Se han descrito los sistemas de amasado empleados
en la elaboracion de masas fermentables y se han rela-
cionado con los equipos necesarios y las condiciones de
operacion.

h) Se han relacionado los parametros del amasado (hu-
medad, tiempo, temperatura y velocidad de amasado) con
la calidad y caracteristicas fisicas de las masas.

i) Se han aplicado medidas de higiene y seguridad alimen-
taria para asegurar la salubridad de los productos obteni-
dos.
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j) Se han contrastado las caracteristicas de la masa con
las especificaciones requeridas.

k) Se han identificado los defectos de elaboracién de las
masas, asociandoles las causas.

I) Se han aplicado las medidas correctoras adecuadas
ante desviaciones.

m) Se han identificado las caracteristicas que deben pre-
sentar las levaduras y la masa madre en el momento de
su utilizacion.

n) Se ha justificado la importancia de la correcta prepara-
cién y normalizacion de la levadura y masa madre.

) Se han descrito los sistemas de preparacion de la masa
madre y de rehidratacion de la levadura y se han reco-
nocido las operaciones a realizar, sus condiciones y los
equipos necesarios.

0) Se han fijado y controlado las condiciones de conserva-
cion de la masa madre.

3. Forma piezas, relacionando las operaciones con el pro-
ducto a obtener.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha aplicado reposo a las masas en las condiciones
de temperatura y humedad requeridas.

b) Se han explicado las modificaciones fisicas sufridas por
la masa como consecuencia de la aplicacion de los tiem-
pos de reposo.

¢) Se ha dividido manual o mecanicamente las masas ase-
gurando el tamafio de las piezas.

d) Se han hefido o boleado las porciones de masa obteni-
das y aplicado el reposo.

e) Se ha dado forma a las piezas en funcién del producto
a elaborar.

f) Se han detectado y corregido las posibles desviaciones
en las piezas.

g) Se han colocado las unidades segun su tamano y forma
para su fermentacion.

h) Se han adoptado medidas de higiene, seguridad ali-
mentaria y de prevencion de riesgos laborales durante la
manipulacion de la masa.

4. Controla el proceso de fermentacion, describiendo sus
fundamentos y las técnicas asociadas.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha descrito el fundamento microbiolégico del proce-
so de fermentacion.

b) Se ha descrito la influencia de la temperatura y hume-
dad en el proceso de fermentacion.

c) Se han seleccionado las camaras de fermentacion y
los parametros de control (temperaturas, humedad y tiem-
pos).

d) Se ha analizado la adaptacién de la formulacion de la
masa en caso de aplicacién de frio industrial.

e) Se han descrito los diferentes métodos de fermenta-
cion sefialando, en cada caso, los equipos necesarios y
las condiciones de operacion.

f) Se ha seleccionado el tiempo de fermentacién atendien-
do al desarrollo de la masa en funcion de la dosificacion de
la levadura y de las condiciones ambientales.

g) Se han contrastado las caracteristicas de las piezas ob-
tenidas con sus especificaciones.

h) Se han aplicado medidas correctoras ante desviacio-
nes, adoptando medidas para evitar nuevos sucesos.

i) Se han adoptado medidas de higiene, seguridad alimen-
taria y prevencion de riesgos laborales.

5. Cuece/ frie las piezas, seleccionando el tratamiento tér-
mico en funcién de las caracteristicas del producto final.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los equipos de tratamiento térmico
(hornos/ freidoras).

b) Se han analizado los parametros de control del proce-
so de horneado, fritura y su influencia sobre el producto
final.

c) Se ha seleccionado el horno/ freidora y los parametros
de control en funcion del tipo de producto.

d) Se han identificado las diferentes operaciones de pre-
paracion previas a la coccion/frito y acabado posterior de
los diferentes tipos de productos de panaderia y bolleria.
e) Se ha cargado o alimentado el horno/ freidora, contro-
landose la coccion/ fritura.

f) Se han contrastado las caracteristicas del producto coci-
do/ frito con sus especificaciones.

g) Se ha asegurado que el producto obtenido se enfria en
el menor tiempo posible.

h) Se han identificado y aplicado las medidas correctoras
ante desviaciones.

i) Se han aplicado las medidas especificas de higiene y
seguridad durante los tratamientos.

6. Elabora rellenos y cubiertas, caracterizando y aplicando
las diferentes técnicas de elaboracion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito los diversos tipos de cremas, rellenos
y cubiertas.

b) Se han enumerado los ingredientes necesarios para
cada tipo de crema, bafo o relleno y se han dosificado las
cantidades necesarias de cada ingrediente.

c) Se ha explicado el proceso de elaboracién de cremas,
rellenos y cubiertas.

d) Se han seleccionado y pesado los ingredientes en fun-
cion del producto a obtener.

e) Se han reconocido los limites maximo y minimo permi-
tidos para los diversos ingredientes.

f) Se ha aplicado la secuencia de operaciones de elabo-
racion.

g) Se han realizado las operaciones de batido, amasado,
coccion, refinado.... requeridas por cada tipo de relleno o
cubierta.

h) Se ha identificado el punto 6ptimo de montado o consis-
tencia de cada una de las elaboraciones.

i) Se han contrastado las caracteristicas de la crema, relle-
no y cubierta con sus especificaciones.

j) Se han aplicado los tratamientos y condiciones de con-
servacion y almacenamiento a las cremas, rellenos y cu-
biertas.
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k) Se han aplicado las normas de seguridad e higiene ali-
mentaria.

7. Compone productos finales, justificando su presenta-
cion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito los procedimientos, técnicas y equipos
para la composicion de productos.

b) Se han preparado las cremas, rellenos y cubiertas.

c) Se ha aplicado la crema, relleno y cubierta en la propor-
cion adecuada.

d) Se ha asegurado que la composicion final de producto
cumple con las especificaciones, incorporando las diferen-
tes partes en el orden y secuencia requerido por el formato
inicial.

e) Se han fijado las condiciones de conservacion del pro-
ducto garantizando la seguridad alimentaria.

f) Se han identificado y aplicado las medidas correctoras
ante desviaciones.

g) Se han aplicado medidas de seguridad e higiene en la
manipulacion de los productos.

Duracion: 348 horas.
Contenidos:

1. Puesta a punto de equipos e instalaciones de panaderia
y bolleria:

Procedimientos de puesta en marcha, regulacion y parada
de los equipos: fundamentos y caracteristicas.
Mantenimiento de primer nivel de equipos e instalacio-
nes.

Incidencias tipos en la manipulacién de los equipos.

2. Obtencion de masas fermentables:

Calculo de ingredientes segun la proporcion establecida
en la receta base.

Acondicionamiento de la levadura panaria.

Preparacién de la masa madre: formulacién y elaboracion
Conservacion de las levaduras y masa madre.
Caracteristicas de las levaduras y masa madre en el mo-
mento de su utilizacion.

Operaciones de elaboraciéon de masas fermentables.
Descripcidn de las caracteristicas organolépticas, fisicas y
quimicas de las masas fermentables y su control.
Condiciones de amasado. Influencia de los diferentes pa-
rametros en la calidad y caracteristicas de la masa obte-
nida.

Sistemas de amasado y equipos necesarios.

Analisis de las anomalias y defectos de las masas fermen-
tables y descripcion de las medidas correctoras.
Aplicacion de normas de seguridad e higiene.

3. Formado de piezas:

Condiciones de temperatura y humedad en el reposo de
las masas fermentables.

Modificaciones fisicas de la masa como consecuencia del
reposo.

Operaciones de formado de piezas: divisién, henido, bo-
leado.

Formado en funcién del producto a elaborar.

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

Ubicacion y control de las piezas formadas.

Aplicacion de las normas de seguridad e higiene.

4. Control del proceso de fermentacion:

Tipos de fermentacion, condiciones de desarrollo y control
de la misma

Proceso de fermentacion y parametros que influyen en el
desarrollo de ésta.

Fermentacion en masay en pieza.

Adaptacion de las formulas de masas fermentables con
aplicacion de frio industrial.

Anomalias mas frecuentes y medidas correctoras.
Aplicacién de normas de seguridad e higiene.

5. Coccién/ fritura de piezas fermentadas:

Sistemas de coccion vy fritura.

Tratamientos térmicos de aplicacion y su influencia sobre
el producto final.

Operaciones previas a la coccion/fritura: cortado, espolvo-
reado, volteado y untado.

Anadlisis de las anomalias y defectos mas frecuentes y
descripcioén de las medidas correctoras.

Caracteristicas organolépticas, fisicas y quimicas de los
productos cocidos y fritos: descripcidon y controles basi-
COS.

Magquinaria y utillaje especifico.

Normas de seguridad.

6. Elaboracion de rellenos y cubiertas:

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

Adecuacion de materias primas y auxiliares.

Elaboracion y conservacién de cremas con huevo, batidas
y ligeras.

Elaboracion y conservacion de rellenos salados (cremas
base, bechamel).

Elaboracion y conservacion de cubiertas (glaseados, pas-
ta de almendra, chocolate, brillos).

Secuencia de operaciones para cada tipo de relleno o cu-
bierta y ejecucion.

Condiciones de almacenamiento de cremas, rellenos y cu-
biertas.

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

Normas de seguridad e higiene.

7. Composicion de productos finales:

Procedimientos y técnicas de relleno.

Operaciones de preparacion de las masas basicas.
Secuencia de operaciones en la composicion de produc-
tos finales.
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Métodos de conservacion de los productos finales.
Seleccién del equipo vy utillaje.

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

Aplicacion de medidas de higiene y seguridad adecuadas
durante el proceso.

Orientaciones pedagodgicas:

Este modulo profesional contiene la formacién necesaria
para desempenfar la funcion de elaboracion de productos
de panaderia y bolleria.

La elaboracién de productos de panaderia y bolleria inclu-
ye aspectos como:

- Preparacion y regulacion de los equipos e instalaciones.
- Preparacién y acondicionado de las materias primas y
auxiliares.

- Ejecucion y control del proceso productivo.

- Control del producto durante el proceso.

- Respuesta ante contingencias y/ o desviaciones del pro-
ceso productivo.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se
aplican en:

- Productos de panaderia con o sin rellenos y cubiertas.
- Productos de bolleria con o sin rellenos y cubiertas.

La formacion del moédulo contribuye a alcanzar los obje-
tivos generales c), d), f), h), i), j), m), fi), o) y p) del ciclo
formativo y las competencias c) d), f), j), 1), m), n), i), p),
q), r), s), u) y w) del titulo.

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-apren-
dizaje que permiten alcanzar los objetivos del médulo ver-
saran sobre:

- Preparacion de masas fermentables, su fermentacion,
aplicacion de tratamientos térmicos y composicién con re-
llenos, cremas y cubiertas.

- Realizacion de calculos numéricos para obtener las can-
tidades necesarias de cada ingrediente.

- Interpretacion de fichas de fabricacion, registros de con-
trol y documentacion técnica asociada.

- Control del producto durante el proceso para garantizar
la calidad.

- Uso eficiente de los recursos para garantizar la protec-
cion ambiental

- Cumplimiento de las normas establecidas en los planes
de prevencion de riesgos laborales y de las normas de
seguridad e higiene.

Modulo Profesional: Procesos basicos de pasteleria y re-
posteria.
Cadigo: 0026.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:
1. Pone a punto los equipos de elaboracion de pasteleria y

confiteria, reconociendo los dispositivos y funcionamiento
de los mismos.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha interpretado la informacién contenida en los do-
cumentos asociados a la produccion, relacionandola con
los equipos a emplear.

b) Se ha identificado el funcionamiento, la constitucion y
los dispositivos de seguridad de la maquinaria y equipos.

c) Se han realizado las operaciones de limpieza, asegu-
rando la total eliminacion de los residuos de los productos
de elaboracion y de limpieza.

d) Se han realizado las operaciones de puesta en marcha
de maquinaria siguiendo los procedimientos establecidos.
e) Se han ejecutado las operaciones de mantenimiento de
primer nivel.

f) Se han regulado y/o programado los equipos de elabo-
racion en funcion de los requerimientos del proceso.

g) Se han descrito las principales anomalias de los equi-
pos asi como las medidas correctoras.

h) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elemen-
tos necesarios previos al desarrollo de las tareas.

i) Se ha descrito el procedimiento de eliminacion de re-
siduos empleados en el mantenimiento y limpieza de los
equipos e instalaciones.

j) Se han realizado todas las operaciones teniendo en
cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad la-
boral y de proteccion ambiental.

2. Obtiene masas y pastas de multiples aplicaciones, justi-
ficando su composicion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido las caracteristicas generales de las
masas y pastas basicas (azucaradas, batidas, escalda-
das, hojaldre).

b) Se han identificado los productos mas significativos ob-
tenidos a partir de masas y pastas basicas.

c) Se ha interpretado la férmula y la funcién de cada uno
de los ingredientes.

d) Se han ajustado los ingredientes a cada producto y can-
tidad a elaborar.

e) Se ha controlado la temperatura, velocidad, tiempo y
otros parametros de elaboracién de masas y pastas

f) Se han comprobado las caracteristicas fisicas y organo-
|épticas de las masas/ pastas obtenidas.

g) Se han identificado las masas susceptibles de conserva-
cion por tratamiento de frio (refrigeracion y /o congelacion.
h) Se ha escudillado la masa sobre el molde o la lata de
coccidn, con la forma y tamafo requeridos en funcion del
producto a obtener.

i) Se ha descrito el procedimiento de regeneracion de ela-
boraciones congeladas.

j) Se han aplicado las normas de higiene alimentaria y de
seguridad laboral.

3. Obtiene jarabes, coberturas, rellenos y otras elaboracio-
nes, describiendo y aplicando las técnicas de elaboracion.

Criterios de evaluacion:
a) Se han clasificado y caracterizado los diferentes tipos

de rellenos, cremas, bafios, coberturas, etc., en funcion de
sus especificidades y aplicaciones.
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b) Se han caracterizado los diferentes métodos, técnicas
y procesos de obtencion de cremas, rellenos, barfios, co-
berturas, etc.

¢) Se ha interpretado la formulacion de cada producto.

d) Se ha identificado la funcién de cada uno de los ingre-
dientes.

e) Se ha ajustado la formulacién para los distintos produc-
tos y cantidades a elaborar.

f) Se ha seguido la secuencia de incorporacion de los in-
gredientes.

g) Se ha controlado la temperatura, fluidez, coccién, mon-
tado o consistencia de cada una de las elaboraciones.

h) Se ha contrastado las caracteristicas de los productos
obtenidos con las especificaciones de elaboracion.

i) Se han deducido las necesidades de conservacion hasta
el momento de su utilizacion o regeneracion.

j) Se han realizado todas las operaciones teniendo en
cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad la-
boral y de proteccion ambiental.

4. Decora el producto relacionando las diferentes elabora-
ciones y valorando los criterios estéticos con las caracte-
risticas del producto final.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito los principales elementos de decora-
cion en pasteleria y reposteria y sus alternativas de uso.
b) Se ha interpretado la ficha técnica de fabricacion para el
acabado del producto.

c) Se ha identificado el proceso de utilizaciéon o regenera-
cién de productos que lo precisen.

d) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elemen-
tos necesarios para la terminacion del producto de paste-
leria/reposteria.

e) Se ha elegido el disefio basico o personal.

f) Se han realizado las diversas técnicas de terminacion
0 acabado en funcion de las caracteristicas del producto
final, siguiendo los procedimientos establecidos.

g) Se han dispuestos los diferentes elementos de la deco-
racion siguiendo criterios estéticos y/o preestablecidos.

h) Se han deducido las necesidades de conservacion has-
ta el momento de su utilizacion o regeneracion.

i) Se han valorado los resultados finales e identificado las
posibles medidas de correccion.

j) Se han realizado todas las operaciones teniendo en
cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad la-
boral y de proteccion ambiental.

Duracion: 190 horas
Contenidos:

1. Puesta a punto de equipos e instalaciones de pasteleria
y reposteria:

Magquinaria, bateria, utiles y herramientas de uso especi-
fico en pasteleria y reposteria. Descripcion, clasificacion,
ubicacion, distribucion y procedimientos de uso y mante-
nimiento.

Procedimientos de puesta en marcha, regulacién y parada
de los equipos: fundamentos y caracteristicas.

Mantenimiento de primer nivel de equipos e instalacio-
nes.
Eliminacién de residuos.

2. Obtencién de masas y pastas de multiples aplicacio-
nes:

Organizacion y secuenciacion de fases para la obtencion
de las diversas masas y pastas.

Preparacion de latas y moldes.

Masas hojaldradas: Fundamentos del proceso de hojal-
drado. Tipos de hojaldre. Principales elaboraciones de
masas hojaldradas.

Masas batidas o esponjadas: Proceso de elaboracion.
Principales elaboraciones con masas batidas.

Masas escaldadas: Fundamento y proceso de elaboracion
de las masas escaldadas. Principales elaboraciones.
Masas azucaradas: Proceso general de elaboracion de
masas azucaradas. Principales elaboraciones con masas
azucaradas.

Refrigeracion de productos de pasteleria.

3. Obtencién de jarabes, coberturas, rellenos y otras ela-
boraciones:

Elaboracion y conservacion de cremas con huevo y cre-
mas batidas.

Elaboracion y conservacion de rellenos salados.
Elaboracion y conservacion de cubiertas y de preparados
a base de frutas.

Preparacion y conservacion de coberturas de chocolate.
Elaboracion y conservacion de jarabes.

Obtencion y conservacion de semifrios.

4. Decoracioén de productos de panaderia y reposteria:

Decoracion de productos en pasteleria/reposteria. Nor-
mas y combinaciones basicas. Control y valoracion de re-
sultados.

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

Experimentacion y evaluacion de posibles combinacio-
nes.

Orientaciones pedagdgicas

Este modulo profesional contiene la formacion necesaria
para desempefar la funcion de elaboraciéon de productos
de pasteleria y reposteria.

La elaboracion de productos de pasteleria y reposteria in-
cluye aspectos como:

- Ejecucion y control del proceso productivo.

- Control del producto durante el proceso.

- Respuesta ante contingencias y/ o desviaciones del pro-
ceso productivo.

- Puesta a punto del lugar de trabajo.

- Manipulaciones previas de materias primas.

- Regeneracion, preparacion y elaboracién de productos.
- Terminacion presentacion.
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- Conservacion y envasado.
- Mantenimiento de instalaciones.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se
aplican en:

- Productos de pasteleria, dulces y salados (masas hojal-
dradas, masas batidas, masas escaldadas, masas azuca-
radas, semifrios).

- Productos de relleno.

- Elaboracién de cubiertas a base de frutas y de chocola-
te.

La formacion del modulo contribuye a alcanzar los objeti-
vos generales c), d), e), g), i), j), k), I), i), 0) y p) del ciclo
formativo y las competencias c), d), f), h), i), j), m), n), i),
0), p), r), y s,) del titulo.

Las lineas de actuacion en el proceso ensefanza-apren-
dizaje que permiten alcanzar los objetivos del médulo ver-
saran sobre:

- Preparacion de masas y pastas de pasteleria y reposte-
ria, aplicacién de tratamientos térmicos y composicién con
rellenos, cremas y cubiertas.

- Interpretacion de fichas de fabricacion, registros de con-
trol y documentacion técnica asociada.

- Control del producto durante el proceso para garantizar
la calidad.

- Cumplimiento de las normas establecidas en los planes
de prevencion de riesgos laborales y de las normas de
seguridad e higiene.

Médulo Profesional: Elaboraciones de confiteria y otras
especialidades.
Cadigo: 0027.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Elabora masas y productos de galleteria, justificando su
composicion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido las caracteristicas de cada tipo de
masa de galleteria y los productos asociados.

b) Se ha interpretado la formula y la funcion de cada uno
de los ingredientes.

¢) Se ha ajustado la formula para los distintos productos y
cantidades a elaborar.

d) Se han seleccionado los ingredientes, equipos vy utilla-
je.

e) Se han realizado las operaciones de mezclado, fundido
0 amasado y refinado, horneado y otras, controlando los
parametros para asegurar un producto acorde con las es-
pecificaciones.

f) Se han verificado las caracteristicas fisicas y organolép-
ticas de la masa o producto de galleteria.

g) Se han efectuado las operaciones necesarias para el
formado (divisiéon, moldeo, escudillado, laminado-troque-
lado) de las piezas y se han sometido a los reposos ne-
cesarios.

h) Se han identificado los defectos de elaboracién de los
distintos tipos de masas y las posibilidades de correccion.
i) Se han regulado los parametros: tiempo, humedad, fre-
cuencia y volumen de carga en el horno.

j) Se ha sometido al producto, si fuera necesario, a refrige-
racion o congelacion para asegurar su conservacion.

k) Se ha realizado el mantenimiento de primer nivel y la
limpieza de los equipos.

I) Se han adoptado medidas de higiene y seguridad ali-
mentaria y de prevencién de riesgos laborales.

2. Elabora productos a base de chocolate, relacionando la
técnica con el producto final.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido los tipos de pastas de chocolate y
sus ingredientes.

b) Se ha ajustado la férmula para los distintos productos y
cantidades a elaborar.

c) Se ha controlado las operaciones de atemperado, mol-
deado y enfriamiento del producto.

d) Se han identificado los métodos de preparacién de la
cobertura (trocado, fundido y templado).

e) Se han reconocido los defectos y riesgos de la cober-
tura en el proceso de fundido y se han relacionado sus
cualidades con el punto de templado.

f) Se han asociado las condiciones de ejecucion de las
diferentes técnicas de elaboracion de productos de choco-
lateria con los equipos y utillaje necesarios.

g) Se han identificado los defectos de elaboracion y las
posibilidades de correccion.

h) Se han reconocido las técnicas para el moldeado de
figuras de chocolate manifestando disposicidn e iniciativa
positivas para la innovacion.

i) Se han fijado las condiciones de conservacion y almace-
namiento del producto.

j) Se han obtenido productos por la unién de piezas o por
arranque de virutas de chocolate.

k) Se han identificado las técnicas para la coloraciéon de
chocolates.

I) Se han aplicado los procedimientos de elaboracion de
motivos de decoracion (canelas, virutas y otros).

m) Se han realizado las operaciones de mantenimiento de
primer nivel y de limpieza de los equipos.

n) Se han aplicado las medidas de higiene y seguridad
alimentaria.

3. Obtiene turrones y mazapanes, describiendo y aplican-
do el procedimiento de elaboracion.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha interpretado la formula y funcién de cada uno de
los ingredientes.

b) Se ha ajustado la férmula para los distintos productos y
cantidades a elaborar.

c) Se han clasificado los diferentes tipos de turrones y ma-
zapanes y sus componentes.

d) Se han identificado los efectos sobre el producto de las
diferentes materias primas y auxiliares.
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e) Se han seleccionado los ingredientes, equipos y uti-
llaje.

f) Se ha seguido la secuencia de operaciones del proceso
de elaboracion de masas de turrébn y mazapan.

g) Se han identificado los defectos de elaboracion y las
posibilidades de correccién.

h) Se han fijado las condiciones de conservacién y alma-
cenamiento del producto.

i) Se han enumerado las operaciones del formado de pie-
zas.

j) Se han fijado los parametros a controlar en cada una de
las etapas del proceso.

k) Se han realizado las operaciones de mantenimiento de
primer nivel y de limpieza de los equipos.

I) Se han adoptado medidas de higiene y seguridad.

4. Obtiene caramelos, confites y otras golosinas, justifi-
cando la técnica seleccionada.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido las caracteristicas generales de los
distintos tipos de mezclas base para elaborar caramelos,
confites y otras golosinas.

b) Se han identificado los ingredientes complementarios
(aromas, colorantes y acidulantes, entre otros).

¢) Se ha ajustado la formula para los distintos productos y
cantidades a elaborar.

d) Se han seleccionado los ingredientes, equipos y utilla-
je.

e) Se han aplicado las diferentes operaciones que inte-
gran los procesos de elaboracién de caramelos, confites y
otras golosinas (mezclado, coccién, atemperado, estirado,
troquelado, moldeado, formado, grageado, extrusionado,
enfriado y otras).

f) Se han fijado los parametros a controlar en cada una de
las etapas del proceso.

g) Se han identificado las caracteristicas fisicas y organo-
Iépticas de cada producto y los defectos o desviaciones,
sus causas y posibles soluciones.

h) Se han identificado las operaciones de elaboracion de
caramelos, confites y golosinas.

i) Se han fijado las condiciones de conservacién y almace-
namiento del producto.

j) Se han realizado las operaciones de limpieza y de man-
tenimiento de primer nivel de los equipos.

k) Se han adoptado las medidas de higiene y seguridad.

5. Obtiene helados artesanales, describiendo y aplicando
la técnica de elaboracion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han enumerado los distintos tipos de helados, sus
caracteristicas e ingredientes.

b) Se ha interpretado la formula y funcién de cada uno de
los ingredientes.

c) Se ha explicado la funcion de los emulgentes en las
caracteristicas del producto final.

d) Se ha descrito la secuencia y parametros de control de
las operaciones del proceso (mezclado, homogeneizacion,

pasterizacion, maduracion, mantecacion, endurecimiento,
conservacion y almacenaje).

e) Se han contrastado las caracteristicas de la mezcla con
sus especificaciones.

f) Se han propuesto reajustes en la dosificacion o condi-
ciones de mezclado en caso de desviaciones.

g) Se ha procedido al congelado y conservacion del pro-
ducto.

h) Se han realizado las operaciones de mantenimiento de
primer nivel de los equipos, asi como su limpieza.

i) Se han adoptado medidas de higiene y seguridad y de
prevencion de riesgos laborales.

6. Elabora otras especialidades, justificando la técnica se-
leccionada.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las principales especialidades regiona-
les, tradicionales y estacionales.

b) Se han identificado los ingredientes que componen es-
tas especialidades.

¢) Se han seleccionado las materias primas, equipos y uti-
llaje.

d) Se ha descrito la secuencia de operaciones que integra
el proceso de elaboracion (laminado, troceado, escudilla-
do, moldeado, coccion y otras).

e) Se han controlado los parametros del proceso para ob-
tener productos con las caracteristicas fisicas y organo-
Iépticas establecidas.

f) Se han aplicado medidas correctoras en caso de defecto
o desviacion.

g) Se han realizado el mantenimiento de primer nivel y la
limpieza de los equipos.

h) Se han aplicado las normas de calidad y seguridad ali-
mentaria.

Duracién: 218 horas
Contenidos:
1. Elaboracion de masas y productos de galleteria:

Caracteristicas de las diferentes masas de galleteria.
Proceso general de elaboracion de masas de galleteria.
Obtencidn y conservacion de masas aglutinantes (lamina-
das-troqueladas).

Obtencién y conservacion de masas antiaglutinantes (mol-
deadas, extrusionadas, depositadas).

Caracteristicas fisicas y organolépticas de los productos.
Posibles anomalias. Causas y correcciones.

Maquinaria y equipos.

Aplicacion de normas de seguridad e higiene alimentaria.

2. Elaboracion de productos a base de chocolate:

Ingredientes del chocolate y su influencia en las caracte-
risticas del producto.

Secuencia de operaciones para elaboracién de productos
de chocolateria.

Métodos de preparacion de la cobertura.
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Secuencia de operaciones y condiciones de ejecucion:
troceado, fundido, templado, moldeado y enfriado.
Elaboracion de figuras de chocolate. Unién de piezas y
arranque de virutas.

Coloracion de chocolates.

Elaboracion de bombones.

Decoracion con chocolate.

Condiciones de conservacion y almacenamiento.
Anomalias en la elaboracién de productos a base de cho-
colate. Causas y correcciones.

Maquinaria, equipos y utillaje en chocolateria.

Aplicacion de normas de seguridad e higiene alimentaria.

3. Elaboraciéon de mazapanes y turrones:

Proceso de elaboracion de mazapanes.

Principales elaboraciones: mazapan de Soto, de Toledo,
figuritas, panellets.

Elaboracion de diferentes tipos de turrones.

Operaciones de acondicionamiento de materias primas:
pelado y molido.

Condiciones de conservacién y almacenamiento de maza-
panes y turrones.

Posibles anomalias, causas y correcciones del proceso de
elaboracion.

Maquinaria, equipos y utillaje en la elaboracion de maza-
panes vy turrones.

Aplicacion de normas de seguridad e higiene alimentaria.

4. Elaboracion de caramelos, confites y golosinas:

Caracteristicas de los diferentes tipos de mezclas base
para la elaboracion de caramelos, confites y otras golo-
sinas.

Identificacion de los ingredientes complementarios.
Parametros que influyen en cada etapa del proceso.
Elaboracién de caramelos duros y blandos.

Elaboracion de regaliz.

Elaboracion de gelatinas.

Elaboracion de chicles.

Elaboracion de grageas y confites.

Elaboracion de otros dulces y golosinas.

Posibles anomalias, causas y correcciones.

Magquinaria, equipos y utillaje.

Aplicacion de normas de seguridad e higiene alimentaria.

5. Elaboracion de helados artesanos:

Caracteristicas e ingredientes de los distintos tipos de he-
lados.

Funcion de los emulgentes.

Secuencia de las operaciones del proceso de obtencion
de helados.

Formulacién y principales elaboraciones: helado manteca-
do, helado de nata, helado de frutas, helado de praliné o
turrén, helado de chocolate, sorbetes.

Defectos en la elaboracién y conservacion de los helados.
Posibles correcciones.

Maquinaria y equipos.

Aplicacion de normas de seguridad e higiene alimentaria.

6. Elaboracion de especialidades diversas:

Productos regionales, tradicionales y estacionales.
Ingredientes y elaboracion de merengues, yemas, roscas
de bafo (roscas de Santa Clara), capuchinas, suspiros,
miguelitos, torrijas, pan bendito, tortas de Alcazar, dulces
del Quijote ( arrope castellano, borrachos alcarrefios, du-
raznillos, leche frita, mostillos, pastelillos de miel, polvo-
rones Calatrava, sequillos, tortitas de queso fresco.....),
productos fritos (roscos, fritillas, hojuelas, rellenos dulces,
pestifios, flores y otros), tartas forradas (tarta de manzana,
de almendra, de queso, de nata, de coco y otros), gofres
y crepes.

Secuencia de operaciones del proceso de elaboracion.
Parametros que influyen en el proceso.

Posibles anomalias, causas y correcciones.

Magquinaria, equipos y utillaje.

Aplicaciéon de normas de seguridad e higiene alimentaria.

Orientaciones pedagdgicas

Este modulo profesional contiene la formacion necesaria
para desempefiar la funcién de elaboracion de productos
de confiteria y otras especialidades.

La elaboracion de productos de confiteria y otras especia-
lidades incluye aspectos como:

- Preparacion y regulacion de los equipos e instalaciones.
- Preparacién y acondicionado de las materias primas y
auxiliares.

- Ejecucion y control del proceso productivo.

- Control del producto durante el proceso.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se
aplican en:

- Productos de confiteria.

- Otros productos como turrones, mazapanes, chocolates,
golosinas, helados y otros.

- Especialidades tradicionales, regionales y temporales.

La formacion del médulo contribuye a alcanzar los objeti-
vos generales c), d), e), g), i), j), k), I), A), 0) y p) del ciclo
formativo y las competencias, b), c), d), f), h), i), j), m), n),
f), 0), p), q), r) y s) del titulo.

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-apren-
dizaje que permiten alcanzar los objetivos del médulo ver-
saran sobre:

- Preparacién de productos de confiteria y otras especiali-
dades, aplicacion de tratamientos térmicos y composicion
con rellenos, cremas y cubiertas.

- Realizacion de calculos numéricos para obtener las can-
tidades necesarias de cada ingrediente.

- Interpretacion de fichas de fabricacion, registros de con-
trol y documentacion técnica asociada.

- Control del producto durante el proceso para garantizar
la calidad.

- Uso eficiente de los recursos para garantizar la protec-
cién ambiental.

- Cumplimiento de las normas establecidas en los planes
de prevencion de riesgos laborales y de las normas de
seguridad e higiene.
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Modulo Profesional: Postres en restauracion.
Cadigo: 0028.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

Organiza las tareas para la elaboracion de postres de res-
tauracién analizando las fichas técnicas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han interpretado los diversos documentos relaciona-
dos con la produccion.

b) Se han determinado y secuenciado las distintas fases
de la produccién.

c) Se han deducido las necesidades de materias primas,
asi como de equipos, utiles, herramientas, etc.

d) Se ha reconocido la importancia del orden y de la lim-
pieza en la buena marcha del trabajo.

e) Se han determinado los procesos buscando una utiliza-
cion racional de los recursos materiales y energéticos.

f) Se ha valorado, desde el &mbito organizativo, la norma-
tiva higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protec-
cion ambiental.

2. Elabora postres a base de frutas reconociendo y apli-
cando los diversos procedimientos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado los diferentes tipos de postres a
base de frutas y relacionado con sus posibilidades de apli-
cacion.

b) Se han distinguido y realizado las tareas de organiza-
cion y secuenciacion de las diversas fases del proceso
para elaborar postres a base de frutas.

c) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos
necesarios para el desarrollo de los diversos procesos.

d) Se han realizado los procesos de elaboracion de diver-
sos postres a base de frutas siguiendo los procedimientos
establecidos.

e) Se han deducido las necesidades de conservacion has-
ta el momento de su utilizacion o regeneracion.

f) Se han valorado los resultados finales e identificado las
posibles medidas de correccion.

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

3. Elabora postres a base de lacteos identificando méto-
dos y aplicando procedimientos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado los diferentes tipos de postres a
base de lacteos.

b) Se han distinguido las distintas fases del proceso de
elaboracién respetando la formulacién.

¢) Se han identificado los puntos clave en el proceso de
elaboracion.

d) Se han realizado los procesos de elaboracion de diver-
sos postres a base de lacteos siguiendo los procedimien-
tos establecidos.

e) Se han deducido las necesidades de conservacion has-
ta el momento de su utilizacién o regeneracion.

f) Se han valorado los resultados finales e identificado las
posibles medidas de correccion.

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

4. Elabora postres fritos y de sartén reconociendo y apli-
cando los diversos procedimientos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado los diferentes tipos de postres fri-
tos y de sartén.

b) Se han distinguido las distintas fases del proceso de
elaboracion.

c) Se han identificado los puntos clave en el proceso de
elaboracion.

d) Se han realizado los procesos de elaboracion de diver-
sos postres fritos y de sartén siguiendo los procedimientos
establecidos.

e) Se han deducido las necesidades de conservacion has-
ta el momento de su utilizacion o regeneracion.

f) Se han valorado los resultados finales e identificado las
posibles medidas de correccion.

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

5. Elabora helados y sorbetes, identificando y secuencian-
do las fases y aplicando métodos y técnicas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado los diferentes tipos de helados y
sorbetes.

b) Se han identificado las materias primas especificas de
helados y sorbetes.

c) Se han distinguido las distintas fases y puntos clave en
los procesos de elaboracion.

d) Se han realizado los procesos de elaboracién de he-
lados y sorbetes siguiendo los procedimientos estableci-
dos.

e) Se han deducido las necesidades de conservacion has-
ta el momento de su utilizacién o regeneracion.

f) Se han valorado los resultados finales e identificado las
posibles medidas de correccion.

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

6. Elabora semifrios reconociendo y aplicando los diver-
sos procedimientos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado los diferentes tipos de semifrios.
b) Se han distinguido las distintas fases y puntos clave en
los procesos de elaboracion.

¢) Se han realizado los procesos de elaboracién de semi-
frios siguiendo los procedimientos establecidos.
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d) Se han deducido las necesidades de conservacion has-
ta el momento de su utilizacion o regeneracion.

e) Se han valorado los resultados finales e identificado las
posibles medidas de correccion.

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

7. Presenta postres emplatados a partir de elaboraciones
de pasteleria y reposteria, relacionando las diferentes ela-
boraciones y valorando los criterios estéticos con las ca-
racteristicas del producto final.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado el proceso de utilizacion o regenera-
cién de productos que lo precisen.

b) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos
necesarios para el desarrollo de los diversos procesos.

¢) Se han realizado las diversas técnicas de presentacion
y decoracién en funcién de las caracteristicas del producto
final y sus aplicaciones.

d) Se han identificado y relacionado los principales ele-
mentos de decoracion en pasteleria y reposteria, asi como
sus alternativas de uso.

e) Se han dispuestos los diferentes elementos de la elabo-
racion siguiendo criterios estéticos y/o preestablecidos

f) Se han deducido las necesidades de conservacion has-
ta el momento de su consumo.

g) Se han valorado los resultados finales e identificado las
posibles medidas de correccion.

h) Se han realizado todas las operaciones teniendo en
cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad la-
boral y de proteccion ambiental.

Duracion: 173 horas
Contenidos basicos:

1. Organizacién de las tareas para las elaboraciones de
postres en restauracion:

Postres en restauracion. Descripcidn, caracterizacion, cla-
sificaciones y aplicaciones.

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

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

2. Elaboracion de postres a base de frutas:

Postres a base de frutas. Descripcion, analisis, tipos, ca-
racteristicas, aplicaciones y conservacion.
Procedimientos de ejecucion de postres a base de frutas.
Aplicaciéon de normas de seguridad e higiene alimentaria,
de prevencion de riesgos laborales y de proteccion am-
biental.

3. Elaboracién de postres a base de lacteos:
Postres a base de lacteos. Descripcion, analisis, caracte-

risticas, aplicaciones y conservacion caracteristicas gene-
rales.

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

Aplicaciéon de normas de seguridad e higiene alimentaria,
de prevencion de riesgos laborales y de proteccion am-
biental.

4. Elaboracion de postres fritos o de sartén:

Postres fritos o de sartén. Descripcion, analisis, tipos, ca-
racteristicas, aplicaciones y conservacion.
Procedimientos de ejecucion de postres fritos o de sar-
tén.

Aplicaciéon de normas de seguridad e higiene alimentaria,
de prevencion de riesgos laborales y de proteccion am-
biental.

5. Elaboracion de helados y sorbetes:

Helados y sorbetes. Descripcién, caracterizacion, tipos,
clasificaciones, aplicaciones y conservacion.
Organizacion y secuenciacion de fases para la obtencion
de helados y sorbetes.

Procedimientos de ejecucion para la obtencion de helados
y sorbetes.

Aplicacion de normas de seguridad e higiene alimentaria,
de prevencion de riesgos laborales y de proteccion am-
biental.

6. Elaboracién de semifrios:

Semifrios. Descripcion, tipos, aplicaciones y conserva-
cion.

Organizacion y secuenciacion de fases para la obtencion
de semifrios.

Procedimientos de ejecucién para la obtencién de semi-
frios.

Aplicacion de normas de seguridad e higiene alimentaria,
de prevencion de riesgos laborales y de proteccion am-
biental.

7. Presentacion de postres emplatados a partir de elabora-
ciones de pasteleria y reposteria:

Decoracion y presentacion de postres emplatados. Nor-
mas y combinaciones basicas.

Experimentacion y evaluacion de posibles combinacio-
nes.

Procedimientos de ejecucion de las decoraciones y aca-
bados de productos de postres emplatados.

Aplicacion de normas de seguridad e higiene alimentaria,
de prevencion de riesgos laborales y de proteccion am-
biental.

Orientaciones pedagdgicas
Este médulo contiene la formacién necesaria para des-
empefar la funcién de produccién de postres en restau-

racion.

La funcion de produccién de postres en restauracion inclu-
ye aspectos como:
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- Preparacioén y regulacion de los equipos e instalaciones.
- Preparacion y acondicionado de las materias primas y
auxiliares.

- Elaboracién, decoracion y conservacion de productos
tales como helados, sorbetes, semifrios, postres a base
fruta, postres lacteos y otros.

- Disefio de postres emplatados a partir de elaboraciones
de pasteleria y reposteria.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se
aplican en:

- Los procesos de cocina, pasteleria/reposteria y colecti-
vidades/catering en el ambito de las empresas de restau-
racion.

La formacion del médulo contribuye a alcanzar los objeti-
vos generales c), d), f), g), i), j), k), ), fi), 0), p), r) y s) del
ciclo formativo y las competencias b), ), e), f), h), i), j), m),
n), A), 0), p), q), r) y s) del titulo.

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-apren-
dizaje que permiten alcanzar los objetivos del médulo ver-
saran sobre:

- Elaboraciéon de diagramas de organizacién y secuencia-
cion de las diversas fases productivas.

- Elaboracion de postres a base de frutas, lacteos vy fritos.
- Elaboracion de helados, sorbetes y semifrios.

- Decoracion y presentacion de postres emplatados a par-
tir de elaboraciones de pasteleria y reposteria.

Modulo Profesional: Productos de obrador.
Cadigo: 0029.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Realiza las tareas de obrador como un proceso produc-
tivo.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los procesos de obrador como acti-
vidades productivas.

b) Se han identificado los productos de obrador como re-
sultado de la actividad del sector productivo industrial.

c) Se han conocido las caracteristicas especificas de la
industria alimentaria y del sector profesional.

d) Se han localizado los procesos de obrador dentro del
sistema productivo de la empresa.

e) Se han clasificado los procesos productivos del obrador
segun tipologias.

f) Se han detectado las necesidades de planificar, organi-
zar y controlar las operaciones de elaboracion.

2. Planifica las tareas de produccién, teniendo en cuenta
criterios de seleccion entre planes alternativos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han planificado las tareas a realizar con prevision de
las dificultades y el modo de superarlas.

b) Se han tenido en cuenta las limitaciones de capacidad
productiva y de almacenamiento.

c) Se ha seleccionado entre planes de produccion alterna-
tivos aquel de menor coste productivo.

d) Se han determinado y enumerado los recursos huma-
nos y materiales.

e) Se han realizado calendarios de aprovisionamiento y
elaboracion.

f) Se ha implementado la documentacién asociada al pro-
ceso de planificacion.

3. Organiza las tareas de produccion, justificando los re-
cursos y secuencia de operaciones.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha fijado la estructura organizativa del proceso pro-
ductivo

b) Se ha realizado e interpretado la documentacién aso-
ciada al proceso.

c) Se han organizado los recursos humanos y materiales.
d) Se han distribuido y secuenciado los tiempos de opera-
cion y puesta a punto, teniendo en cuenta los métodos de
mejora del trabajo.

e) Se han preparado y regulado los servicios auxiliares,
equipos y utillajes.

f) Se han coordinado las actividades de trabajo.

g) Se han planteado posibles elaboraciones a partir de
productos basicos dados.

4. Controla las tareas de produccion.
Criterios de de evaluacion:

a) Se han definido las caracteristicas del proceso y las
especificaciones de producto.

b) Se han seleccionado los tipos de controles de acuerdo
a las caracteristicas del obrador.

c) Se han identificado los elementos que constituyen los
sistemas de medicion de las caracteristicas de calidad.

d) Se han conocido y previsto medidas correctoras ante
desviaciones del proceso segun lo planificado.

5. Conoce las instalaciones basicas de un obrador.

a) Se han identificado y descrito las instalaciones.
b) Se han manejado y regulado los elementos que compo-
nen las instalaciones.

6. Elabora productos de panaderia, bolleria, pasteleria,
confiteria y otras especialidades de obrador, integrando
procedimientos y técnicas.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha caracterizado el producto a obtener, proponiendo
alternativas de elaboracion.

b) Se han identificado y secuenciado las operaciones del
proceso de elaboracion.

c) Se ha descrito la funcién de cada uno de los ingredien-
tes en el producto final.
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d) Se ha calculado la cantidad necesaria de los ingredien-
tes a partir de la ficha de elaboracién, empleando procedi-
mientos de calculo de mezclas.

e) Se han manejado los instrumentos de medida para pre-
parar y controlar los ingredientes y los productos finales.
f) Se han seleccionado y regulado los equipos y utillaje,
evitando costes y gastos innecesarios.

g) Se han aplicado los procedimientos y técnicas con la
secuencia establecida.

h) Se han realizado los controles basicos durante el proce-
so de elaboracion, aplicandose las medidas correctoras.
i) Se han contrastado las caracteristicas de calidad del
producto con sus especificaciones.

j) Se ha realizado el escandallo del producto elaborado.
k) Se han aplicado las normas de seguridad e higiene ali-
mentaria, asi como las de prevencién de riesgos y de pro-
teccion ambiental.

7. Elabora productos de panaderia, bolleria, pasteleria,
confiteria y reposteria para colectivos especiales, valoran-
do las implicaciones para su salud.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las caracteristicas especificas del
colectivo para el que se disefa el producto.

b) Se han analizado las implicaciones para la salud del
colectivo, en caso de incorrecta composicion.

¢) Se ha descrito el producto a elaborar.

d) Se han seleccionado y caracterizado los ingredientes
adecuados al tipo de producto, distinguiendo las princi-
pales afecciones alérgicas y de intolerancia y su posible
sustitucion.

e) Se han enumerado las medidas de limpieza y prepara-
cion de equipos vy utillaje.

f) Se han descrito las medidas de prevencion para evitar el
empleo inadecuado de ingredientes.

g) Se han descrito y aplicado las operaciones del proceso
y los controles basicos.

h) Se han contrastado las caracteristicas de calidad del
producto con sus especificaciones.

i) Se ha identificado adecuadamente el producto elabora-
do.

j) Se han adoptado medidas de higiene y seguridad ali-
mentaria durante el proceso.

8. Decora los productos de obrador, aplicando las técnicas
adecuadas y relacionandolas con los productos a obte-
ner.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito los diferentes procedimientos y técni-
cas.

b) Se han enumerado y descrito los equipos y utillaje em-
pleados en las operaciones de acabado y decoracion.

c) Se ha seleccionado el disefio basico para la decoracion,
incorporandose variaciones personales.

d) Se ha identificado y seleccionado la técnica apropiada.
e) Se han seleccionado y regulado los equipos y utillaje.
f) Se han acondicionado y aplicado cremas, coberturas y
otros elementos de decoraciéon, con medidas especificas
de higiene.

g) Se han contrastado las caracteristicas fisicas, estéticas
y organolépticas del producto con sus especificaciones.
h) Se han aplicado las medidas correctoras ante desvia-
ciones.

9. Envasa/embala productos, seleccionando los procedi-
mientos y técnicas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito los envases, embalajes, rotulos/ etique-
tas mas utilizados.

b) Se ha conocido la normativa sobre envases, embalajes
y etiquetas.

¢) Se han identificado y caracterizado los métodos de en-
vasado, embalado y etiquetado.

d) Se han reconocido y analizado las incompatibilidades
existentes entre los materiales de envasado y los produc-
tos.

e) Se han identificado y caracterizado los equipos de en-
vasado y elementos auxiliares.

f) Se han identificado y caracterizado los equipos de em-
balaje y elementos auxiliares.

g) Se ha identificado la informacion obligatoria y comple-
mentaria a incluir en etiquetas/ rétulos.

h) Se ha envasado, embalado y etiquetado el producto de
acuerdo a sus caracteristicas o requerimientos del clien-
te.

i) Se ha reconocido y valorado la aptitud de los envases,
embalajes y etiquetas a utilizar.

j) Se han aplicado las medidas correctoras ante desvia-
ciones.

k) Se han aplicado las medidas de higiene y seguridad
durante el envasado y embalaje.

10. Ubica los productos elaborados en el puesto de venta,
almacén o depdsito, justificando su disposicion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito los métodos y equipos de conserva-
cion.

b) Se han identificado y caracterizado las condiciones y
los medios para el traslado.

c) Se han seleccionado y descrito las condiciones de con-
servacion de los productos (temperatura, humedad, tiem-
po maximo, colocacién y luminosidad).

d) Se ha trasladado de forma adecuada el producto al al-
maceén, depésito o punto de venta.

e) Se ha comprobado que las condiciones de limpieza y
conservacion son las adecuadas.

f) Se ha identificado y ubicado correctamente el producto.
g) Se han aplicado las medidas correctoras ante desvia-
ciones.

Duracion: 158 horas
Contenidos:

1. Elaboracion de productos de obrador como proceso
productivo:
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Identificacion de las tareas de obrador como actividades
productivas. El obrador como empresa productiva.
Caracterizacion de la estructura productiva de las indus-
trias alimentarias.

Sistemas de produccion para los productos de panaderia,
bolleria, pasteleria, reposteria y confiteria.

Planificacién, organizacion y control de las operaciones de
proceso.

2. Planificacion de las tareas de produccion del obrador:

Prevision de las necesidades de recursos necesarios en
funcion de la demanda de productos de obrador.
Realizacion de planes de produccion.

Determinacion de cantidades y fechas de oérdenes de
aprovisionamiento y elaboracion.

Calculo de los recursos humanos y materiales en funcion
del proceso productivo.

Documentacién técnica asociada a la planificacién de los
‘procesos de obrador. Realizacion mediante aplicaciones
informéaticas, interpretacion y manejo.

3. Organizacion de las tareas de produccion del obrador:

Determinacion de las funciones, tareas, personas y res-
ponsabilidades del proceso productivo a llevar a cabo
Distribucion de los recursos humanos y materiales en fun-
cioén del proceso productivo a realizar.

Seleccion de los servicios auxiliares, los equipos y el utilla-
je en funcién del proceso productivo.

Asignacion de tiempos a las operaciones del proceso pro-
ductivo. Estudio del trabajo. Mejora.

Representacion, mediante aplicaciones informaticas, de
los métodos de trabajo en la elaboracién de productos de
obrador.

Documentacion técnica asociada a los procesos producti-
vos: descripcion, interpretacion y manejo.

4. Control de las tareas de produccion del obrador:

Identificacion de las caracteristicas a controlar del proceso
productivo e especificaciones de producto.

Fases en el proceso de control. Determinacion de los ele-
mentos que constituyen un sistema de control.
Establecimiento de controles en las tareas de produccion.
Procedimientos de control de calidad al proceso producti-
Vo a realizar.

Documentacion técnica asociada al control de los proce-
sos y productos de obrador. Realizacion mediante aplica-
ciones informaticas, interpretacion y manejo.

5. Instalaciones basicas de un obrador:

Identificacion y conocimiento de las instalaciones eléctri-
cas, de abastecimiento de agua, de produccion y transmi-
sion de calor y de produccion de frio.

Fundamentos de los sistemas de produccion. Generacién
de frio y calor.

Caracterizacion del sistema de distribucion en baja ten-
sion.

6. Elaboracion de productos de panaderia, bolleria, paste-
leria, confiteria y otras especialidades de obrador:

Identificacion y secuenciacion de las operaciones del pro-
ceso.

Medicién de variables. Unidades de medida. Técnicas e
instrumentos de medicion.

Ley de mezclas.

Calculo de los ingredientes y disefio de la ficha de elabo-
racion.

Seleccidén y regulaciéon de los equipos y utillaje de forma
eficaz, sin costes ni gastos innecesarios.

Seleccion y aplicacion de los procedimientos operativos
y de las técnicas a emplear en funcién del producto a ob-
tener.

Identificacion y realizacion de los controles basicos duran-
te el proceso de elaboracion.

Aplicacion de normas de calidad, seguridad laboral y pro-
teccién ambiental.

7. Elaboracion de productos para colectividades especia-
les:

Intolerancias alimentarias.

Adaptaciones en férmulas de productos para colectivida-
des especiales: celiacos, diabéticos, intolerantes a la lac-
tosa, fenilcetonuricos, etc.

Procedimientos de limpieza y preparacién de equipos y
utillaje: riesgos, precauciones, protocolos.

Identificacion de la secuencia de operaciones del proceso
y los controles basicos a realizar en funcion del producto.
Responsabilidad en la realizacion de las tareas profesio-
nales por su repercusion en la salud de personas de ries-

go.
8. Decoracion de productos de obrador:

Operaciones y técnicas de acabado y decoracion.
Seleccidén y aplicacion de elementos de acabado y decora-
cion en funcién del producto, equipos y utillaje.

Analisis de los defectos en el acabado y decoracion y su
repercusion.

Innovacion ante nuevos habitos de consumo vy tipos de
presentacion.

Valoracion de la repercusion de las caracteristicas fisicas,
estéticas y organolépticas del producto en los potenciales
consumidores.

Adopcion de buenas practicas de manipulacion durante el
acabado y decoracién de los productos.

9. Envasado y embalaje de los productos de obrador:

Materiales de envase, embalaje y etiquetado.
Caracterizacion de los envases, embalajes y etiquetas.
Normativa sobre envase, embalaje y etiquetado.
Incompatibilidades de los materiales de envasado con los
productos: fundamentos basicos, factores a considerar.
Llenado, cierre y maquinaria de envasado.

Métodos de envasado de los productos de obrador.
Técnicas de composicion de paquetes. Métodos de re-
agrupamiento. Maquinaria de embalaje.

Métodos de embalaje de los productos de obrador.
Descripcién de las principales anomalias del envasado y
embalaje de los productos y las medidas correctoras.
Etiquetas y rotulos de los productos de panaderia, bolle-
ria, pasteleria, reposteria y confiteria.
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Seleccién del envase, embalaje y etiquetado de un pro-
ducto elaborado.

Control en las operaciones de envasado, embalado y eti-
quetado.

Descripcién de la informacién a incluir en la etiqueta y ro-
tulos del producto elaborado.

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

Descripciéon de los métodos de conservacién de los pro-
ductos elaborados.

Almacén de productos acabados. Punto de venta.
Procedimientos para el traslado de los productos elabo-
rados.

Equipos de traslado de los productos.

Valoracion de la repercusién de una incorrecta conserva-
Cion en la calidad del producto elaborado.

Andlisis de las anomalias y medidas correctoras en el tras-
lado y conservacion de los productos elaborados.

Orientaciones pedagdgicas

Este modulo profesional contiene la formacion necesaria
para desempenfar la funcion de elaboracion de productos
de panaderia, pasteleria, reposteria y otras especialida-
des de obrador.

La elaboracion de productos de panaderia, pasteleria, re-
posteria y otras especialidades de obrador incluye aspec-
tos como:

- La elaboracion de los productos.

- Operaciones de acabado.

- Operaciones de envasado y embalaje.

- Respuesta ante contingencias/ desviaciones del proceso
productivo.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se
aplican en:

- Productos de panaderia y bolleria.

- Productos de pasteleria.

- Productos de confiteria, turrones y otras especialidades.
- Productos para colectivos especiales.

La formacion del modulo contribuye a alcanzar los objeti-
vos generales c), d), e), f), g), h), i), j), k), ), m), i), 0), p),
q), r) y s) del ciclo formativo y las competencias b), c), d),
f), g), h), i), j), m), n), i), p), Q), r), y s) del titulo.

Las lineas de actuacion en el proceso ensefanza-apren-
dizaje que permiten alcanzar los objetivos del médulo ver-
saran sobre:

- Planificacion de las necesidades de recursos.

- Asignacion y distribucion de los recursos humanos y ma-
teriales, tiempos y secuencia de operaciones de proceso.
- Elaboracion de productos complejos a partir de produc-
tos basicos.

- Elaboracion de productos para colectividades especia-
les.

- Control de los productos y las operaciones de proceso.

- Instalaciones basicas.

- Disefio de elementos decorativos y su aplicacion en los
productos elaborados.

- Envasado y almacenado de los productos terminados.

- Caracteristicas de la ubicacion en el punto de venta.

Méoédulo Profesional: Operaciones y control de almacén en
la industria alimentaria.
Cédigo: 0030.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:
1. Conoce la organizacion de un almacén.
Criterios de evaluacion:

a) Se han definido los conceptos basicos de logistica, al-
macén y almacenaje.

b) Se han identificado las funciones del almacén.

c) Se han enumerado las actividades de los procesos de
almacenamiento y los equipos de manipulacion.

d) Se ha realizado una clasificacion de los almacenes
atendiendo al tipo de mercancia, al sistema logistico, al
régimen juridico y al grado de automatizacion.

e) Se han identificado los puestos de trabajo y sus funcio-
nes dentro del almacén.

f) Se ha definido la cadena de suministro, sus procesos y
su gestion.

2. Aprovisiona el almacén vy la linea de produccién, identi-
ficando las necesidades y existencias.

Criterios de evaluacion:

a) Se han definido los tipos de stock y sus variables.

b) Se han identificado los diferentes tipos de inventario.
c) Se han caracterizado y efectuado métodos de seleccién
de proveedores.

d) Se han efectuado los pedidos en cantidad, calidad y
plazos.

e) Se han caracterizado los medios de transporte interno.
f) Se han determinado las necesidades de suministros de
géneros, indicando las cantidades.

g) Se han identificado las condiciones de seguridad aso-
ciadas al aprovisionamiento.

h) Se ha valorado la relevancia del control de almacén en
el proceso productivo.

i) Se han valorado nuevas tendencias logisticas en la dis-
tribucion y almacenamiento de productos.

3. Recepciona las materias primas y auxiliares describien-
do la documentacién asociada y los requerimientos de
transporte.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado la documentacién que acompafna a
las mercancias.

b) Se han identificado y realizado las operaciones previas
a la descarga.
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c) Se han determinado los métodos de apreciacion, medi-
da y calculo de cantidades.

d) Se han descrito los sistemas de proteccion de las mer-
cancias.

e) Se han identificado las alteraciones que pueden sufrir
las mercancias en el transporte.

f) Se han caracterizado los distintos medios de transporte
externo.

g) Se ha determinado la composicién del lote en la recep-
cioén de las mercancias.

h) Se ha comprobado que la mercancia recepcionada se
corresponde con la solicitada.

4. Almacena las mercancias seleccionando los procedi-
mientos y técnicas en funcion de sus caracteristicas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito y aplicado los criterios de clasificacion
de mercancias.

b) Se han interpretado los sistemas de codificacion.

c) Se han identificado los sistemas de almacenamiento.
d) Se han descrito las caracteristicas de los equipos de
carga, descarga, transporte y manipulacién interna.

e) Se ha justificado la ubicacion de las mercancias en el
almacén.

f) Se han identificado las condiciones de operatividad (or-
den, limpieza, temperatura, humedad y otras) del alma-
cén.

g) Se han determinado las normas de seguridad del al-
macén.

5. Expide los productos justificando las condiciones de
transporte y conservacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha cumplimentado la documentacién relacionada
con la expedicion.

b) Se ha registrado la salida de existencias actualizando
el stock.

c) Se han seleccionado las condiciones apropiadas para
los distintos productos a expedir.

d) Se ha determinado la composicion del lote y su protec-
cion.

e) Se ha preparado el pedido.

f) Se ha mantenido el orden y limpieza en la zona de ex-
pedicién.

g) Se han identificado las caracteristicas de los medios de
transporte para garantizar la calidad y seguridad alimen-
taria.

h) Se ha organizado el reparto y se ha realizado la progra-
macioén de vehiculos.

6. Maneja las aplicaciones informaticas valorando su utili-
dad en el control de almacén.

Criterios de evaluacion:
a) Se han caracterizado las aplicaciones informaticas.

b) Se ha manejado a nivel de usuario el sistema operativo,
el procesador de texto y la hoja de calculo.

¢) Se han identificado los parametros iniciales de la aplica-
cion segun los datos propuestos.

d) Se han modificado los archivos de productos, provee-
dores y clientes realizando altas y bajas.

e) Se han registrado las entradas y salidas de existencias,
actualizando los archivos correspondientes.

f) Se han elaborado, archivado e impreso los documentos
de control de almacén.

g) Se han elaborado, archivado e impreso el inventario de
existencias.

Duracion establecida: 42 horas
Contenidos:
1. Introduccién a la organizacion de almacenes:

Conceptos basicos: logistica, almacén y almacenaje.
Funciones del almaceén.

Procesos de almacenamiento.

Clases de almacenes.

Recursos humanos del almacén.

La cadena de suministro.

2. Aprovisionamiento del almacén:

Documentacion técnica relacionada con el aprovisiona-
miento.

Tipos de stock.

Seleccién de proveedores.

Control de existencias. Inventario y sus tipos.

Transporte interno.

3. Recepcion de mercancias:

Documentacion de entrada.

Operaciones previas a la descarga: Identificacion, registro
y descarga.

Medicion y pesaje de cantidades.

Alteraciones de mercancias: Tipos y sistemas de protec-
cion.

Operaciones y comprobaciones generales.

Organizacion de la recepcion.

Medios de transporte

4. Almacenamiento:

Sistemas de almacenaje y tipos de almacén.
Equipos para el manejo de cargas
Clasificacion y codificacion de mercancias.
Ubicacion de mercancias y sefializacion.
Condiciones generales de conservacion.
Documentacion de gestion del almacén.

5. Expedicion de mercancias:

Operaciones y comprobaciones generales.
Organizacion de la expedicion.
Preparacién del pedido.

Documentacion de salida.

Transporte externo.

Organizacion del reparto.
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6. Aplicacion de las TIC en la gestion de almacén:

Operaciones basicas en el manejo del ordenador.
Aplicaciones informaticas (hojas de calculo, procesadores
de texto y aplicaciones especificas).

Transmision de la informacion: redes de comunicacion y
correo electronico.

Orientaciones pedagdgicas

Este modulo profesional contiene la formacion necesaria
para desempenfar la funcion de logistica en las industrias
alimentarias.

La logistica en industrias alimentarias incluye aspectos
como:

- Control de aprovisionamientos.
- Control y manejo de almacenes.
- Control de expediciones.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se
aplican en:

- Todos los procesos o productos de la industria alimen-
taria.

La formacién del médulo contribuye a alcanzar los obje-
tivos generales a), b), c), i), k), m), i), o) y p) del ciclo
formativo y las competencias a), h), j), m), n), i), 0) y s)
del titulo.

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendi-
zaje que permiten alcanzar los objetivos del modulo estan
relacionadas con:

- Cumplimentar los documentos de control de almacén
para su correcta gestion, empleando aplicaciones infor-
maticas.

- Realizar supuestos practicos de almacenamiento, recep-
cion y control de existencias.

Médulo Profesional: Seguridad e higiene en la manipula-
cion de alimentos.
Cadigo: 0031.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Identifica los principales microorganismos desencade-
nantes de ETAs (Enfermedades de Transmisién Alimen-
taria).

a) Se ha reconocido la estructura de una bacteria, tipos,
habitats asi como los efectos y alteraciones producidas en
los alimentos.

b) Se ha reconocido la estructura y tipos de hongos (mo-
hos y levaduras), sus habitats y los efectos y alteraciones
producidos en los alimentos

c) Se ha reconocido la estructura virica, tipos y las enfer-
medades vehiculadas por los alimentos.

d) Se han clasificado y descrito los principales riesgos y
toxiinfecciones de origen alimentario relacionandolas con
los agentes causantes.

2. Analiza las medidas e inspecciones que deben llevarse
a cabo en las instalaciones del sector de actividad, adap-
tandolas a las condiciones de trabajo para minimizar los
riesgos de alteracion o deterioro de los productos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los requisitos higiénico-sanitarios
que deben cumplir los equipos, utillaje e instalaciones de
manipulacion de alimentos.

b) Se han asociado las actuaciones para el mantenimiento
de las condiciones higiénicas en las instalaciones y equi-
pos con los riesgos que atafie su incumplimiento.

¢) Se han descrito las principales alteraciones sufridas por
los alimentos durante su elaboraciéon o manipulacion, va-
lorando su incidencia sobre el producto y deduciendo las
causas originarias.

d) Se han descrito los diferentes métodos de conservacién
de alimentos.

3. Limpia/desinfecta utillaje, equipos e instalaciones, valo-
rando su repercusion en la calidad higiénico-sanitaria de
los productos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido los conceptos y niveles de limpieza
utilizados en el sector de actividad correspondiente.

b) Se han evaluado las consecuencias para la inocuidad
de los productos y la seguridad de los consumidores de
una limpieza/ desinfeccion inadecuada.

c) Se ha conocido la planificacion y se ha realizado la ela-
boracién del programa de limpieza y desinfeccion (L+ D):
descripcién de equipos, utensilios, utillaje, ubicacion; pro-
cedimientos, frecuencias, personal responsable, activida-
des de comprobacion y registros.

d) Se han descrito los diferentes tipos de equipos de lim-
pieza y desinfeccion (L+D).

e) Se ha efectuado la limpieza o desinfeccion con los pro-
ductos establecidos, asegurando la completa eliminacién
de éstos.

f) Se han descrito los parametros objeto de control asocia-
dos al nivel de limpieza o desinfeccion requeridos.

g) Se han reconocido los tratamientos de Desratizacion,
Desinsectacion y Desinfeccion (DDD).

h) Se han descrito los procedimientos para la recogida y
retirada de los residuos de una unidad de manipulacion de
alimentos.

i) Se han clasificado los productos de limpieza, desinfec-
cion y los utilizados para los tratamientos de DDD y sus
condiciones de empleo.

j) Se han evaluado los peligros asociados a la manipula-
cion de productos de limpieza, desinfeccidn y tratamientos
DDD.

4. Mantiene Buenas Practicas Higiénicas evaluando los
peligros asociados a los malos habitos higiénicos.

Criterios de evaluacion:
a) Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de

obligado cumplimiento relacionadas con las practicas hi-
giénicas.
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b) Se han identificado los peligros sanitarios asociados a
los malos habitos y sus medidas de prevencion.

c) Se han identificado las medidas de higiene personal
asociadas a la manipulacion de alimentos.

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

e) Se han enumerado las enfermedades de obligada de-
claracion.

f) Se ha reconocido la vestimenta de trabajo completa y
sus requisitos de limpieza.

g) Se han identificado los medios de proteccion de cortes,
gquemaduras o heridas del manipulador.

5. Aplica Buenas Practicas de Manipulacién de los Alimen-
tos, relacionando éstas con la calidad higiénico-sanitaria
de los productos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de
obligado cumplimiento relacionadas con las Practicas de
Manipulacion

b) Se ha valorado la repercusién de una mala manipula-
cion de alimentos en la salud de los consumidores.

¢) Se ha evitado el contacto de materias primas o semiela-
borados con los productos procesados.

d) Se ha evitado la posible presencia de trazas de alerge-
nos en productos libres de los mismos.

e) Se han reconocido los procedimientos de actuacién
frente a alertas alimentarias.

f) Se han identificado alergias e intolerancias alimentarias

6. Aplica los sistemas de autocontrol basados en el APPCC
y de control de la trazabilidad, justificando los principios
asociados al mismo.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado la necesidad y trascendencia para la
seguridad alimentaria del sistema de autocontrol.

b) Se han reconocido los conceptos generales del sis-
tema de Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico
(APPCC).

c) Se han definido conceptos clave para el control de po-
tenciales peligros sanitarios: punto critico de control, limite
critico, medidas de control y medidas correctivas.

d) Se han definido los parametros asociados al control de
los puntos criticos de control.

e) Se han cumplimentado los registros asociados al sis-
tema.

f) Se ha relacionado la trazabilidad con la seguridad ali-
mentaria.

g) Se ha documentado y trazado el origen, las etapas del
proceso y el destino del alimento.

h) Se han reconocido las principales normas voluntarias
implantadas en el sector alimentario (BRC, IFS, UNE-EN
ISO 9001:2000, UNE-EN ISO 22000:2005 y otras).

7. Utiliza los recursos eficientemente, evaluando los bene-
ficios ambientales asociados.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha utilizado correctamente el lenguaje y terminologia
basica en materia medioambiental.

b) Se han identificado los factores de incidencia sobre el
medio ambiente del sector de actividad.

c) Se ha relacionado el consumo de cada recurso con el
impacto ambiental que provoca.

d) Se han definido las ventajas que el concepto de reduc-
cién de consumos aporta a la proteccién ambiental.

e) Se han descrito las ventajas ambientales del concepto
de reutilizacién de los recursos.

f) Se han reconocido aquellas energias y/ o recursos cuya
utilizacion sea menos perjudicial para el ambiente.

g) Se han caracterizado las diferentes metodologias exis-
tentes para el ahorro de energia y el resto de recursos que
se utilicen en la industria alimentaria y de restauracion.

h) Se han identificado las no-conformidades y las acciones
correctivas relacionadas con el consumo de los recursos.
i) Se ha reconocido la normativa medioambiental (externa
e interna) aplicable al sector de la actividad.

8. Recoge los residuos de forma selectiva reconociendo
sus implicaciones a nivel sanitario y ambiental.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado y clasificado los distintos tipos de
residuos generados de acuerdo a su origen, estado y ne-
cesidad de reciclaje, depuracion o tratamiento.

b) Se han reconocido los efectos ambientales de los resi-
duos, contaminantes y otras afecciones originadas en el
proceso productivo.

c) Se han descrito las técnicas de recogida, seleccion, cla-
sificacion y eliminacién o vertido de residuos.

d) Se han reconocido los parametros que posibilitan el
control ambiental en los procesos de produccion de los
alimentos relacionados con los residuos, vertidos o emi-
siones.

e) Se han establecido por orden de importancia las medi-
das tomadas para la proteccion ambiental.

f) Se han identificado las no-conformidades y las acciones
correctivas relacionadas con la gestion de los residuos.

9. Reconoce y aplica las principales medidas de preven-
cion y seguridad especificas del sector de actividad.

Criterios de evaluacién

a) Se han identificado los riesgos mas comunes y los pla-
nes de seguridad del sector de actividad.

b) Se han conocido y aplicado las medidas de prevencion
y proteccion en las instalaciones y a nivel personal.
Duracion establecida: 95 horas

Contenidos:

1. Microbiologia de los alimentos:

Microorganismos.
Bacterias.
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Levaduras.

Mohos.

Virus.

Estructura y vida.

Influencia sobre otros seres vivos.

Enfermedades de transmisién alimentarias (ETAS).

2. Alteraciones y transformaciones de los productos ali-
mentarios:

Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equi-
pos.

Caracteristicas de superficies, distribucion de espacios,
ventilacion, iluminacion, servicios higiénicos.

Areas de contacto con el exterior, elementos de aislamien-
to, dispositivos de evacuacion.

Materiales y construccion higiénica de los equipos
Agentes causantes, mecanismos de transmisién e infes-
tacion.

Transformaciones y alteraciones.

3. Limpieza y desinfeccién de equipos e instalaciones:

Conceptos y niveles de limpieza.

Plan de limpieza y desinfeccion (L + D): Planificacion y
elaboracion.

Legislacion y requisitos de limpieza generales de utillaje,
equipos e instalaciones.

Plan de control de plagas y animales indeseables (Desin-
sectacion y Desratizacion).

Peligros sanitarios asociados a aplicaciones de limpieza y
desinfeccion o desratizacion y desinsectacion inadecua-
dos.

Procesos, tipos y propiedades de los productos de limpie-
za.

Procesos, tipos y propiedades de los productos de desin-
feccion.

4. Mantenimiento de Buenas Practicas Higiénicas:

Normativa general de higiene aplicable a la actividad.
Alteracion y contaminacion de los alimentos debido a ha-
bitos inadecuados de los manipuladores.

Guias de Practicas Correctas de Higiene (GPCH).

5. Aplicacion de las Buenas Practicas de Manipulacion de
alimentos:

Normativa general de manipulacién de alimentos.
Alteracion y contaminacion de los alimentos debido a prac-
ticas de manipulacién inadecuadas.

Peligros sanitarios asociados a practicas de manipulacion
inadecuadas.

Métodos de conservacion de los alimentos.

6. Aplicacion de sistemas de autocontrol:

Medidas de control relacionadas con los peligros sanita-
rios en la manipulacion de los alimentos.

Pasos previos a los siete principios del sistema de auto-
control APPCC.

Los siete principios del sistema de autocontrol APPCC.
Sistema de documentacion del sistema APPCC. Lineas
de actuacion. Control de calidad de proveedores.
Trazabilidad.

7. Utilizacion de recursos eficazmente:

Conceptos basicos en materia medioambiental.

Impacto ambiental provocado por el uso.

Plan de minimizacion de residuos. Concepto de las 3 R-s:
Reduccion, Reutilizaciéon y Reciclado.

Metodologias para la reduccion del consumo de los recur-
sos. Buenas practicas y modificacion de procesos.

8. Recogida selectiva de residuos:

Legislacion ambiental.

Descripcion de los residuos generados y sus efectos am-
bientales.

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

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

9. Prevencién y Seguridad alimentaria:

Factores y situaciones de riesgo.
Medidas de proteccion y proteccion.

Orientaciones pedagdgicas

Este modulo profesional contiene la formacion necesaria
para desempenar la funcion de seguridad alimentaria y
ambiental.

La seguridad alimentaria y ambiental incluye aspectos
como:

- Conocimiento de los mecanismos de transmisién de los
principales microorganismos desencadenantes de enfer-
medades de transmision alimentaria.

- Aplicacién de medidas para minimizar los riesgos de alte-
racion o deterioro de las materias primas y productos.

- Aplicacion de normas de higiene.

- Normas de manipulacion de alimentos.

- Control de residuos.

- Minimizacién del impacto ambiental.

- Conocimiento de los factores y situaciones de riesgo y
las medidas de prevencion y proteccion.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se
aplican en:

- Todos los procesos o productos de la Industria Alimen-
taria.

La formacion del médulo contribuye a alcanzar los objeti-
vos generales j), k), m), i), o) y p) del ciclo formativo y las
competencias i), k), m), n), Ai), 0), q), r) y s) del titulo.

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-apren-
dizaje que permiten alcanzar los objetivos del modulo ver-
saran sobre:
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- Identificacion de los principales microorganismos des-
encadenantes de Enfermedades de Transmision Alimen-
taria.

- ldentificacion de los requisitos higiénico-sanitarios de
instalaciones, equipos.

- Cumplimentacién de los documentos asociados al con-
trol del proceso y de la trazabilidad.

- Limpieza/ desinfeccién de equipos e instalaciones y com-
probacion de la eficacia de la misma.

- Aplicacion del APPCC.

- Control de residuos.

- Situaciones de riesgo y medidas de prevencion y protec-
cion.

Moédulo Profesional: Presentacion y venta de productos de
panaderia y pasteleria.
Cadigo: 0032.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Fija los precios de los productos elaborados y de las
ofertas, analizando costes y beneficios.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los diferentes tipos de costes.

b) Se han determinado las variables que intervienen en el
coste y en el beneficio.

c) Se ha realizado el escandallo del producto

d) Se han interpretado las férmulas y conceptos de inte-
rés, descuento y margenes comerciales.

e) Se ha elegido y descrito el método para calcular los cos-
tes de produccion en funcion del tipo de proceso.

f) Se ha fijado el precio de un producto con un beneficio
establecido.

g) Se han actualizado los precios a partir de la variacién
de los costes.

h) Se han utilizado aplicaciones informaticas para el calcu-
lo de costes y margenes.

2. Conoce la distribucién comercial y el marketing asocia-
do a dicho proceso de distribucion y venta.

a) Se ha analizado el proceso de distribucion comercial.
b) Se ha aplicado el concepto de merchandising en la ges-
tion del establecimiento.

c) Se ha caracterizado a los clientes tipo del estableci-
miento.

3. Expone los productos elaborados en vitrinas, descri-
biendo y aplicando las técnicas de escaparatismo.

Criterios de evaluacion:

a) Se han analizado las caracteristicas de los expositores
y vitrinas.

b) Se ha identificado el efecto que produce en el cliente los
diferentes modos de ubicar los productos.

¢) Se han identificado los parametros fisicos y comerciales
que determinan la colocacion de los productos.

d) Se ha renovado el expositor en funciéon de la estacio-
nalidad.

e) Se ha rotado la presentacion de los productos para cap-
tar el interés del cliente.

f) Se han analizado los elementos y materiales de comu-
nicacién comercial.

g) Se ha analizado la ubicacion en el punto de venta de los
materiales de comunicacién comercial.

h) Se ha realizado el boceto 0 modelo grafico publicitario.
i) Se han ubicado los carteles y precios de forma que cap-
te la atencion del consumidor.

j) Se han definido los criterios de composicion y montaje
del escaparate.

k) Se han manejado aplicaciones informaticas para publi-
cidad y disefio en el punto de venta.

4. Cierra la operacion de venta, analizando los procedi-
mientos de registro y cobro.

Criterios de evaluacion:

a) Se han enumerado los diferentes lenguajes de codifica-
cion de precios.

b) Se ha explicado el funcionamiento del terminal del pun-
to de venta.

¢) Se han identificado las fases de las operaciones de ar-
queo y cierre de caja, justificando las desviaciones.

d) Se ha identificado la validez de un cheque, pagaré, tar-
jeta de crédito /débito, tarjeta de empresa, efectivo o pago
realizado a través de Internet.

e) Se ha identificado la validez de vales, descuentos, bo-
nos y tarjetas de empresa relacionados con campanas
promocionales.

f) Se ha descrito el proceso de anulacion de operaciones
de cobro.

g) Se ha cumplimentado la documentacion asociada al
cobro.

h) Se ha reconocido el potencial de las nuevas tecnologias
como elemento de consulta y apoyo.

5. Atiende al cliente, caracterizando y aplicando las técni-
cas de comunicacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito los parametros que caracterizan la
atencion al cliente.

b) Se ha realizado un procedimiento de atencién al clien-
te.

c) Se han descrito las diferentes técnicas de comunica-
cion.

d) Se han reconocido los errores mas comunes que se
cometen en la comunicacion.

e) Se han descrito la forma y actitud en la atencién y ase-
soramiento de un cliente.

f) Se ha identificado la tipologia del cliente y sus necesida-
des de compra.

g) Se han explicado las técnicas de venta basicas para
captar la atencion y despertar el interés en funcion del tipo
de cliente.

h) Se han seleccionado los argumentos adecuados ante
las objeciones planteadas por el cliente.

i) Se han analizado las estrategias para identificar la satis-
faccion del cliente.
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6. Resuelve quejas y reclamaciones, valorando sus impli-
caciones en la satisfaccion del cliente.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las técnicas para prever conflictos.
b) Se ha detectado la naturaleza del conflicto y la recla-
macion.

c) Se han descrito las técnicas utilizadas para afrontar
quejas y reclamaciones de los clientes.

d) Se ha identificado el proceso a seguir ante una recla-
macion.

e) Se han aplicado las técnicas de comportamiento aserti-
vo, resolutivo y positivo.

f) Se ha identificado la documentacién asociada a las re-
clamaciones.

g) Se han analizado las consecuencias de una reclama-
cion no resuelta.

h) Se han identificado los elementos formales que contex-
tualizan una reclamacion.

i) Se ha establecido un procedimiento de control y analisis
de reclamaciones para la mejora en la calidad del servicio
al cliente.

j) Se ha elaborado, manejado e interpretado la documen-
tacion asociada a este proceso, con el apoyo de aplicacio-
nes informaticas.

Duracion: 62 horas.
Contenidos:

1. Establecimiento de precios de productos de panaderia,
reposteria y confiteria:

Costes en el proceso de compra.

Control de costes en los procesos de produccion del obra-
dor.

Tipos de coste segun tipologias.

Calculo del coste de materias primas y registro documental.
Control de consumos.

Métodos de calculo de costes.

Métodos de fijacién de precios.

Margenes y descuentos. Escandallo. Ratios.

Calculo de precios.

Aplicaciones informaticas de apoyo al control de costes.

2. Marketing en el punto de venta: merchandising:

Proceso de distribucion comercial. Venta en estableci-
mientos comerciales.

Merchandising: componentes bésicos.

El comportamiento del consumidor. Habitos de consumo.
Instrumentos de conocimiento del consumidor.

3. Exposicion de productos en el punto de venta:

Elementos externos del punto de venta.

Puntos calientes y puntos frios en el establecimiento co-
mercial.

Métodos fisicos y psicologicos para calentar los puntos
frios.

Optimizacioén del lineal.

Promocion de ventas. La publicidad en el lugar de la
venta.

Expositores y escaparates. Técnicas de escaparatismo.
Disefo de escaparates.

Carteles. Rotulacion de carteles de informacion y precios.
Técnicas informaticas aplicadas al marketing en el punto
de venta.

4. Gestioén operativa de la venta:

Coste, pago, cobro y gasto.

Documentos mercantiles de compra-venta.

Medios de pago (transferencias, tarjeta de crédito/ débito,
pago contra reembolso, pago mediante teléfonos moviles,
efectivo y otros).

Codificacion de la mercancia. Sistema de Cddigo de Ba-
rras (EAN).

Terminal Punto de Venta (TPV): sistemas de cobro.
Apertura y cierre del TPV.

Lenguajes comerciales: Intercambio de Datos Electroni-
cos (EDI).

5. Atencion al cliente:

Implantacion del servicio de atencién al cliente. Control de
la prestacién del servicio.

Variables que influyen en la atencion al cliente. Posiciona-
miento e imagen de marca.

Funciones fundamentales desarrolladas en la atencion al
cliente: naturaleza y efectos.

La informacién suministrada por el cliente.

Comunicacion interpersonal. Expresion verbal.
Comunicacion telefénica.

Comunicacion escrita.

6. Resolucion de reclamaciones y quejas:

Flujo de informacion cliente-proveedor.

Procedimiento de recogida de las reclamaciones/ quejas
presénciales y no presénciales.

Elementos formales que contextualizan la reclamacion.
Configuracion documental de la reclamacion.

Técnicas en la resolucion de reclamaciones.

Ley General de Defensa de los Consumidores y Usuarios.
Leyes autondmicas de proteccién al consumidor.

Ley Organica de Proteccion de Datos.

Procedimiento de reclamaciones ante la administracion
local. Hoja de reclamaciones.

Documentacion técnica asociada a la gestion de reclama-
ciones y quejas.

Orientaciones pedagdgicas

Este modulo profesional contiene la formacion necesaria
para desempefiar la funcion de comercio y promocién en
pequenas empresas.

El comercio y promocién en pequenas empresas incluye
aspectos como:

- Atencion al cliente.
- Promocion y venta.
- Presentacion del producto.
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Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se
aplican en:

- Productos de panaderia, pasteleria, reposteria, confiteria
y otros con o sin rellenos y cubiertas.
- Postres emplatados.

La formacion del médulo contribuye a alcanzar los objeti-
vos generales n), i), 0), p), q) y r) del ciclo formativo y las
competencias ), 0), p), q), r) y s) del titulo.

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-apren-
dizaje que permiten alcanzar los objetivos del médulo ver-
saran sobre:

- Estimacion de precios de productos conocidos.

- Marketing en el punto de venta.

- Calculo de costes de materias primas, de produccién y el
margen comercial o beneficio.

- Presentacién y disposicion de las vitrinas expositoras
que motiven la compra de los productos.

- Resolucién de conflictos y reclamaciones.

- Atencion y asesoramiento a posibles clientes.

Moédulo Profesional: Formacion y orientacién laboral.
Cédigo: 0033.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Selecciona oportunidades de empleo, identificando las
diferentes posibilidades de insercion y las alternativas de
aprendizaje a lo largo de la vida.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha valorado la importancia de la formacion perma-
nente como factor clave para la empleabilidad y la adapta-
cion a las exigencias del proceso productivo.

b) Se han identificado los itinerarios formativos-profesio-
nales relacionados con el perfil profesional del Técnico en
Panaderia, Reposteria y Confiteria.

c) Se han determinado las aptitudes y actitudes requeridas
para la actividad profesional relacionada con el perfil del
titulo.

d) Se han identificado los principales yacimientos de em-
pleo, autoempleo, asi como de insercién laboral para el
Técnico en Panaderia, Reposteria y Confiteria.

e) Se han determinado las técnicas utilizadas en el proce-
so de busqueda de empleo.

f) Se ha valorado la importancia de las nuevas tecnologias
de la informacion y la comunicacion para la busqueda ac-
tiva de empleo.

g) Se han previsto las alternativas de autoempleo en los
sectores profesionales relacionados con el titulo.

h) Se ha realizado la valoracion de la personalidad, aspi-
raciones, intereses, actitudes y formacion propia para la
toma de decisiones, evitando, en su caso, los condiciona-
mientos por razon de sexo o de otra indole.

i) Se han identificado las posibilidades del Técnico en Pa-
naderia, Reposteria y Confiteria en las ofertas de empleo
publico de las diferentes Administraciones.

j) Se han valorado las oportunidades del Técnico en Pa-
naderia, Reposteria y Confiteria en un contexto global asi
como las posibilidades de transferencia de las cualifica-
ciones que lo integran, a través del principio de libertad de
circulaciéon de servicios en la Union Europea.

k) Se han identificado las habilitaciones especiales reque-
ridas para el desempefio de determinadas actividades
profesionales en el sector de la panaderia, reposteria y
confiteria.

2. Aplica las estrategias del trabajo en equipo, valorando
su eficacia y eficiencia para la consecucion de los objeti-
vos de la organizacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han valorado las ventajas de trabajo en equipo en
situaciones de trabajo relacionadas con el perfil del Técni-
co en Panaderia, Reposteria y Confiteria, frente al trabajo
individual.

b) Se han identificado los equipos de trabajo que pueden
constituirse en una situacion real de trabajo.

c) Se han identificado las fases que atraviesa el desarrollo
de la actividad de un equipo de trabajo.

d) Se han aplicado técnicas de dinamizaciéon de grupos
de trabajo.

e) Se han determinado las caracteristicas del equipo de
trabajo eficaz frente a los equipos ineficaces mediante la
adecuada gestidn del conocimiento en los mismos.

f) Se ha valorado positivamente la necesaria existencia de
diversidad de roles y opiniones asumidos por los miem-
bros de un equipo.

g) Se ha descrito el proceso de toma de decisiones en
equipo, valorando convenientemente la participacion y el
consenso de sus miembros.

h) Se ha valorado la necesidad de adaptacién e integra-
cion en aras al funcionamiento eficiente de un equipo de
trabajo.

i) Se han analizado los procesos de direccion y liderazgo
presentes en el funcionamiento de los equipos de trabajo
j) Se ha reconocido la posible existencia de conflicto entre
los miembros de un grupo como un aspecto caracteristico
de las organizaciones.

k) Se han identificado los tipos de conflictos, etapas que
atraviesan y sus fuentes.

I) Se han determinado procedimientos para la resolucion
del conflicto.

m) Se han analizado las distintas tacticas y técnicas de
negociacion tanto para la resoluciéon de conflictos como
para el progreso profesional.

3. Ejerce los derechos y cumple las obligaciones que se
derivan de las relaciones laborales, reconociéndolas en
los diferentes contratos de trabajo.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los conceptos basicos del derecho
del trabajo y sus normas fundamentales.

b) Se han distinguido los principales organismos que inter-
vienen en las relaciones entre empresarios y trabajadores
y las fuentes legales que las regulan.
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c) Se han diferenciado las relaciones laborales sometidas
a la regulacion del estatuto de los trabajadores de las rela-
ciones laborales especiales y excluidas.

d) Se han determinado los derechos y obligaciones deriva-
dos de la relacion laboral.

e) Se han clasificado las principales modalidades de con-
tratacion, identificando las medidas de fomento de la con-
tratacion para determinados colectivos.

f) Se han valorado las medidas establecidas por la legis-
lacion vigente para la conciliacion de la vida personal, la-
boral y familiar.

g) Se han identificado las causas y efectos de la modifica-
cion, suspension y extincion de la relacion laboral.

h) Se ha analizado el recibo de salarios, identificando los
principales elementos que lo integran.

i) Se han analizado los elementos que caracterizan al
tiempo de la prestacion laboral.

j) Se han determinado las distintas formas de representa-
cion de los trabajadores para la defensa de sus intereses
laborales.

k) Se han analizado las diferentes medidas de conflicto
colectivo y los procedimientos de solucién de conflictos

I) Se han determinado las condiciones de trabajo pactadas
en un convenio colectivo aplicable a un sector profesional
relacionado con el Titulo de Técnico en Panaderia, Repos-
teria y Confiteria.

m) Se han identificado las caracteristicas definitorias de
los nuevos entornos de organizacion del trabajo.

n) Se han identificado los principales beneficios que las
nuevas organizaciones han generado a favor de los tra-
bajadores.

4. Determina la accion protectora del sistema de la Se-
guridad Social ante las distintas contingencias cubiertas,
identificando las distintas clases de prestaciones.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha valorado el papel de la Seguridad Social como
pilar esencial para la mejora de la calidad de vida de los
ciudadanos.

b) Se han enumerado las diversas contingencias que cu-
bre el sistema de Seguridad Social.

¢) Se han identificado los regimenes existentes en el siste-
ma de la Seguridad Social especialmente el régimen gene-
ral y en el régimen especial de trabajadores auténomos.
d) Se han identificado las obligaciones de empresario y
trabajador dentro del sistema de Seguridad Social.

e) Se han identificado en un supuesto sencillo las bases
de cotizacion de un trabajador y las cuotas correspondien-
tes a trabajador y empresario.

f) Se han clasificado las prestaciones del sistema de Se-
guridad Social, identificando los requisitos.

g) Se han determinado las posibles situaciones legales de
desempleo en supuestos practicos sencillos.

h) Se ha realizado el calculo de la duracion y cuantia de
una prestacion por desempleo de nivel contributivo basi-
co.

5. Evalua los riesgos derivados de su actividad, analizan-
do las condiciones de trabajo y los factores de riesgo pre-
sentes en su entorno laboral.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha valorado la importancia de la cultura preventiva
en todos los ambitos y actividades de la empresa.

b) Se han relacionado las condiciones laborales con la sa-
lud del trabajador.

c) Se han clasificado los factores de riesgo ligados a con-
diciones de seguridad, ambientales, ergonémicas y psico-
sociales en la actividad, asi como los dafos derivados de
los mismos.

d) Se han identificado las situaciones de riesgo mas habi-
tuales en los entornos de trabajo del Técnico en Panade-
ria, Reposteria y Confiteria.

e) Se han definido las distintas técnicas de motivacion y su
determinacion como factor clave de satisfaccion e insatis-
faccion laboral.

f) Se ha determinado la evaluacion de riesgos en la em-
presa.

g) Se han determinado las condiciones de trabajo con sig-
nificacién para la prevencion en los entornos de trabajo
relacionados con el perfil profesional del Técnico en Pana-
deria, Reposteria y Confiteria.

h) Se han clasificado y descrito los tipos de dafios profe-
sionales, con especial referencia a accidentes de trabajo
y enfermedades profesionales, relacionados con el perfil
profesional del Técnico en Panaderia, Reposteria y Con-
fiteria.

6. Participa en la elaboracion de un plan de prevencién de
riesgos en la empresa, identificando las responsabilidades
de todos los agentes implicados.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado la normativa basica en materia de
prevencion de riesgos laborales.

b) Se han descrito las funciones especificas de nivel basi-
co en prevencion de riesgos laborales.

c) Se han determinado los principales derechos y deberes
en materia de prevencion de riesgos laborales, asi como
las responsabilidades derivadas del incumplimiento de las
obligaciones preventivas.

d) Se han clasificado las distintas formas de gestion de
la prevencion en la empresa, en funcion de los distintos
criterios establecidos en la normativa sobre prevencién de
riesgos laborales.

e) Se han determinado las formas de representacion de
los trabajadores en la empresa en materia de prevencion
de riesgos.

f) Se han identificado los organismos publicos relaciona-
dos con la prevencion de riesgos laborales.

g) Se ha valorado la importancia de la existencia de un
plan preventivo en la empresa, que incluya la secuencia-
cion de actuaciones a realizar en caso de emergencia.

h) Se ha definido el contenido del plan de prevencién en
un centro de trabajo relacionado con el sector profesional
del Técnico en Panaderia, Reposteria y Confiteria.

i) Se ha proyectado un plan de emergencia y evacuacion
en una empresa del sector.

7. Aplica las medidas de prevencion y proteccion, anali-
zando las situaciones de riesgo en el entorno laboral del
Técnico en Panaderia, Reposteria y Confiteria.
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Criterios de evaluacion:

a) Se han definido las técnicas de prevencion y de protec-
cion, individuales y colectivas, que deben aplicarse para
evitar los dafios en su origen y minimizar sus consecuen-
cias en caso de que sean inevitables.

b) Se ha analizado el significado y alcance de los distintos
tipos de sefializacién de seguridad.

c) Se han analizado los protocolos de actuacion en caso
de emergencia.

d) Se han identificado las técnicas de clasificacion y trans-
porte de heridos en caso de emergencia donde existan
victimas de diversa gravedad.

e) Se han identificado las técnicas basicas de primeros
auxilios que han de ser aplicadas en el lugar del accidente
ante distintos tipos de dafios y la composicion y uso del
botiquin.

f) Se han determinado los requisitos y condiciones para la
vigilancia de la salud del trabajador y su importancia como
medida de prevencion.

Duracién: 91 horas
Contenidos:
1. Busqueda activa de empleo:

Valoracién de la importancia de la formacion permanente
para la trayectoria laboral y profesional del Técnico en Pa-
naderia, Reposteria y Confiteria.

La Formacién Profesional para el empleo.

Analisis de los intereses, aptitudes y motivaciones perso-
nales para la carrera profesional.

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

Definicion y analisis del sector profesional del Titulo de
Técnico en Panaderia, Reposteria y Confiteria.

Analisis de las competencias profesionales del Titulo de
Técnico en Panaderia, Reposteria y Confiteria. Habilita-
ciones especiales y posible regulacion de las profesiones
en el sector.

Planificacion de la propia carrera profesional. Polivalencia
y especializacion profesional.

Proceso de busqueda de empleo en pequefias, medianas
y grandes empresas del sector de la panaderia, reposteria
y confiteria. Principales yacimientos de empleo y de au-
toempleo en el sector.

Oportunidades de aprendizaje y empleo en Europa.
Técnicas e instrumentos de busqueda de empleo.

Las ofertas de empleo publico relacionadas con el sector
de la panaderia, reposteria y confiteria.

El proceso de toma de decisiones.

2. Gestion del conflicto y equipos de trabajo:

Valoracion de las ventajas e inconvenientes del trabajo de
equipo para la eficacia de la organizacion, frente al trabajo
individual.

Equipos en el sector de la panaderia, reposteria y confite-
ria segun las funciones que desempenan.

La participacién en el equipo de trabajo. Analisis de los
posibles roles de sus integrantes. Direccién y liderazgo.

Conflicto: caracteristicas, fuentes y etapas.

Tipos de conflicto en la empresa.

Métodos para la resolucion del conflicto: mediacién, con-
ciliacion y arbitraje.

La negociacion en la empresa.

3. Contrato de trabajo:

El derecho del trabajo. Conceptos generales y normas
fundamentales.

Intervencion de los poderes publicos en las relaciones la-
borales. La proteccion del trabajador.

Andlisis de la relacion laboral individual.

Determinacion de las relaciones laborales excluidas y re-
laciones laborales especiales.

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

Derechos y deberes derivados de la relacion laboral.
Condiciones de trabajo. Salario y tiempo de trabajo. Con-
ciliacion de la vida laboral y familiar.

Modificacion, suspension y extincion del contrato de tra-
bajo.

Representacién de los trabajadores.

Negociacién colectiva como medio para la conciliacion de
los intereses de trabajadores y empresarios.

Analisis de un convenio colectivo aplicable al ambito profe-
sional del Técnico en Panaderia, Reposteria y Confiteria.
Conflictos colectivos de trabajo: identificacion y mecanis-
mos para evitarlos.

Nuevas formas de organizacion del trabajo: subcontrata-
cion, teletrabajo.

Beneficios para los trabajadores en las nuevas organiza-
ciones: flexibilidad, beneficios sociales.

4. Seguridad Social, Empleo y Desempleo:

El Sistema de la Seguridad Social como principio basico
de solidaridad social. Estructura del Sistema de la Segu-
ridad Social.

Determinacién de las principales obligaciones de empre-
sarios y trabajadores en materia de Seguridad Social: afi-
liacion, altas, bajas y cotizacion.

La accion protectora de la Seguridad Social. Clases, requi-
sitos y cuantia de las prestaciones.

Concepto y situaciones protegibles en la proteccion por
desempleo.

5. Evaluacion de riesgos profesionales:

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

Valoracion de la relacién entre trabajo y salud.

Andlisis y determinacioén de las condiciones de trabajo.

El concepto de riesgo profesional. Andlisis de factores de
riesgo.

La evaluacion de riesgos en la empresa como elemento
basico de la actividad preventiva.

Andlisis de riesgos ligados a las condiciones de seguri-
dad.

Analisis de riesgos ligados a las condiciones ambientales.
Andlisis de riesgos ligados a las condiciones ergonémicas
y psico-sociales. La motivacién como factor determinante
de satisfaccién e insatisfaccion laboral.
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Riesgos especificos en el sector de la panaderia, reposte-
ria y confiteria.

Determinacion de los posibles dafios a la salud del traba-
jador que pueden derivarse de las situaciones de riesgo
detectadas. Estudio especifico del accidente de trabajo y
de la enfermedad profesional.

6. Planificacion de la prevencion de riesgos en la empre-
sa:

Normativa basica en materia de prevencion de riesgos la-
borales.

Derechos y deberes en materia de prevencion de riesgos
laborales. Proteccién de colectivos especificos.
Responsabilidades en materia de prevencion de riesgos
laborales.

Gestion de la prevencion en la empresa.

Funciones especificas de nivel basico en prevenciéon de
riesgos laborales.

Representacion de los trabajadores en materia preventi-
va.

Organismos publicos relacionados con la prevencion de
riesgos laborales.

Planificacion de la prevencion en la empresa.

Planes de emergencia y de evacuacion en entornos de
trabajo.

Elaboracion de un plan de emergencia en una pequefia y
mediana empresa.

7. Aplicacion de medidas de prevencion y proteccién en la
empresa:

Determinacion de las medidas de prevencion y proteccion
individual y colectiva.

Protocolo de actuacién ante una situacion de emergen-
cia.

Primeros auxilios.

Formacioén a los trabajadores en materia de planes de
emergencia y aplicacion de técnicas de primeros auxilios.
Vigilancia de la salud de los trabajadores.

Orientaciones pedagdgicas

Este modulo profesional contiene la formaciéon necesaria
para que el alumno pueda insertarse laboralmente y desa-
rrollar su carrera profesional en el sector de la panaderia,
reposteria y confiteria.

La formacion del moédulo contribuye a alcanzar los obje-
tivos generales p), q), r), t) y u) del ciclo formativo y las
competencias i), p), q), r), s), t), u) y w) del titulo.

La relacién de contenidos establecida para este modulo
no implica en modo alguno la secuenciacién de los mis-
mos, permitiendo por tanto al profesorado adaptarla a sus
propios criterios pedagogicos y a las necesaria coordina-
cion con el resto de modulos de ciclo formativo.

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-apren-
dizaje que permiten alcanzar los objetivos del modulo ver-
saran sobre:

- El manejo de las fuentes de informacion sobre el sistema
educativo y laboral, en especial en lo referente al sector
relacionado con la panaderia, reposteria y confiteria.

- La realizacion de pruebas de orientacion y dinamicas so-
bre la propia personalidad y el desarrollo de las habilida-
des sociales.

- La preparacion y realizaciéon de curriculos y otros do-
cumentos relacionados con la busqueda de empleo, asi
como entrevistas de trabajo.

- Identificacion de la normativa laboral que afecta a los
trabajadores del sector, manejo de los contratos méas co-
munmente utilizados, lectura comprensiva de los conve-
nios colectivos de aplicacion.

- La cumplimentacion de recibos de salario de diferentes
caracteristicas y otros documentos relacionados.

- El calculo de las indemnizaciones generadas a favor del
trabajador como consecuencia de modificaciones de la re-
lacién laboral o de su extincion.

- El calculo, a titulo orientativo e ilustrativo, de las presta-
ciones de seguridad social derivadas de la relacion laboral
por cuenta ajena y propia del Técnico en Panaderia, Re-
posteria y Confiteria, especialmente las referentes a ma-
ternidad, paternidad, incapacidad y desempleo.

- El andlisis de la Ley de Prevencion de Riesgos Laborales
debe permitir la evaluacidon de los riesgos derivados de
las actividades desarrolladas en el sector productivo junto
con el resto de normas que regulen los riesgos especificos
de la profesién del Técnico en Panaderia, Reposteria y
Confiteria. Asimismo, dicho analisis concretara la defini-
cién de un plan de prevencién para la empresa, asi como
las medidas necesarias que deban adoptarse para su im-
plementacion.

- Analisis de los contenidos relativos a los flujos de co-
municacion en la empresa, como elemento transversal a
todos los contenidos del médulo.

- El desarrollo de las destrezas inherentes a las tacticas y
técnicas de negociacion en todos los ambitos de la activi-
dad laboral del Técnico en Panaderia, Reposteria y Con-
fiteria.

Moédulo Profesional: Empresa e iniciativa emprendedora.
Cddigo: 0034.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Reconoce las capacidades asociadas a la iniciativa em-
prendedora, analizando los requerimientos derivados de
los puestos de trabajo y de las actividades empresariales.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado el concepto de innovacién y su re-
lacion con el progreso de la sociedad y el aumento en el
bienestar de los individuos y la competitividad empresarial,
en el ambito de la actividad de la panaderia, reposteria y
confiteria.

b) Se ha analizado el concepto de cultura emprendedora
y su importancia como fuente de creacién de empleo y
bienestar social, asi como las buenas practicas que han
de inspirar su implementacion.

¢) Se ha valorado la importancia de la iniciativa individual,
la creatividad, la formacién y la colaboracion como requi-
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sitos indispensables para tener éxito en la actividad em-
prendedora.

d) Se ha analizado la capacidad de iniciativa en el trabajo
de una persona empleada en una pequefia y mediana em-
presa de panaderia, reposteria y confiteria.

e) Se ha analizado el desarrollo de la actividad empren-
dedora de un empresario que se inicie en el sector de la
panaderia, reposteria y confiteria y los factores mas influ-
yentes en la consolidacion de la empresa creada.

f) Se ha analizado el concepto de riesgo como elemento
inevitable de toda actividad emprendedora.

g) Se ha analizado el concepto de empresario y los requi-
sitos y actitudes necesarios para desarrollar la actividad
empresarial.

h) Se ha valorado la importancia de la cualificacion profe-
sional en el proceso de creaciéon de una empresa.

i) Se ha descrito la estrategia empresarial relacionandola
con los objetivos de la empresa.

j) Se ha definido una determinada idea de negocio del am-
bito de la panaderia, reposteria y confiteria, asi como su
viabilidad, que servira de punto de partida para la elabora-
cién de un plan de empresa.

k) Se han identificado los factores diferenciadores del ne-
gocio del ambito de la panaderia, reposteria y confiteria
que pretende constituirse, respecto de otros sectores.

2. Define la oportunidad de creacion de una pequefia em-
presa, valorando el impacto sobre el entorno de actuacion
e incorporando valores éticos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las funciones basicas que se realizan
en una empresa y se ha analizado el concepto de sistema
aplicado a la empresa.

b) Se han identificado los principales componentes del
entorno general que rodea a la empresa; en especial el
entorno econdémico, social, demografico y cultural, anali-
zando el impacto de la empresa sobre el mismo, asi como
su incidencia en los nuevos yacimientos de empleo.

c) Se ha analizado la influencia en la actividad empresarial
de las relaciones con los clientes, con los proveedores y
con la competencia como principales integrantes del en-
torno especifico.

d) Se han identificado los elementos del entorno de una
pequefia y mediana empresa de panaderia, reposteria y
confiteria.

e) Se han analizado los conceptos de cultura empresarial
e imagen corporativa, y su relacion con los objetivos em-
presariales.

f) Se ha analizado el fendmeno de la responsabilidad so-
cial y ética de las empresas y su importancia como un ele-
mento de la estrategia empresarial.

g) Se ha elaborado el balance social de una empresa de
panaderia, reposteria y confiteria, y se han descrito los
principales costes sociales en que incurren estas empre-
sas, asi como los beneficios sociales que producen.

h) Se han identificado, en empresas de panaderia, repos-
teria y confiteria, practicas que incorporan valores éticos
y sociales.

i) Se ha llevado a cabo un estudio de viabilidad econdémica
y financiera de una pequefia y mediana empresa de pana-
deria, reposteria y confiteria.

j) Se han definido los aspectos mas relevantes a incorpo-
rar en el plan de empresa referentes al marketing mix.

k) Se han identificado los programas y planes especificos
de fomento del autoempleo en Castilla La Mancha asi
como el resto de las politicas activas de fomento del au-
toempleo.

I) Se han identificado las diferentes organizaciones em-
presariales del entorno socioeconémico y las ventajas del
asociacionismo empresarial.

3. Realiza las actividades para la constitucion y puesta en
marcha de una empresa, seleccionando la forma juridica e
identificando las obligaciones legales asociadas

Criterios de evaluacion:

a) Se han analizado las diferentes formas juridicas de la
empresa.

b) Se ha especificado el grado de responsabilidad legal
de los propietarios de la empresa en funcién de la forma
juridica elegida.

¢) Se ha diferenciado el tratamiento fiscal establecido para
las diferentes formas juridicas de la empresa.

d) Se han analizado los tramites exigidos por la legislacion
vigente para la constitucion y puesta en marcha de una
empresa.

e) Se ha realizado una busqueda exhaustiva de las dife-
rentes ayudas, subvenciones e incentivos fiscales para la
creacion de empresas de panaderia, reposteria y confite-
ria en la localidad de referencia.

f) Se ha incluido en el plan de empresa todo lo relativo
a la eleccion de la forma juridica, estudio de viabilidad
econdémico-financiera, tramites administrativos, ayudas y
subvenciones.

g) Se han identificado las vias de asesoramiento y gestion
administrativa externos existentes a la hora de poner en
marcha una pequeia y mediana empresa.

h) Se han analizado las fuentes de financiacioén y las inver-
siones necesarias en una empresa de panaderia, repos-
teria y confiteria.

i) Se ha incluido en plan de empresa todo lo relativo a la
seleccion, formacién y desarrollo de la carrera profesional
de sus recursos humanos, haciendo especial hincapié en
la utilizacion de la entrevista como instrumento para el co-
nocimiento de los futuros trabajadores de la empresa.

4. Realiza actividades de gestién administrativa y finan-
ciera basica de una pequefia y mediana empresa, identi-
ficando las principales obligaciones contables y fiscales y
cumplimentando la documentacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han analizado los conceptos basicos de contabili-
dad, asi como las técnicas de registro de la informacion
contable.

b) Se han descrito las técnicas basicas de analisis de la
informacion contable, en especial en lo referente a la sol-
vencia, liquidez y rentabilidad de la empresa.

¢) Se han definido las obligaciones fiscales de una empre-
sa de panaderia, reposteria y confiteria.
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d) Se han diferenciado los tipos de impuestos, asi como el
plazo de presentacion de documentos oficiales teniendo
en cuenta el calendario fiscal vigente.

e) Se ha cumplimentado la documentacion basica de ca-
racter comercial y contable (facturas, albaranes, notas
de pedido, letras de cambio, cheques y otros) para una
pequefa y mediana empresa de panaderia, reposteria y
confiteria, y se han descrito los circuitos que dicha docu-
mentacion recorre en la empresa.

f) Se han incluido los planes especificos requeridos por
la normativa aplicable referentes a prevencion de riesgos,
igualdad de oportunidades y proteccion del medio ambien-
te.

g) Se ha incluido la anterior documentacion en el plan de
empresa.

5. Define su insercion en el mercado laboral como trabaja-
dor auténomo, analizando el régimen juridico de su activi-
dad, asi como la realidad de los trabajadores auténomos
econémicamente dependientes.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha analizado el régimen profesional y los derechos
colectivos del trabajador auténomo, conforme a la legisla-
cion vigente.

b) Se han descrito los tramites requeridos para el estable-
cimiento del trabajador auténomo, asi como las subven-
ciones y ayudas con las que cuenta para el desarrollo de
su actividad.

¢) Se han analizado las obligaciones fiscales del trabaja-
dor autébnomo.

d) Se han identificado los aspectos esenciales de la accién
protectora del Régimen Especial de la Seguridad Social
de los Trabajadores por Cuenta Propia o Autonomos.

e) Se han analizado los principales aspectos del régimen
profesional de los trabajadores auténomos econémica-
mente dependientes.

Duracion: 64 horas
Contenidos:
1. Iniciativa emprendedora:

Innovacion y desarrollo econdmico. Principales caracteris-
ticas de la innovacion en la actividad de panaderia, repos-
teria y confiteria (materiales, tecnologia, organizacion de
la produccién, etc).

La cultura emprendedora como necesidad social. Buenas
practicas de cultura emprendedora en la actividad de pa-
naderia, reposteria y confiteria y en el ambito local.

El caracter emprendedor: iniciativa, creatividad y forma-
cion. El riesgo en la actividad emprendedora.

La actuacion de los emprendedores como empleados de
una empresa de panaderia, reposteria y confiteria.

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

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

Plan de empresa: la idea de negocio en el ambito de la
panaderia, reposteria y confiteria. Sus factores diferencia-
dores respecto a otros sectores.

2. La empresa y su entorno:

Concepto y Funciones basicas de la empresa.

La empresa como sistema. Estructura organizativa de la
empresa.

Analisis del entorno general de una pequefia y mediana
empresa de panaderia, reposteria y confiteria.

El entorno especifico de la empresa.

Analisis del entorno especifico de una pequefia y mediana
empresa de panaderia, reposteria y confiteria.
Relaciones de una pequefia y mediana empresa de pana-
deria, reposteria y confiteria con su entorno.

Relaciones de una pequefa y mediana empresa de pa-
naderia, reposteria y confiteria con el conjunto de la so-
ciedad.

La cultura de la empresa y su imagen corporativa.

Las politicas activas favorecedoras del emprendimiento.
Programas y planes especificos para la creacion de em-
presas en Castilla la Mancha.

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

El balance social de la empresa.

El marketing mix y su aplicacion practica en el propio plan
de empresa.

Las organizaciones empresariales. Ventajas del asocia-
cionismo empresarial.

3. Creacioén y puesta en marcha de una empresa:

Tipos de empresa.

La fiscalidad en las empresas.

Eleccion de la forma juridica. Dimension, numero de so-
cios y responsabilidad de los propietarios de la empresa.
Tramites administrativos para la constitucion y puesta en
marcha de una empresa.

Viabilidad econémica y viabilidad financiera de una em-
presa de panaderia, reposteria y confiteria.

Analisis de las fuentes de financiacion y de inversiones de
una pequena y mediana empresa de panaderia, reposte-
ria y confiteria.

Plan de empresa: eleccion de la forma juridica, estudio de
viabilidad econdmica y financiera, trdmites administrativos
y gestion de ayudas y subvenciones. Otros planes espe-
cificos.

Recursos humanos en la empresa: seleccion, formacién y
desarrollo de carrera profesional.

4. Funcién administrativa:

Concepto de contabilidad y nociones basicas.

Registro y analisis de la informacién contable.
Obligaciones fiscales de las empresas.

Requisitos y plazos para la presentacién de documentos
oficiales. El calendario fiscal de la empresa.

Gestién administrativa de una empresa de panaderia, re-
posteria y confiteria.

5. El trabajador auténomo:
El estatuto del trabajador autbnomo

Tramites, ayudas y subvenciones especificas para el esta-
blecimiento como trabajador auténomo
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Régimen fiscal del trabajador auténomo.

Proteccion social del trabajador auténomo.

Los trabajadores autbnomos econémicamente dependien-
tes.

Orientaciones pedagdgicas

Este modulo contiene las especificaciones de formacion
para desarrollar la propia iniciativa en el ambito empre-
sarial, tanto hacia el autoempleo como hacia la asuncion
de responsabilidades y funciones en el empleo por cuenta
ajena.

La formacién del modulo permite alcanzar los objetivos
generales 0), p), q), r), s), t) y u) del ciclo formativo y las
competencias 0), p), q), r), s), t), u) y w) del titulo.

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-apren-
dizaje que permiten alcanzar los objetivos del modulo ver-
saran sobre:

- Manejo de las fuentes de informacion sobre el sector de
las empresas de restauracion, incluyendo el analisis de los
procesos de innovacion sectorial en marcha.

- La realizaciéon de casos y dinamicas de grupo que per-
mitan comprender y valorar las actitudes de los empren-
dedores y ajustar la necesidad de los mismos al sector
relacionado con los procesos de panaderia, reposteria y
confiteria.

- El uso y la aplicacion practica de las técnicas necesarias
para el desarrollo de la creatividad canalizandola al proce-
so de creacion de una empresa.

- La utilizacion de programas de gestion administrativa
para pequefias y medianas empresas del sector.

- La realizacion de un proyecto de plan de empresa rela-
cionada con la actividad de panaderia, reposteria y confi-
teria y que incluya todas las facetas de puesta en marcha
de un negocio: viabilidad, organizacion de la produccion y
los recursos humanos, accion comercial, control adminis-
trativo y financiero, asi como justificacion de su responsa-
bilidad social.

- La simulacién de los tramites de creacién de empresas
mediante la recogida y cumplimentacién de los distintos
formularios y modelos oficiales de las diferentes adminis-
traciones.

- La contextualizacién y analisis de la cultura empresarial
del sector de la panaderia, reposteria y confiteria en el
ambito local.

Moédulo Profesional: Inglés técnico para la familia profesio-
nal de industrias alimentarias.
Cdédigo: CLMO0007.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Valora la importancia del idioma en los procesos de
elaboracién y distribucion de productos alimentarios, tan-
to para la propia etapa formativa como para su insercion
laboral, orientando su aprendizaje a las necesidades es-
pecificas del sector.

Criterios de evaluacion:

a) Se han determinado las situaciones mas frecuentes en
las que el idioma sera necesario para su desempefo pro-
fesional y académico.

b) Se han identificado las destrezas comunicativas que
se deben mejorar de cara a responder a las necesidades
planteadas.

c) Se ha desarrollado interés en el idioma no s6lo como
instrumento para la consecucion de objetivos profesio-
nales, sino que se han valorado, ademas, sus aspectos
sociales y culturales, lo que favorece la integracion en un
entorno laboral cada vez mas multicultural y plurilinge.

2. Comprende tanto textos estandar de tematica general
como documentos especializados, sabiendo extraer y pro-
cesar la informacion técnica que se encuentra en manua-
les y textos propios de los procesos de cocina propios de
los servicios de industrias alimentarias.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado y comprendido las ideas centrales
de los textos tanto de temas generales como especializa-
dos.

b) Se han localizado y seleccionado, tras una lectura rapi-
da, datos especificos en textos breves, cuadros, graficos
y diagramas.

c) Se ha accedido a la bibliografia complementaria y ma-
teriales de consulta necesarios o recomendados para el
resto de modulos del ciclo formativo de grado medio de
Panaderia, Reposteria y Confiteria, encontrando en cata-
logos, bibliotecas o Internet la informacion deseada.

d) Se ha familiarizado con los patrones de organizacién
mas habituales de los textos, facilitando asi tanto la com-
prension como la rapida localizacion de la informacion en
los mismos.

e) Se ha deducido el significado de palabras desconocidas
a través de su contexto, gracias a la comprension de las
relaciones entre las palabras de una frase y entre las fra-
ses de un parrafo.

f) Se han entendido y utilizado las instrucciones y explica-
ciones de manuales (de mantenimiento, de instrucciones,
tutoriales...) para resolver un problema especifico.

3. Inicia y mantiene conversaciones a velocidad normal y
en lengua estandar sobre asuntos cotidianos del trabajo
propios del sector de las industrias alimentarias de carac-
ter general, aunque para ello se haya recurrido a estra-
tegias comunicativas como hacer pausas para clarificar,
repetir o confirmar lo escuchado / dicho.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha intercambiado informacion técnica mediante si-
mulaciones de las formas de comunicacion mas habitua-
les en el trabajo: conversaciones telefénicas, reuniones,
presentaciones, etc.

b) Se han explicado y justificado planes, intenciones, ac-
ciones y opiniones.

c) Se ha desarrollado la capacidad de solicitar y seguir
indicaciones detalladas en el ambito laboral para la reso-
lucion de problemas, tales como el funcionamiento de ob-
jetos, maquinaria o programas de ordenador.
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d) Se han practicado estrategias de clarificacion, como pe-
dir a alguien que aclare o reformule de forma mas precisa
lo que acaba de decir o repetir parte de lo que alguien ha
dicho para confirmar la comprension.

e) Se ha mostrado capacidad de seguir conferencias o
charlas en lengua estandar sobre temas de su especia-
lidad, distinguiendo las ideas principales de las secun-
darias, siempre que la estructura de la presentacion sea
sencilla y clara.

f) Se ha practicado la toma de notas de reuniones en tiem-
po real para posteriormente ser capaz de transmitir los
puntos esenciales de la presentacion.

g) Se ha transmitido y resumido oralmente de forma sen-
cilla lo leido en documentos de trabajo, utilizando algunas
palabras y el orden del texto original.

h) Se han descrito procedimientos, dando instrucciones
detalladas de como realizar las actuaciones mas frecuen-
tes dentro del ambito laboral.

i) Se han realizado con éxito simulaciones de entrevistas
laborales, asumiendo tanto el rol de entrevistado como de
entrevistador, siempre que el cuestionario haya sido pre-
parado con antelacion.

j) Se ha logrado un discurso que, si bien afectado por
ocasionales pérdidas de fluidez y por una pronunciacion,
entonacién y acento influenciados por la lengua materna,
permite hacer presentaciones breves sobre temas conoci-
dos que son seguidas y comprendidas sin dificultad.

4. Es capaz de escribir textos coherentes y bien estructu-
rados sobre temas habituales del sector de las Industrias
Alimentarias.

Criterios de evaluacion:

a) Se han elaborado ejemplos de los escritos mas habi-
tuales del ambito laboral, ajustando éstos a los modelos
estandar propios del sector: informes de actuaciones, en-
tradas en libros de servicio, presentaciones y respuestas
comerciales, etc.

b) Se ha redactado el curriculum vitae y sus documentos
asociados (carta de presentacion, respuesta a una oferta
de trabajo, etc.) de cara a preparar la insercion en el mer-
cado laboral.

¢) Se ha solicitado o transmitido por carta, fax, correo elec-
trénico o circular interna una informacién puntual breve al
entorno laboral: companferos de trabajo, clientes...

d) Se han redactado descripciones detalladas de los obje-
tos, procesos y sistemas mas habituales del sector.

e) Se ha resumido informacion recopilada de diversas
fuentes acerca de temas habituales del sector profesional
y se ha expresado una opinién bien argumentada sobre
dicha informacion.

5. Posee y usa el vocabulario y los recursos suficientes
para producir y comprender textos tanto orales como es-
critos sobre los procesos de cocina propios de los servi-
cios de hosteleria y turismo, .Los errores gramaticales no
suelen dificultar la comunicacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha adquirido el vocabulario técnico necesario, de
manera que se recurre al diccionario tan so6lo ocasional-

mente para la comprension de los documentos y el desa-
rrollo de actividades mas frecuentes del sector.

b) Se han puesto en practica las estructuras gramatica-
les basicas mas utilizadas dentro del sector profesional,
consiguiendo comunicar con un satisfactorio grado de co-
rreccion.

c) Se han desarrollado estrategias de aprendizaje auto-
nomo para afrontar los retos comunicativos que el idioma
planteara a lo largo de la carrera profesional.

Duracion: 64 horas.
Contenidos:

1. Andlisis de las necesidades comunicativas propias de
los procesos de elaboracion de alimentos propios de los
servicios de industrias alimentarias:

Determinacién de las necesidades objetivas y de apren-
dizaje en el ciclo formativo de grado medio de Panaderia,
Reposteria y Confiteria.

Identificacion de los objetivos del alumnado mediante
métodos que fomenten su participacion para recabar in-
formacién acerca de sus intereses, prioridades y nivel de
partida: cuestionarios, entrevistas, pruebas evaluadoras y
de autoevaluacion, debates en clase.

2. Comprension de la lectura de textos propios de los ser-
vicios de Industrias Alimentarias:

La organizacion de la informacion en los textos técnicos:
indices, titulos, encabezamientos, tablas, esquemas y
graficos,

Técnicas de localizacion y seleccion de la informacién
relevante: lectura rapida para la identificacion del tema
principal (skimming) y lectura orientada a encontrar una
informacion especifica (scanning).

Estrategias de lectura activa: analisis previo, toma de no-
tas, clarificacion de conceptos, revisiéon de la comprension
y prediccion.

Comprensién, uso y transferencia de la informacion leida:
Sintesis, resimenes, esquemas o graficos realizados du-
rante y después de la lectura.

Las relaciones internas en los textos: causa/efecto, com-
paracion, contraste, secuenciacion...

Elementos de cohesidn y coherencia en los textos: conjun-
ciones y otros nexos (discourse markers).

Estudio de modelos de correspondencia profesional y su
propdsito: cartas, faxes o emails para pedir o responder a
informacion solicitada, formular y/o contestar a pedidos,
reclamaciones...

Caracteristicas de los tipos de documentos propios del
sector profesional: manuales de mantenimiento, libros de
instrucciones, informes, planes estratégicos, normas de
seguridad...

3. Interaccion oral en el ambito profesional de la panade-
ria, reposteria y confiteria dentro del sector de las indus-
trias alimentarias:

Formulas habituales para iniciar, mantener y terminar con-
versaciones en diferentes entornos (llamadas telefonicas,
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presentaciones, reuniones, entrevistas laborales...) aten-
diendo a las convenciones del ambito laboral propio del
sector.

Estrategias para mantener la fluidez en las presentacio-
nes: “rellenadores” del discurso (fillers), introduccién de
ejemplos, formulaciéon de preguntas para confirmar com-
prension...

Funciones de los marcadores del discurso y de las tran-
siciones entre temas en las presentaciones orales, tanto
formales como informales.

Identificacion del objetivo y tema principal de las presenta-
ciones y seguimiento del desarrollo del mismo.
Resolucion de los problemas de comprension en las pre-
sentaciones orales mediante la deduccion por el contexto
y la familiarizacion con la estructura habitual de las mis-
mas.

Simulaciones de conversaciones profesionales en las que
se intercambian instrucciones de trabajo, planes, intencio-
nes y opiniones.

Estrategias de “negociacion del significado” en las conver-
saciones: formulas de peticion de clarificacion, repeticion
y confirmacion para la comprension.

4. Produccion escrita de textos propios de los procesos de
cocina propios de los servicios de industrias alimentarias:

Caracteristicas de la comunicacién escrita profesional:
factores y estrategias que contribuyen a la claridad, uni-
dad, coherencia, cohesion y precision de los escritos, asi
como atencion a las formulas y convenciones del sector.
Correspondencia profesional. Estructura y normas de car-
tas, emails, folletos, documentos oficiales, memorandums,
respuestas comerciales y otras formas de comunicacion
escrita entre trabajadores del sector.

Férmulas habituales en el sector para la redaccion de des-
cripciones estaticas y dinamicas.

Técnicas para la elaboracidon de resumenes y esquemas
de lo leido o escuchado.

Redaccién del Curriculum Vitae y sus documentos asocia-
dos segun los modelos estudiados.

5. Medios linguisticos utilizados:

Las funciones linglisticas propias del idioma especializa-
do en los procesos de Panaderia, Reposteria y Confiteria
y los elementos gramaticales asociados

Principales funciones: Descripciones estaticas (de caracte-
risticas y atributos de componentes, sistemas, herramien-
tas de trabajo...), descripciones dinamicas (secuenciacion
de los pasos de procesos y procedimientos), instruccio-
nes, definiciones y expresioén de la finalidad, clasificacion,
causa y consecuencia, ejemplificacion, obligacion, posibi-
lidad, opinion...

Principales elementos gramaticales: revision de los tiem-
pos verbales basicos, los comparativos, el modo imperati-
vo, la voz pasiva, el infinitivo de finalidad, los conectores y
marcadores del discurso, los verbos modales, las oracio-
nes de relativo, las oraciones condicionales...

Estrategias de adquisicién y desarrollo del vocabulario pro-
pio de los procesos de Panaderia, Reposteria y Confiteria,
formacién de palabras mediante el estudio de prefijos y
sufijos, identificacion de los tipos de palabras, nominaliza-

cion, clasificaciones Iéxicas, “collocations”, deduccién del
significado de palabras a través del contexto.

Orientaciones pedagdgicas:

Este modulo profesional contiene la formacion necesaria
para responder a las necesidades de comunicacién en
lengua extranjera para el desarrollo de su actividad forma-
tiva, su insercion laboral y su futuro ejercicio profesional.

La formacion del médulo contribuye a alcanzar todos los
objetivos del ciclo formativo de Panaderia, Reposteria y
Confiteria y todas las competencias del Titulo de Técnico
en Panaderia, Reposteria y Confiteria.

Las lineas de actuacién en el proceso de ensefianza-
aprendizaje que permiten alcanzar los objetivos del médu-
lo deberan considerar los siguientes aspectos:

- La didactica del Idioma para Fines Especificos (o ESP)
situa al alumno en el centro del proceso de ensenanza-
aprendizaje, lo que conlleva que el disefio y desarrollo del
programa y los materiales estara determinado por las ne-
cesidades comunicativas del alumno.

- Es fundamental, por tanto, llevar a cabo un analisis de
cuales son las necesidades del sector de las Industrias
Alimentarias, asi como un estudio de las situaciones en
las que el alumno tendra que utilizar la lengua.

- Teniendo en cuenta estos principios y la duraciéon del
modulo, resulta aconsejable plantear, desde el punto de
vista metodoldgico, la adopciéon de enfoques comuni-
cativos, y mas especificamente los basados en “tareas”
(Task-Based Language Teaching) a la hora de concretar
el curriculum. Estas aproximaciones plantean clases en
las que el alumno desarrolla una serie de tareas en las
que solo se presta una atencién consciente al aspecto lin-
guistico si es necesario para el desarrollo de la actividad.
Lo importante es que el alumno desarrolle su competencia
comunicativa poniendo en practica las destrezas basicas
y que la actividad no la realice de una forma mecanica,
sino espontanea, natural y creativa. La puesta en practica
de esta metodologia resultara particularmente util para los
alumnos del ciclo formativo de grado medio de Panaderia,
Reposteria y Confiteria, ya que necesitan la lengua ingle-
sa como un medio a través del cual realizar algunas activi-
dades académicas o profesionales. Y con este enfoque se
refuerza la conexion entre las tareas de clase y las que el
estudiante desempenara en su trabajo, lo que indudable-
mente potencia su interés y motivacion.

Moédulo Profesional: Formacioén en centros de trabajo.
Cadigo: 0035.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Identifica la estructura y organizacion de la empresa,
relacionandolas con el tipo de bien o servicio que produce
O presta.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado valores de parametros tales cémo,
productividad y calidad de produccién entre otros que per-
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miten relacionar la situacién de la empresa en el contexto
productivo

b) Se han identificado los elementos que constituyen la
red logistica de la empresa; proveedores, clientes, siste-
mas de produccion, almacenaje y otros.

c) Se han identificado los procedimientos de trabajo en el
desarrollo del proceso productivo.

d) Se han relacionado las competencias de los recursos
humanos con el desarrollo de la actividad productiva.

e) Se ha interpretado la importancia de cada elemento de
la red en el desarrollo de la actividad de la empresa.

f) Se han relacionado caracteristicas del mercado, tipo de
clientes y proveedores y su posible influencia en el desa-
rrollo de la actividad empresarial.

g) Se han identificado los canales de comercializacién
mas frecuentes en esta actividad.

h) Se han relacionado ventajas e inconvenientes de la es-
tructura de la empresa, frente a otro tipo de organizacio-
nes empresariales.

2. Aplica héabitos éticos y laborales en el desarrollo de su
actividad profesional de acuerdo a las caracteristicas del
puesto de trabajo y procedimientos establecidos de la em-
presa.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido y justificado:

- La disposicion personal y temporal que necesita el pues-
to de trabajo.

- Las actitudes personales (puntualidad, empatia,...) y pro-
fesionales (orden, limpieza, seguridad, necesarias para el
puesto de trabajo, responsabilidad...).

- Los requerimientos actitudinales ante la prevencion de
riesgos en la actividad profesional y las medidas de pro-
teccion personal.

- Los requerimientos actitudinales referidas a la calidad en
la actividad profesional.

- Las actitudes relacionales con el propio equipo de trabajo
y con las jerarquicas establecidas en la empresa.

- Las actitudes relacionadas con la documentacion de las
actividades realizadas en el ambito laboral.

- Las necesidades formativas para la insercion y reinser-
cion laboral en el ambito cientifico y técnico del buen hacer
del profesional.

b) Se ha identificado las normas de prevencion de riesgos
laborales que hay que aplicar en actividad profesional y
los aspectos fundamentales de la Ley de Prevencion de
Riesgos Laborales.

c) Se han aplicado los equipos de proteccién individual
segun los riesgos de la actividad profesional y las normas
de la empresa.

d) Se ha mantenido una actitud clara de respeto al medio
ambiente en las actividades desarrolladas y aplicado las
normas internas y externas vinculadas a la misma.

e) Se han mantenido organizada, limpia y libre de obs-
taculos el puesto de trabajo o el area correspondiente al
desarrollo de la actividad.

f) Se ha interpretado y cumplido las instrucciones recibi-
das, responsabilizandose del trabajo asignado.

g) Se ha establecido una comunicacion y relaciéon eficaz
con la persona responsable en cada situacién y miembros
de su equipo, manteniendo un trato fluido y correcto.

h) Se ha coordinado con el resto del equipo, informando
de cualquier cambio, necesidad relevante o imprevisto
que se presente.

i) Se ha valorado la importancia de su actividad y la adap-
tacion a los cambios de tareas asignados en el desarrollo
de los procesos productivos de la empresa, integrandose
en las nuevas funciones.

j) Se ha comprometido responsablemente en la aplicacion
de las normas y procedimientos en el desarrollo de cual-
quier actividad o tarea.

3. Recepciona y almacena materias primas y auxiliares
de panaderia, bolleria, pasteleria, reposteria, galleteria y
confiteria, segun los procedimientos e instrucciones esta-
blecidos, realizando los controles basicos e interpretando
los resultados obtenidos.

Criterios de evaluacion.

a) Se han interpretado los procedimientos, instrucciones,
documentacion y registros de la recepcion, almacena-
miento y control de existencias de las materias primas y
auxiliares establecidos.

b) Se han identificado los equipos de traslado interno de
materias primas y auxiliares.

Se ha comprobado que el transporte externo de las mate-
rias primas y auxiliares se ha realizado segun los procedi-
mientos e instrucciones recibidas.

c) Se ha verificado que los envases y embalajes de las
materias primas y auxiliares se encuentran en correcto
estado y son los adecuados segun las instrucciones re-
cibidas.

d) Se ha controlado la descarga y distribucién de las ma-
terias primas y auxiliares en almacenes, camaras y depo-
sitos, empleandose los equipos de traslado interno esta-
blecidos.

e) Se han realizado los controles basicos y verificaciones
de entrada (estado, cantidad y calidad) de las materias
primas y auxiliares recibidas segun lo establecido en las
instrucciones y procedimientos de la empresa.

f) Se han interpretado los resultados de los controles basi-
cos y se han cumplimentado los registros.

g) Se ha comprobado que las condiciones de almacena-
miento (ubicacidn, colocacién, temperatura, humedad re-
lativa, luz, aireacion) son las establecidas por la empresa.
h) Se ha revisado con la periodicidad establecida el estado
y caducidad de lo almacenado.

i) Se han realizado los inventarios segun las instrucciones
recibidas y se han notificado las desviaciones.

j) Se ha tramitado la documentacién segun lo especificado
en los procedimientos e instrucciones.

4. Prepara equipos, montando y ajustado los dispositivos,
los accesorios y utillajes necesarios, segun procedimien-
tos establecidos, aplicando la normativa de prevencion de
riesgos laborales y proteccion ambiental.

Criterios de evaluacion:
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a) Se han identificado los equipos y utillajes necesarios
para la elaboracién del producto.

b) Se ha comprobado que la limpieza de los equipos es la
indicada en las instrucciones y procedimientos estableci-
dos.

c) Se ha realizado el mantenimiento de primer nivel de los
equipos segun instrucciones y procedimientos estableci-
dos.

d) Se han seleccionado los utiles necesarios, segun las
especificaciones del proceso que se va a desarrollar.

e) Se ha verificado que el estado de los equipos y utillaje,
es el adecuado para realizar las operaciones indicadas en
el procedimiento.

f) Se han adaptado los parametros de control a las especi-
ficaciones del proceso.

g) Se han adoptado las medidas estipuladas relativas a
prevencion de riesgos y proteccion ambiental, en el desa-
rrollo de las fases de preparacion.

5. Realiza operaciones de elaboracion de productos segun
especificaciones de fabricacion, aplicando la normativa de
seguridad alimentaria, prevencion de riesgos laborales y
proteccién ambiental.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las caracteristicas del producto a elabo-
rar, el proceso productivo y la secuencia de operaciones.
b) Se han enumerado las materias primas y auxiliares, ca-
racteristicas y calidades segun la ficha de fabricacion.

¢) Se han calculado las cantidades de cada ingrediente
y ajustado la formulacién segun las especificaciones de
fabricacion.

d) Se han asignado, controlado y regulado los parametros
de control durante todo el proceso productivo.

e) Se han realizado las operaciones de elaboracién, aca-
bado y decoracién y sus controles basicos segun lo es-
tablecido por la empresa en las instrucciones y procedi-
mientos.

f) Se han cumplimentado los registros segun lo estable-
cido.

g) Se han corregido las desviaciones del proceso, actuan-
do sobre el mismo o comunicando las incidencias.

h) Se han adoptado las medidas estipuladas relativas a
la higiene, seguridad alimentaria, prevencion de riesgos y
proteccidon ambiental durante el proceso de elaboracion.
i) Se han realizado las operaciones de limpieza y mante-
nimiento de maquinas, utillajes y accesorios para dejarlos
en estado 6ptimo de operatividad.

6. Realiza operaciones de envasado, emplatado, almace-
namiento y expedicion de productos siguiendo las instruc-
ciones establecidas por la empresa.

Criterios de evaluacion:

a) Se han interpretado los procedimientos e instrucciones
de envasado, emplatado, almacenamiento y expedicion.
b) Se han seleccionado e identificado los envases y emba-
lajes a emplear segun lo establecido en las instrucciones
y procedimientos.

c) Se ha envasado y embalado el producto elaborado,
aplicando medidas de higiene y seguridad durante el pro-
ceso.

d) Se ha descrito la decoracién y presentacion del postre
emplatado segun lo establecido por la empresa.

€) Se han reconocido los elementos y técnicas de decora-
Ccion a aplicar.

f) Se han contrastado las caracteristicas del producto ela-
borado con las especificaciones establecidas en las fichas
de fabricacion.

g) Se han asignado, controlado y regulado los parametros
de control durante el envasado, emplatado, almacena-
miento y expedicion.

h) Se ha ubicado el producto en almacén, aplicando las
condiciones adecuadas segun las especificaciones esta-
blecidas.

i) Se ha comprobado que las caracteristicas y tipo de trans-
porte externo son los establecidos en los procedimientos e
instrucciones.

j) Se ha efectuado la expediciéon y cumplimentado la docu-
mentacioén y los registros segun lo establecido.

k) Se han actualizado las existencias del almacén de pro-
ductos terminados.

I) Se han corregido las desviaciones del proceso, actuan-
do sobre el mismo o comunicando las incidencias.

m) Se han realizado las operaciones de limpieza y mante-
nimiento de maquinas, utillajes y accesorios para dejarlos
en estado 6ptimo de operatividad.

7. Apoya operaciones de venta y atencion al cliente, si-
guiendo las instrucciones establecidas por la empresa.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las técnicas de escaparatismo y los ti-
pos de expositores y vitrinas segun lo establecido por la
empresa.

b) Se han identificado los parametros fisicos y comerciales
de colocacion de los productos segun lo establecido en las
instrucciones y procedimientos.

¢) Se han reconocido los carteles, bocetos y modelos gra-
ficos de aplicacion.

d) Se han enumerado las estrategias que permiten identi-
ficar el grado de satisfaccion de los clientes.

e) Se han identificado los procedimientos de recogida de
quejas y resolucién de reclamaciones.

Duracion: 400 horas.

Este médulo profesional contribuye a completar las com-
petencias, propias de este titulo, que se ha alcanzado en
el centro educativo o a desarrollar competencias caracte-
risticas dificiles de conseguir en el mismo.
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Anexo Il A)

Especialidades del profesorado con atribucion docente en los médulos
profesionales del ciclo formativo de Panaderia, Reposteria y Confiteria

Moédulo profesional

Especialidad del profesorado

Cuerpo

0024. Materias primas y proce-
sos en panaderia, pasteleria y
reposteria

Procesos en la industria alimen-
taria.

Profesor de Ensefanza Secundaria.

0025. Elaboraciones de panaderia-
bolleria

Operaciones y equipos de elabo-
raciéon de productos alimentarios.

Profesor Técnico de Formaciéon Profesional.

Cocina y pasteleria.

Profesor Técnico de Formaciéon Profesional.

0026. Procesos basicos de pastel-
eria y reposteria.

Operaciones y equipos de elabo-
racion de productos alimentarios.

Profesor Técnico de Formacion Profesional.

Cocina y pasteleria.

Profesor Técnico de Formaciéon Profesional.

0027. Elaboraciones de confiteria y
otras especialidades

Operaciones y equipos de elabo-
racion de productos alimentarios.

Profesor Técnico de Formaciéon Profesional.

Cocina y pasteleria.

Profesor Técnico de Formacion Profesional.

0028. Postres en restauracion

Operaciones y equipos de elabo-
racion de productos alimentarios.

Profesor Técnico de Formacion Profesional.

Cocina y pasteleria.

Profesor Técnico de Formacion Profesional.

0029. Productos de obrador.

Procesos en la industria alimen-
taria.

Profesor de Ensefanza Secundaria

0030. Operaciones y control de al-
macén en la industria alimentaria.

Operaciones y equipos de elabo-
racion de productos alimentarios.

Profesor Técnico de Formacion Profesional.

0031. Seguridad e higiene en la
manipulacién de alimentos

Hosteleria y Turismo.

Profesor de Ensenanza Secundaria.

Procesos en la industria alimen-
taria.

Profesor de Ensenanza Secundaria.

0032. Presentacion y venta de pro-
ductos de panaderia y pasteleria

Procesos en la industria alimen-
taria.

Profesores de Ensefianza Secundaria.

0033. Formacion y orientacion lab-
oral

Formacion y Orientacion Laboral.

Profesor de Ensenanza Secundaria.

0034. Empresa e iniciativa em-
prendedora

Formacion y Orientacion Laboral.

Profesor de Ensenanza Secundaria.




29716 19 de septiembre de 2008 D.O0.C.M. Num. 194 - Fasc. lll

Inglés.

Profesor de Ensefanza Secundaria.

taria y ademas:

las lenguas.

Procesos en la industria alimen-

Nivel de competencia linglis-
tica de inglés B2 segun el Marco
Comun Europeo de referencia de

Profesor de Ensefanza Secundaria.

familia profesional de industrias ali- | a3demas:

S Operaciones y equipos de elabo-
CLMO0007. Inglés técnico para la|racion de productos alimentarios y

mentarias. Nivel de competencia lingliis-|Profesor Técnico de Formacion Profesional.

las lenguas.

tica de inglés B2 segun el Marco
Comun Europeo de referencia de

Cocina y pasteleria y ademas:

las lenguas.

Nivel de competencia linguis-
tica de inglés B2 segun el Marco | Profesor Técnico de Formacion Profesional.
Comun Europeo de referencia de

Anexo Il B)

Titulaciones equivalentes a efectos de docencia

Cuerpos Especialidades

Titulaciones

Formacién y Orientacion Laboral.

Diplomado en Ciencias Empresariales.
Diplomado en Relaciones Laborales.
Diplomado en Trabajo Social.

Diplomado en Educacion Social.

Diplomado en Gestion y Administracion Publi-
ca.

Profesores de Ensenanza Se-

cundaria , .
Hosteleria y Turismo.

Diplomado en Turismo.

Procesos en la industria alimentaria.

Ingeniero Técnico Agricola, especialidad en In-
dustrias Agrarias y Alimentarias.

Operaciones y equipos de elaboracion

Profesores Técnicos de For-|d€ productos alimentarios.

Técnico Superior en Industria Alimentaria.

macion Profesional
Cocina y Pasteleria.

Técnico Superior en Restauracion.
Técnico Especialista en Hosteleria.
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Anexo 1l C)

Titulaciones requeridas para la imparticion de los médulos profesionales que conforman el titulo para los centros de
titularidad privada, de otras administraciones distintas de la educativa y orientaciones para la Administracion Publica.

MODULOS PROFESIONALES

TITULACIONES

0024. Materias primas y procesos en panaderia,
pasteleria y reposteria.

0029. Productos de obrador.

0032. Presentacion y venta de productos de pana-
deria y pasteleria.

Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.
Licenciado en Biologia.

Licenciado en Bioquimica.

Licenciado en Quimica.

Licenciado en Enologia.

Licenciado en Farmacia.

Licenciado en Veterinaria.

Licenciado en Ciencias Ambientales.

Ingeniero Agronomo.

Ingeniero Técnico Agricola, especialidad en Industrias Agrarias y
Alimentarias.

Diplomado en Nutricion Humana y Dietética.

0031. Seguridad e higiene en la manipulacion de
alimentos.

Diplomado en Turismo.

Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.
Licenciado en Biologia.

Licenciado en Bioquimica.

Licenciado en Quimica.

Licenciado en Enologia.

Licenciado en Farmacia.

Licenciado en Veterinaria.

Licenciado en Ciencias Ambientales.

Ingeniero Agrénomo.

Ingeniero Técnico Agricola, especialidad en Industrias Agrarias y
Alimentarias.

Diplomado en Nutricién Humana y Dietética.

0025. Elaboraciones de panaderia-bolleria.

0026. Procesos basicos de pasteleria y reposteria.
0027. Elaboraciones de confiteria y otras especia-
lidades.

0028. Postres en restauracion.

0030. Operaciones y control de almacén en la in-
dustria alimentaria.

Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.
Técnico Superior en Restauracion.

Técnico Superior en Industria Alimentaria.

Técnico Especialista en Hosteleria.
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CLMO0O007. Inglés técnico para la Familia Profesional
de industrias alimentarias.

Licenciado en Filologia Inglesa.

Licenciado en Filologia: Seccién Filologia Moderna: Especialidad
Inglesa.

Licenciado en Filologia: Seccion Anglogermanica (Inglés).
Licenciado en Filologia: Seccién Anglogermanica.

Licenciado en Filologia: Seccion Filologia Germanica(lnglés).
Licenciado en Filologia: Especialidad Inglesa.

Licenciado en Filosofia y Letras: Seccién Filologia Inglesa.
Licenciado en Filosofia y Letras: Divisidn Filologia: Seccién Filo-
logia Anglogermanica(lnglés).

Licenciado en Filosofia y Letras: Division Filologia: Seccién Filo-
logia Anglogermanica.

Licenciado en Filosofia y Letras: Divisidn Filologia: Seccién Filo-
logia Germanica(Inglés).

Licenciado en Filosofia y Letras: Divisidn Filologia: Seccién Filo-
logia Moderna: Especialidad Inglés.

Licenciado en Traduccion e Interpretacion.

Cualquier titulacion superior del area de humanidades y ade-
mas:

Certificado de Aptitud en Inglés de la Escuela Oficial de Idiomas
o}

Certificate in Advanced English (CAE-Universidad de Cambrid-
ge)o

Certificate of Proficiency in English (CPE-Universidad de Cam-
bridge).

Cualquier titulaciéon universitaria superior y ademas haber cur-
sado un ciclo de los estudios conducentes a la obtencion de las
titulaciones superiores enumeradas en este apartado.

Cualquier titulacion exigida para impartir cualesquiera de los mé-
dulos especificados en esta tabla, exceptuando las correspon-
dientes a Formacion y Orientacion Laboral y Empresa e Iniciativa
Emprendedora, y ademas se debera tener el Nivel de competen-
cia linglistica de inglés B2 segun el Marco Comun Europeo de

referencia de las lenguas.

0033. Formacién y Orientacion Laborales.
0034. Empresa e iniciativa emprendedora.

Licenciado en Derecho.

Licenciado en Administracion y Direccién de Empresas.
Licenciado en Ciencias Actuariales y Financieras.
Licenciado en Ciencias Politicas y de la Administracion.
Licenciado en Ciencias del Trabajo.

Licenciado en Economia.

Licenciado en Psicologia.

Licenciado en Sociologia.

Ingeniero en Organizacion Industrial.

Diplomado en Ciencias Empresariales.

Diplomado en Relaciones Laborales.

Diplomado en Educacion Social.

Diplomado en Trabajo Social.

Diplomado en Gestion y Administracion Publica.
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Anexo Il

Duracién y distribucién horaria semanal ordinaria para los médulos del ciclo formativo

Distribucion de horas

: Horas Semanales | Horas Semanales

MODULOS Horas anuales 1° Curso 2° Curso
0025. Elaboraciones de panaderia y bolleria 348 11
0026. Procesos basicos de pasteleria y reposteria 190 6
0031. Seguridad e Higiene en la manipulaciéon de ali-
mentos 95 3
0024. Materias primas y procesos de panaderia, pastel-
eria y reposteria 95 3
0029. Productos de obrador 158 5
0027. Elaboracion de confiteria y otras especialidades 218 10
0028. Postres en restauracion 173 8
0030. Operaciones y control de almacén en la industria
alimentaria 42 2
0032. Presentacién y venta de productos de panaderia
y pasteleria 62 3
CLMO0007. Inglés técnico para la familia profesional de|
industrias alimentarias. 64 2
0033. Formacion y orientacién Laboral. 91 4
0034. Empresa e iniciativa emprendedora. 64 3
0035. Formacion en centros de trabajo. 400
TOTAL 2000 30 30






