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CM PANADARIA, REPOSTARIA E CONFEITARIA

Mddulo Resultados de Aprendizaxe
Materias Caracteriza materias primas e auxiliares, e xustifica o seu emprego en funcién do produto que
primas e se queira obter.
procesos en Recofiece os produtos de panadaria, bolaria, pastelaria, confeitaria e repostaria, e xustifica as
panadaria sUas caracteristicas especificas.

e repostaria

Analiza os procesos de elaboracidn en relacidn cos produtos que se vaian obter.
Caracteriza os equipamentos e as instalacions de elaboracién de produtos de panadaria,
pastelaria, repostaria e confeitaria en relacion coas suas aplicacions.

Caracteriza os procesos de conservacion e xustifica a sia necesidade ou exixencia.

Elaboraciéns
de panadaria e
bolaria

Pon a punto os equipamentos e as instalacidns, e recofiece os dispositivos e o seu
funcionamento.

Obtén masas fermentables de produtos de panadaria e bolaria, e xustifica a sia composicidn.
Forma pezas e relaciona as operacidns co produto que se queira obter.

Controla o proceso de fermentacion e describe os seus fundamentos e as técnicas asociadas.
Coce ou frite as pezas, e selecciona o tratamento térmico en funcion das caracteristicas do
produto final.

Elabora recheos e cubertas, con caracterizacion e aplicacion das técnicas de elaboracién.
Compdn produtos finais e xustifica a sua presentacion.

Procesos
basicos de
pastelaria e
repostaria.

Pon a punto os equipamentos de elaboracion de pastelaria e confeitaria, e recofece

os dispositivos e o seu funcionamento.

Obtén masas e pastas de multiples aplicacidns, e xustifica a sia composicion.

Obtén xaropes, coberturas, recheos e outras elaboracidns, e describe as técnicas de
elaboracién aplicadas.

Decora o produto tendo en conta a relacidn entre as elaboracidns e as caracteristicas do
produto final, e valora os criterios estéticos.

Operacions e
control de
almacén na
industria
alimentaria

Aprovisiona o almacén e a lifia de producion, tras identificar as necesidades e as existencias.
Recibe as materias primas e auxiliares, e describe a documentacién asociada e os requisitos
de transporte.

Almacena as mercadorias con técnicas e procedementos seleccionados en funcion das suas
caracteristicas.

Expide os produtos e xustifica as condiciéns de transporte e conservacion.

Manexa as aplicacions informaticas e valora a sua utilidade no control do almacén.

Seguridade e
hixiene na

manipulacion
de alimentos.

Limpa e desinfecta utiles, equipamentos e instalacions, e valora a sta repercusion na calidade
hixiénico-sanitaria dos produtos.

Mantén boas practicas hixiénicas e avalia os perigos asociados aos malos habitos

hixiénicos.

Aplica boas practicas de manipulacion dos alimentos en relacién coa calidade hixiénico-
sanitaria dos produtos.

Aplica os sistemas de autocontrol baseados no APPCC e de control da trazabilidade
(ascendente e descendente), e xustifica os principios asociados.

Utiliza os recursos eficientemente, e avalia os beneficios ambientais asociados.

Recolle os residuos de xeito selectivo e recofiece as suas implicacidns sanitarias e ambientais.
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Formacion e
orientacion
laboral.

Recofiece os dereitos e as obrigas das persoas traballadoras e empresarias relacionados

coa seguridade e a saude laboral.

Avalia as situaciéns de risco derivadas da sua actividade profesional analizando as condicions
de traballo e os factores de risco mais habituais do sector da cocifia e restauracion.

Participa na elaboracién dun plan de prevencidn de riscos e identifica as esponsabilidades
de todos os axentes implicados.

Determinaronse as medidas de prevencién e proteccion no contorno laboral da titulacién

de técnico en panadaria, repostaria e confeitaria.

Participa responsablemente en equipos de traballo eficientes que contribldan a consecucion
dos obxectivos da organizacion.

Identifica os dereitos e as obrigas que se derivan das relacidns laborais, e recofiéceos en
diferentes situacidns de traballo.

Determina a accion protectora do sistema da Seguridade Social ante as continxencias
cubertas, e identifica as clases de prestacidns.

Planifica o seu itinerario profesional seleccionando alternativas de formacion e oportunidades
de emprego ao longo da vida
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Elaboracion de
confeitaria e
outras
especialidades.

Elabora masas e produtos de galletaria, e xustifica a sia composicion.

Elabora produtos a base de chocolate, tendo en conta a relacién entre a técnica e
o produto final.

Obtén caramelos, confeitos e outras larpeiradas, e xustifica a técnica seleccionada.
Obtén xeados artesanais, e describe a técnica de elaboracidn aplicada.

Sobremesas
en
restauracion.

Organiza as tarefas para as elaboracidns de sobremesas de restauracion, para o que analiza
as fichas técnicas.

Elabora sobremesas a base de froitas e recofece os procedementos aplicados.

Elabora sobremesas a base de lacteos e identifica os métodos e os procedementos aplicados.
Elabora sobremesas fritidas ou de tixola, e recofiece os procedementos aplicados.

Elabora xeados e sorbetes, e identifica as fases, os métodos e as técnicas aplicadas.

Elabora semifrios e recofiece os procedementos aplicados.

Presenta sobremesas empratadas a partir de elaboracidns de pastelaria e repostaria, e
xustifica a estética do produto final, tendo en conta o tipo de establecemento e a oferta
gastrondmica.

Produtos de
obradoiro.

Organiza as tarefas de producion, e xustifica os recursos e a secuencia de operacions.

Elabora produtos de panadaria, bolaria, pastelaria, confeitaria e outras especialidades de
obradoiro, integrando procedementos e técnicas.

Elabora produtos de panadaria, bolaria, pastelaria, confeitaria e repostaria para colectivos
especiais, e valora as implicacidns para a saude.

Decora os produtos de obradoiro aplicando as técnicas axeitadas en relacién cos produtos
para obter.

Envasa e embala produtos, logo de seleccionar os procedementos e as técnicas.

Sitla os produtos elaborados no posto de venda, no almacén ou no depésito, e xustifica a sua
disposicion.

Presentacion e
venda de
produtos de
panadaria e
pastelaria.

Fixa os prezos dos produtos elaborados e das ofertas, tras analizar custos e beneficios.
Confecciona ofertas en funcién da estacionalidade e do tipo de servizo ou de establecemento.
Expon os produtos elaborados en vitrinas, e describe as técnicas de escaparatismo aplicadas.
Pecha a operacidn de venda, e analiza os procedementos de rexistro e cobramento.

Atende a clientela e caracteriza as técnicas de comunicacion aplicadas.

Resolve queixas e reclamacions, e valora as stas implicacions na satisfaccién da clientela.
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Empresa e
iniciativa

Desenvolve o seu espirito emprendedor identificando as capacidades asociadas a el e
definindo ideas emprendedoras caracterizadas pola innovacion e a creatividade.

emprendedora. | Decide a oportunidade de creacién dunha pequena empresa para o desenvolvemento da idea

emprendedora, tras a analise da relacion entre a empresa e o contorno, do proceso produti-
vo da organizacion dos recursos humanos e dos valores culturais e éticos.

Selecciona a forma xuridica tendo en conta as implicacidns legais asociadas e o proceso para
a sUa constitucién e posta en marcha.

Realiza actividades de xestién administrativa e financeira basica dunha pequena ou mediana
empresa, identifica as principais obrigas contables e fiscais, e formaliza a documentacion.




