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Decreto 224/2008, do 25 de setembro, polo que se establece o curriculo do
ciclo formativo de grao medio correspondente ao titulo de técnico en panada-

ria, repostaria e confeitaria.

O Estatuto de Autonomia de Galicia, no seu artigo 31, determina que é compe-
tencia plena da Comunidade Autonoma de Galicia o regulamento e a administra-
cion do ensino en toda a sUa extension, nos seus niveis e graos, nas suas modali-
dades e especialidades, sen prexuizo do disposto no artigo 27 da Constitucion e

nas leis organicas que, conforme o punto primeiro do seu artigo 81, a desenvolvan.

A Lei orgénica 5/2002, do 19 de xufio, das cualificaciéns e da formacién profe-
sional, ten por obxecto a ordenacion dun sistema integral de formacion profesional,
cualificaciéns e acreditacion que responda con eficacia e transparencia as deman-

das sociais e econdmicas a través das modalidades formativas.

A devandita lei establece que a Administracion xeral do Estado, de conformidade
co que se dispon no artigo 149. 1. 30. 2 e 7. 2 da Constitucién espafiola, e logo da
consulta ao Consello Xeral de Formacion Profesional, determinara os titulos de
formacidon profesional e os certificados de profesionalidade que constituiran as
ofertas de formacion profesional referidas ao Catalogo Nacional de Cualificacions
Profesionais, creado polo Real decreto 1128/2003, do 5 de setembro, e modificado
polo Real decreto 1416/2005, do 25 de novembro, cuxos contidos poderan ampliar

as administracions educativas no ambito das sias competencias.

Establece asi mesmo que os titulos de formacién profesional e os certificados de
profesionalidade teran caracter oficial e validez en todo o territorio do Estado e se-
ran expedidos polas administracidbns competentes, a educativa e a laboral respec-

tivamente.

A Lei organica 2/2006, do 3 de maio, de educacién, establece no seu capitulo Il
que se entende por curriculo o conxunto de obxectivos, competencias basicas,
contidos, métodos pedagoxicos e criterios de avaliacion de cada unha das ensi-

nanzas reguladas pola citada lei.

No seu capitulo V establece as directrices xerais da formacion profesional inicial

e dispon que o Goberno, logo da consulta as comunidades autdbnomas, establece-

Pagina 5 de 93



ra as titulacidons correspondentes aos estudos de formacién profesional, asi como

0S aspectos basicos do curriculo de cada unha delas.

O Real decreto 1538/2006, do 15 de decembro, polo que se establece a ordena-
cion xeral da formacion profesional do sistema educativo, estableceu no seu capi-
tulo 1l a estrutura dos titulos de formacién profesional, tomando como base o Cata-
logo Nacional de Cualificacions Profesionais, as directrices fixadas pola Union Eu-

ropea e outros aspectos de interese social.

No seu capitulo IV, dedicado & definicion do curriculo polas administracions edu-
cativas en desenvolvemento do artigo 6.3 da Lei organica 2/2006, do 3 de maio, de
educacion, establece que as administracions educativas, no ambito das suas com-
petencias, estableceran os curriculos correspondentes ampliando e contextuali-
zando os contidos dos titulos & realidade socioeconémica do territorio da sta com-

petencia, e respectando o seu perfil profesional.

Publicado o Real decreto 1399/2007, do 29 de outubro, polo que se establece o
titulo de técnico en panadaria, repostaria e confeitaria e as suas correspondentes
ensinanzas minimas, e de acordo co seu artigo 10.c, correspéndelle & Conselleria
de Educacion e Ordenacion Universitaria establecer o curriculo correspondente no

ambito da comunidade autobnoma de Galicia.

Consonte o anterior, o presente decreto desenvolve o curriculo do ciclo formati-
vo de formacion profesional de técnico en panadaria, repostaria e confeitaria. Este
curriculo adapta a nova titulacion ao campo profesional e de traballo da realidade
socioecondmica galega e as necesidades de cualificacion do sector produtivo can-
to a especializacion e polivalencia, e posibilita unha insercién laboral inmediata e

unha proxeccion profesional futura.

Para estes efectos, determinase a identificacion do titulo, o seu perfil profesio-
nal, o contorno profesional, a prospectiva do titulo no sector ou nos sectores, as
ensinanzas do ciclo formativo, a correspondencia dos modulos profesionais coas
unidades de competencia para a sua acreditacion, validacidon ou exencion, asi co-
mo os parametros do contexto formativo para cada modulo profesional no que se
refire a espazos, equipamentos, titulacions e especialidades do profesorado, e as

sUas equivalencias para efectos de docencia.
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Asi mesmo, determinanse 0s accesos a outros estudos, as validacions, exen-
cions e equivalencias, e a informacion sobre 0s requisitos necesarios segundo a

lexislacién vixente para o exercicio profesional, cando proceda.

O curriculo que se establece no presente decreto desenvolvese tendo en conta
o perfil profesional do titulo a través dos obxectivos xerais que o alumnado debe
alcanzar ao finalizar o ciclo formativo e os obxectivos propios de cada modulo pro-
fesional, expresados a través dunha serie de resultados de aprendizaxe, entendi-
dos como as competencias que deben adquirir os alumnos e as alumnas nun con-
texto de aprendizaxe, que lles han permitir conseguir os logros profesionais nece-

sarios para desenvolver as suas funciéns con éxito no mundo laboral.

Asociado a cada resultado de aprendizaxe establécese unha serie de contidos
de tipo conceptual, procedemental e actitudinal redactados de xeito integrado, que
han proporcionar o soporte de informacion e destreza preciso para lograr as com-

petencias profesionais, persoais e sociais propias do perfil do titulo.

O curriculo establecido no presente decreto require un posterior desenvolvemen-
to a través das programacions didacticas elaboradas polo equipo docente do ciclo
formativo. Estas programaciéns han concretar e adaptar o curriculo ao contorno
socioecondmico do centro, tomando como referencia o perfil profesional do ciclo
formativo a través dos seus obxectivos xerais e dos resultados de aprendizaxe es-

tablecidos para cada mddulo profesional.

Neste sentido, a inclusion do modulo de formacion en centros de traballo posibili-
ta que o alumnado complete a formacion adquirida no centro educativo mediante a
realizacion dun conxunto de actividades de producion e/ou de servizos en situa-
cions reais de traballo no contorno produtivo do centro, de acordo coas esixencias

derivadas do Sistema Nacional de Cualificacions e Formacion Profesional.

A formacion relativa & prevencion de riscos laborais dentro do modulo de forma-
cion e orientacion laboral aumenta a empregabilidade do alumnado que supere es-
tas ensinanzas e facilita a sta incorporacién ao mundo do traballo, ao capacitalo
para levar a cabo responsabilidades profesionais equivalentes as que precisan as
actividades de nivel basico en prevenciéon de riscos laborais, establecidas no Real

decreto 39/1997, do 17 de xaneiro, polo que se aproba o regulamento dos servizos
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de prevencion.

De acordo co artigo 9°.2 do Real decreto 1538/2006, do 15 de decembro, esta-
blécese a division de determinados mddulos profesionais en unidades formativas
de menor duracion, coa finalidade de facilitar a formacién ao longo da vida, respec-
tando, en todo caso, a necesaria coherencia da formacién asociada a cada unha

delas.

De conformidade co exposto, por proposta da conselleira de Educacion e Orde-
nacion Universitaria, no exercicio da facultade outorgada polo artigo 34 da Lei
1/1983, do 22 de febreiro, reguladora da Xunta e da sua Presidencia, modificada
polas Leis 11/1988, do 20 de outubro, 2/2007, do 28 de marzo e 12/2007, do 27 de
xullo, conforme os ditames do Consello Galego de Formacion Profesional e do
Consello Escolar de Galicia, de acordo co ditame do Consello Consultivo de Gali-
cia e logo de deliberacién do Consello da Xunta de Galicia, na sua reunion do dia

vinte e cinco de setembro de dous mil oito,

DISPONO

|. Disposicions xerais

Artigo 1. Obxecto.

1. O presente decreto establece o curriculo que sera de aplicacion na Comuni-
dade Autonoma de Galicia para as ensinanzas de formacion profesional relativas
ao titulo de técnico en panadaria, repostaria e confeitaria, determinado polo Real
decreto 1399/2007, do 29 de outubro, polo que se establece o titulo de técnico en

panadaria, repostaria e confeitaria e se establecen as suas ensinanzas minimas.

2. O disposto neste decreto substitie a regulacion do curriculo fixado polo decre-
to 259/1999, do 17 de setembro, polo que se establece o curriculo do ciclo formati-

vo de grao medio correspondente ao titulo de técnico en pastelaria e panadaria.

II. Identificacion do titulo, perfil profesional, contorno profesional e prospec-

tiva do titulo no sector ou nos sectores
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Artigo 2. Identificacion.

O titulo de técnico en panadaria, repostaria e confeitaria identificase polos se-
guintes elementos:

- Denominacion: panadaria, repostaria e confeitaria.

- Nivel: formacion profesional de grao medio.

— Duracion: 2.000 horas.

- Familia profesional: industrias alimentarias.

- Referente europeo: CINE-3 (Clasificacién Internacional Normalizada da Edu-

cacion).

Artigo 3. Perfil profesional do titulo.

O perfil profesional do titulo de técnico en panadaria, repostaria e confeitaria de-
terminase pola sia competencia xeral, polas sias competencias profesionais, per-
soais e sociais, asi como pola relacion de cualificacions e, de ser o caso, unidades
de competencia do Catalogo Nacional de Cualificaciéns Profesionais incluidas no

titulo.

Artigo 4. Competencia xeral.

A competencia xeral deste titulo consiste en elaborar e presentar produtos de
panadaria, repostaria e confeitaria, conducindo as operacions de producién, com-
posicion e decoracion, en obradoiros e establecementos de restauracion, con apli-
cacion da lexislacion de hixiene e seguridade alimentaria, de proteccion ambiental

e de prevencion de riscos laborais.

Artigo 5. Competencias profesionais, persoais e sociais.

As competencias profesionais, persoais e sociais deste titulo son as que se rela-

cionan deseguido:

a) Aprovisionar e almacenar materias primas e auxiliares, atendendo as caracte-
risticas do produto.
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b) Desefar e modificar as fichas técnicas de fabricacién consonte a demanda do

mercado.

c) Regular os equipamentos e os sistemas de producion en funcién dos requisi-

tos do proceso produtivo.

d) Elaborar produtos de panadaria, pastelaria, repostaria e confeitaria, contro-

lando as operacidons segundo o manual de procedementos.

e) Elaborar sobremesas de restauracion empratadas e listas para o seu consu-

mo, facendo uso das técnicas culinarias.

f) Compor, acabar e presentar os produtos elaborados, aplicando técnicas deco-

rativas e innovadoras.

g) Envasar, etiquetar e embalar os produtos elaborados, asegurando a sua inte-

gridade durante a distribucién e a comercializacion.

h) Almacenar produtos acabados, realizar o control de existencias e verificar a

sta expedicion.

i) Verificar a calidade dos produtos elaborados realizando controis basicos, e re-

xistrar os resultados.

j) Preparar e manter os equipamentos e as instalaciéns garantindo o funciona-

mento e a hixiene en condicidns de calidade, seguridade e eficiencia.

k) Cubrir os rexistros e os partes de incidencia utilizando os procedementos de

calidade.

l) Facer publicidade e promocién dos produtos elaborados utilizando as técnicas

de comercializacion e de marketing.

m) Garantir a trazabilidade e a salubridade dos produtos elaborados, con aplica-

cién da normativa de seguridade alimentaria.

n) Garantir a proteccion ambiental utilizando eficientemente os recursos e reco-

llendo os residuos de xeito selectivo.

o) Cumprir as normas establecidas nos plans de prevencion de riscos laborais,

consonte o establecido no proceso de elaboracién do produto.
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p) Actuar con responsabilidade e autonomia no ambito da sla competencia
mantendo relacions fluidas cos membros do seu equipo de traballo, tendo en conta

a sua posicion dentro da organizacién da empresa.

g) Manter unha actitude profesional de innovacion na creacion de novos produ-

tos e de mellora dos procesos e das técnicas de comercializacion.

r) Cumprir os obxectivos de producion, colaborando co equipo de traballo e ac-

tuando consonte os principios de responsabilidade e tolerancia.

s) Adaptarse a novas situaciéns laborais e a diversos postos de traballo orixina-

dos por cambios tecnol6xicos e organizativos nos procesos produtivos.

t) Resolver problemas e tomar decisions individuais seguindo as normas e 0s

procedementos establecidos, definidos dentro do ambito da sia competencia.

u) Exercer os seus dereitos e cumprir as obrigas derivadas das relacions labo-

rais, consonte o establecido na lexislacion vixente.

v) Xestionar a sua carreira profesional analizando as oportunidades de emprego,

de autoemprego e de aprendizaxe.

w) Crear e xestionar unha pequena empresa, realizando un estudo de viabilida-

de de produtos, de planificacion da producién e de comercializacion.

X) Participar na vida econdmica, social e cultural, cunha actitude participativa,

critica e responsable.

Artigo 6. Relaciéon de cualificacions e unidades de competencia do Catalogo

Nacional de Cualificacions Profesionais incluidas no titulo.

Cualificaciéns profesionais completas incluidas no titulo:

a) Panadaria e bolaria, INA0O15 2 (Real decreto 295/2004, do 20 de febreiro),

que abrangue as seguintes unidades de competencia:

- UC0034_2: Realizar e/ou dirixir as operacions de elaboracion de masas de

panadaria e bolaria.

- UCO0035_2: Confeccionar e/ou conducir as elaboracions complementarias, a

composicion, a decoracion e o envasado dos produtos de panadaria e bolaria.
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- UCO0036_2: Aplicar a normativa de seguridade, hixiene e proteccion do medio

na industria panadeira.

b) Pastelaria e confeitaria, INA107_2 (Real decreto 1087/2005, do 16 de setem-

bro), que abrangue as seguintes unidades de competencia:

- UCO0305_2: Controlar o aprovisionamento, a almacenaxe e a expedicién das
materias primas e auxiliares e dos produtos terminados, e preparar 0s equi-

pamentos e os Utiles para utilizar nos procesos de elaboracion.

- UCO0306_2: Realizar e/ou controlar as operaciéns de elaboracion de masas,
pastas e produtos basicos de multiples aplicacions para pastelaria e reposta-

ria.

- UCO0307_2: Realizar e/ou controlar as operacions de elaboracion de produtos

de confeitaria, chocolataria, galletaria e outras elaboracions.

- UCO0308_2: Realizar o acabamento e a decoracion dos produtos de pastelaria

e confeitaria.

- UCO0309 _2: Realizar o envasado e a presentacion dos produtos de pastelaria

e confeitaria.

- UCO0310_2: Aplicar a normativa de seguridade, hixiene e proteccion do medio

na industria alimentaria.

c) Repostaria, HOT223 2 (Real decreto 1228/2006, do 27 de outubro), que

abrangue as seguintes unidades de competencia:

- UCO0709_2: Definir ofertas sinxelas de repostaria, realizar o aprovisionamento

interno e controlar consumos.

- UCO0306_2: Realizar e/ou controlar as operacions de elaboraciéon de masas,
pastas e produtos basicos de multiples aplicacions para pastelaria e reposta-
ria.

- UCO0710_2: Elaborar e presentar produtos feitos & base de masas e pastas,

sobremesas de cocifa e xeados.

- UCO0711_2: Actuar baixo normas de seguridade, hixiene e proteccion do me-
dio en hostalaria.
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Artigo 7. Contorno profesional.

1. Estas persoas exercen a sUa actividade nomeadamente en obradoiros arte-
sanais ou semiindustriais que elaboren produtos de panadaria, pastelaria e confei-
taria, asi como no sector de hostalaria, no subsector de restauracion, e como ela-
boradoras por conta propia ou por conta allea. Tamén exercen a sua actividade no
sector do comercio da alimentacion en establecementos que elaboran e venden

produtos de panadaria, pastelaria e repostaria.
2. As ocupacions e os postos de traballo mais salientables son os seguintes:
- Panadeiro/a.
- Elaborador/a de bolaria.
- Elaborador/a de masas e bases de pizza.
- Pasteleiro/a.
- Elaborador/a e decorador/a de pasteis.
- Confeiteiro/a.
- Reposteiro/a
— Turroneiro/a.
- Elaborador/a de caramelos e doces.
- Elaborador/a de produtos de cacao e chocolate.
- Churreiro/a.
- Galleteiro/a.

— Elaborador/a de sobremesas en restauracion.

Artigo 8. Prospectiva do titulo no sector ou nos sectores.
No desenvolvemento do curriculo establecido no presente decreto tivéronse en
conta as seguintes consideracions:

1. Este perfil profesional, incluido no sector produtivo, sinala unha evoluciéon as-

cendente na automatizacion dos procesos da fabricacion e unha innovacion tecno-
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l6xica e produtiva como uno dos principais factores estratéxicos de competitivida-
de, ao asumir funciéns de calidade, mantemento de primeiro nivel, prevencion de

riscos laborais e proteccion ambiental.

2. Asi mesmo, a alta porcentaxe de obradoiros e empresas peqguenas de carac-
ter familiar existente no sector incrementa a necesidade da intervencién de profe-
sionais con este perfil en funcions de comercio e administraciéon da pequena em-

presa.

3. O mercado do pan tradicional vénse reducindo de xeito progresivo nas ultimas
décadas, malia aumentaren con forza os pans de maior valor engadido, nomea-
damente os artesanais. De ai que a formacion profesional dos panadeiros e das
panadeiras deba incidir no desenvolvemento das competencias que permitan man-
ter a fidelidade da poboaciéon consumidora ao produto e atraer, co desenvolvemen-
to de especialidades funcionais e innovadoras, o0 sector da poboacién que ve no
consumo do pan unha ameaza, polos problemas do sobrepeso e da obesidade.
Ademais, estes feitos estan ligados a un cambio nos costumes e no xeito de vida
relacionado cos héabitos de compra e cos membros da unidade familiar en cada

fogar.

4. O desenvolvemento do mercado de galletas, bolaria e produtos afins experi-
menta un incremento maior en valor engadido que en volume, o que implica que os

produtos de maior sofisticacion sexan os que estan a ser mais demandados.

5. Canto & profesién de pasteleiro ou pasteleira, vese cada vez mais ligada a
preocupacion por unha dieta sa e a producion artesa, incluindo as necesidades
alimentarias de colectivos con caracteristicas especiais (doenza celiaca, alerxias
alimentarias, etc.). Unha fonte de emprego crecente para esta ocupacion € a hos-

talaria, cunha demanda notable en hoteis de calidade e restaurantes tradicionais.

6. Finalmente, as estruturas organizativas dirixense cara & toma de decisions
descentralizadas e as relacions funcionais do traballo en equipo, a rotacion de pos-

tos e ao establecemento de canles de participacion, cando proceda.

[ll. Ensinanzas do ciclo formativo e parametros basicos de contexto
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Artigo 9. Obxectivos xerais.

Os obxectivos xerais deste ciclo formativo son os seguintes:

a) ldentificar e seleccionar materias primas e auxiliares, e describir as suas ca-

racteristicas e as propiedades para o seu aprovisionamento.

b) Verificar e clasificar materias primas e auxiliares, analizando a documentacion

asociada para a sta almacenaxe.

c) Interpretar e describir fichas técnicas de fabricacion en relacién coas caracte-

risticas do produto final para o seu desefio ou a sua modificacion.

d) Recoiiecer e manipular os elementos de control dos equipamentos en rela-

cion coas variables do proceso para os regular ou para 0s programar.

e) Describir e aplicar as operacions de transformacion en relacion coas caracte-
risticas dos produtos de panadaria, pastelaria e confeitaria, para a sta elabora-
cion.

f) Identificar as técnicas de empratamento de sobremesas en restauracion en re-

lacion coa composicion final do produto, para as elaborar.

g) Seleccionar e aplicar as elaboracions complementarias e de decoracion, e
xustificar o desefio do produto final, para compor e presentar os produtos acaba-

dos.

h) Analizar as técnicas de envasado e embalaxe, e recofiecer as suas caracte-

risticas especificas para envasar e embalar produtos elaborados.

i) Organizar e clasificar os produtos acabados, baseandose na analise dos seus

requisitos de conservacion e das necesidades de espazos para a sua almacenaxe.

j) ldentificar e medir parametros de calidade dos produtos, e describir as suas

condicions hixiénico-sanitarias para verificar a sua calidade.

k) Identificar e caracterizar as necesidades de limpeza e desinfeccion dos equi-
pamentos e das instalacions, seleccionar os produtos e aplicar as técnicas axeita-

das para garantir a sta hixiene.

) Identificar as necesidades de mantemento dos equipamentos, das maquinas e
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das instalacions, e xustificar as stas exixencias para a sua preparacion e o seu

mantemento.

m) Analizar a documentacion asociada aos procesos en relacion coa actividade

produtiva e comercial, para a sua formalizacion.

n) Identificar e seleccionar as técnicas publicitarias en funcion da sua adecua-
cion aos produtos e as caracteristicas da empresa, para promocionar os produtos

elaborados.

0) Analizar e aplicar a normativa de seguridade alimentaria, interpretala e des-
cribir os factores e as situacions de risco, para garantir a salubridade dos produtos
elaborados.

p) Identificar os problemas ambientais asociados a sua actividade, e recofiecer e
aplicar os procedementos e as operacions de recollida selectiva de residuos, para

garantir a proteccion ambiental.

q) Identificar os riscos asociados a propia actividade profesional en relacion coas
medidas de proteccion, para cumprir as normas establecidas nos plans de preven-

cion de riscos laborais.

r) Identificar as oportunidades que ofrece a realidade socioecondémica da zona, e
analizar as posibilidades de éxito propias e alleas para manter un espirito empren-

dedor ao longo da vida.

s) Valorar as actividades de traballo nun proceso produtivo e identificar a sua
achega ao proceso global, para participar activamente nos grupos de traballo e

conseguir os obxectivos da producion.

t) Identificar e valorar as oportunidades de aprendizaxe e a sua relacion co mun-
do laboral, analizando as ofertas e as demandas do mercado para manter o espiri-

to de actualizacion e innovacion.

u) Recofiecer as oportunidades de negocio, identificando e analizando deman-

das do mercado, para crear e xestionar unha pequena empresa.

V) Recofecer os dereitos e 0s deberes como axente activo na sociedade, anali-

zando o marco legal que regula as condicions sociais e laborais, para participar na
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cidadania democratica.

Artigo 10. Modulos profesionais.

Os modulos profesionais deste ciclo formativo, que se desenvolven no anexo |

do presente decreto, son 0s que a continuacion se relacionan:

MP0024. Materias primas e procesos en panadaria, pastelaria e repostaria.

MPO0O025. Elaboracions de panadaria e bolaria.

- MPO0026. Procesos béasicos de pastelaria e repostaria.

- MPO0027. Elaboracions de confeitaria e outras especialidades.

- MPO0028. Sobremesas en restauracion.

- MPO0029. Produtos de obradoiro.

- MPO0030. Operacions e control de almacén na industria alimentaria.

- MPO0031. Seguridade e hixiene na manipulacion de alimentos.

- MPO0032. Presentacion e venda de produtos de panadaria e pastelaria.
- MPO0033. Formacion e orientacion laboral.

- MPO0034. Empresa e iniciativa emprendedora.

— MPO0O035. Formacion en centros de traballo.

Artigo 11. Espazos e equipamentos.

1. Os espazos e 0s equipamentos minimos necesarios para o desenvolvemento
das ensinanzas deste ciclo formativo son os establecidos no anexo Il deste decre-

to.

2. Os espazos formativos establecidos poden ser ocupados por diferentes gru-
pos de alumnado que curse 0 mesmo ou outros ciclos formativos, ou etapas edu-

cativas.

3. Non cémpre que os espazos formativos identificados se diferencien mediante

pechamentos.
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Artigo 12. Profesorado.

1. A docencia dos mddulos profesionais que constitien as ensinanzas deste ci-
clo formativo correspondelle ao profesorado do corpo de catedréticos de ensino
secundario, do corpo de profesorado ensino secundario e do corpo de profesorado
técnico de formacion profesional, segundo proceda, das especialidades estableci-

das no anexo lll A) deste decreto.

2. As titulacions requiridas para acceder aos corpos docentes citados son, con
caracter xeral, as establecidas no artigo 13 do Real decreto 276/2007, do 23 de
febreiro, polo que se aproba o regulamento de ingreso, accesos e adquisicion de
novas especialidades nos corpos docentes a que se refire a Lei organica 2/2006,
do 3 de maio, de educacion, e se regula o réxime transitorio de ingreso a que se
refire a disposicion transitoria decimo sétima da devandita lei. As titulacions equiva-
lentes as anteriores para efectos de docencia, para as especialidades do profeso-

rado son as recollidas no anexo lll B) do presente decreto.

3. As titulaciéns requiridas e calquera outro requisito para a imparticion dos mo-
dulos profesionais que formen o titulo, para o profesorado dos centros de titulari-
dade privada ou de titularidade puablica doutras administracions distintas das edu-

cativas, concrétanse no anexo Il C) do presente decreto.

IV. Accesos e vinculacién a outros estudos, e correspondencia de médulos

profesionais coas unidades de competencia

Artigo 13. Acceso a outros estudos.

1. Este titulo permite o acceso directo para cursar calquera outro ciclo formativo

de grao medio, nas condiciéns de acceso que se establezan.

2. Este titulo permitird acceder mediante proba, con dezaoito anos cumpridos, e
sen prexuizo da correspondente exencion, a todos os ciclos formativos de grao su-
perior da mesma familia profesional, da familia profesional de hostalaria e turismo,
e a outros ciclos formativos en que coincida a modalidade de bacharelato que faci-

lite a conexion cos ciclos solicitados.
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3. Este titulo permitird 0 acceso a calquera das modalidades de bacharelato, de
acordo co disposto no artigo 44.1 da Lei organica 2/2206, do 3 de maio, de educa-
cion, e no artigo 16.3 do Real decreto 1538/2006, do 15 de decembro.

Artigo 14. Validacions e exencions.

1. As validacions de médulos profesionais dos titulos de formacion profesional
establecidos ao abeiro da Lei organica 1/1990, do 3 de outubro, de ordenacion xe-
neral do sistema educativo, cos modulos profesionais dos titulos establecidos ao
abeiro da Lei organica 2/2006, do 3 de maio, de educacion, establécense no anexo

IV do presente decreto.

2. Seran obxecto de validacién os modulos profesionais comuns a varios ciclos
formativos, de igual denominacién, duracion, contidos, obxectivos expresados co-
mo resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion, establecidos nos reais de-
cretos polos que se fixan as ensinanzas minimas dos titulos de formacion profe-
sional. Malia o anterior, e consonte o artigo 45.2 do Real decreto 1538/2006, do 15
de decembro, quen superara o médulo profesional de formacion e orientacion labo-
ral, ou 0 modulo profesional de empresa e iniciativa emprendedora en calquera dos
ciclos formativos correspondentes aos titulos establecidos ao abeiro da Lei organi-
ca 2/2006, do 3 de maio, de educacion, tera validados os devanditos modulos en

calquera outro ciclo formativo establecido ao abeiro da mesma lei.

3. O modulo profesional de formacidn e orientacion laboral de calquera titulo de
formacién profesional podera ser obxecto de validacion sempre que se cumpran 0s
requisitos establecidos no artigo 45.3 do Real decreto 1538/2006, do 15 de de-
cembro, que se acredite polo menos un ano de experiencia laboral e se posua o
certificado de técnico en prevencion de riscos laborais, nivel basico, expedido con-
sonte o disposto no Real decreto 39/1997, do 17 de xaneiro, polo que se aproba o

regulamento dos servizos de prevencion.

4. De acordo co establecido no artigo 49 do Real decreto 1538/2006, do 15 de
decembro, podera determinarse a exencion total ou parcial do médulo profesional
de formacién en centros de traballo pola sua correspondencia coa experiencia la-
boral, sempre que se acredite unha experiencia relacionada con este ciclo formati-
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VO Nos termos previstos no devandito artigo.

Artigo 15. Correspondencia dos modulos profesionais coas unidades de

competencia para a sua acreditacion, validacion ou exencién.

1. A correspondencia das unidades de competencia cos modulos profesionais
que forman as ensinanzas deste titulo para a sua validacion ou exencién queda

determinada no anexo V A) deste decreto.

2. A correspondencia dos modulos profesionais que forman as ensinanzas deste
titulo coas unidades de competencia para a sua acreditacion queda determinada

no anexo V B) deste decreto.

V. Organizacion da imparticion

Artigo 16. Distribucion horaria.

Os modulos profesionais deste ciclo formativo organizaranse polo réxime ordinario,

segundo se establece no anexo VI deste decreto.

Artigo 17. Unidades formativas.

Consonte o artigo 9°.2 do Real decreto 1538/2006, do 15 de decembro, e coa fina-
lidade de facilitar a formacién ao longo da vida e servir de referente para a sta im-
particion, establécese no anexo VIl a divisidn de determinados mddulos profesio-

nais en unidades formativas de menor duracion.

Disposicidns adicionais

Primeira.- Oferta nas modalidades semipresencial e a distancia do presente
titulo.

A imparticion das ensinanzas dos modulos profesionais deste ciclo formativo nas
modalidades semipresencial ou a distancia, que se ofreceran unicamente polo ré-
xime para as persoas adultas, ha requirir a autorizacion previa da Conselleria de
Educacion e Ordenacion Universitaria, conforme o procedemento que se estable-
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Za.

Segunda.- Titulaciéns equivalentes.

1. Os titulos que se relacionan deseguido terdn os mesmos efectos profesionais
e académicos que o titulo de técnico en panadaria, repostaria e confeitaria, esta-
blecido no Real decreto 1399/2007, do 29 de outubro, cuxo curriculo para Galicia

se desenvolve no presente decreto:

- Titulo de técnico en panificacién e repostaria establecido polo Real decreto
2057/1995, do 22 de decembro.

- Titulo de técnico en pastelaria e panadaria establecido polo Real decreto
2220/1993, do 17 de decembro, cuxo curriculo para Galicia foi establecido po-
lo decreto 259/1999, do 17 de setembro.

2. A formacion establecida neste decreto no modulo profesional de formacion e
orientacion laboral capacita para levar a cabo responsabilidades profesionais equi-
valentes as que precisan as actividades de nivel basico en prevencion de riscos
laborais, establecidas no Real decreto 39/1997, do 17 de xaneiro, polo que se

aproba o regulamento dos servizos de prevencion.

3. A formacion establecida no presente decreto no mdédulo profesional de segu-
ridade e hixiene na manipulacién de alimentos garante o nivel de cofiecemento ne-
cesario para posibilitar unhas précticas correctas de hixiene e manipulacion de ali-
mentos, consonte a exixencia do artigo 4.6 do Real decreto 202/2000, do 11 de

febreiro, polo que se establecen as normas relativas & manipulaciéon de alimentos.

Terceira.- Regulacion do exercicio da profesion.

1. De conformidade co establecido no Real decreto 1538/2006, do 15 de de-
cembro, polo que se establece a ordenacion xeral da formacion profesional do sis-
tema educativo, os elementos recollidos no presente decreto non constitien regu-

lacion do exercicio de profesion titulada ningunha.

2. Asi mesmo, as equivalencias de titulacions académicas establecidas no apar-

tado 1 da disposicion adicional segunda deste decreto hanse entender sen prexui-
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zo do cumprimento das disposiciéns que habilitan para o exercicio das profesions

reguladas.

Cuarta.- Accesibilidade universal nas ensinanzas deste titulo.

1. A Conselleria de Educacion e Ordenacidon Universitaria garantird que o alum-
nado poida acceder e cursar este ciclo formativo nas condiciéns establecidas na
disposicion derradeira décima da Lei 51/2003, do 2 de decembro, de igualdade de
oportunidades, non discriminacién e accesibilidade universal das persoas con dis-

capacidade.

2. As programacions didacticas que desenvolvan o curriculo establecido no pre-
sente decreto deberan ter en conta o principio de “desefio para todos”. Para tal
efecto, han recoller as medidas necesarias co fin de que o alumnado poida conse-
guir a competencia xeral do titulo, expresada a través das competencias profesio-
nais, persoais e sociais, asi como os resultados de aprendizaxe de cada un dos

modulos profesionais.

En calguera caso, estas medidas non poderan afectar de forma significativa a
consecucion dos resultados de aprendizaxe previstos para cada un dos modulos

profesionais.

Quinta. Autorizacion a centros privados para a imparticion das ensinanzas

reguladas neste decreto

A autorizacion a centros privados para a imparticion das ensinanzas deste ciclo
formativo esixira que desde o inicio do curso escolar se cumpran 0s requisitos de

profesorado, espazos e equipamentos regulados neste decreto.

Sexta. Desenvolvemento do curriculo.

1. O curriculo establecido neste decreto require un posterior desenvolvemento a
través das programacions didacticas elaboradas polo equipo docente do ciclo for-
mativo. Estas programacions han concretar e adaptar o curriculo ao contorno soci-
oeconomico do centro e as caracteristicas do alumnado, tomando como referencia
o perfil profesional do ciclo formativo a través dos seus obxectivos xerais e dos re-
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sultados de aprendizaxe establecidos para cada modulo profesional.

2. Os centros educativos han desenvolver o presente curriculo de acordo co es-
tablecido no artigo 11° do Decreto 124/2007, do 28 de xufio, polo que se regula o

uso e a promocion do galego no sistema educativo.

Sétima. Efectos académicos das unidades formativas.

A Conselleria de Educacién e Ordenacidén Universitaria ha determinar os efectos
académicos da division dos mdadulos profesionais en unidades formativas as que

se fai referencia no artigo 17.
Disposicidn transitoria

Unica. Centros privados con autorizacion para impartir ciclos formativos de
formacion profesional ao abeiro da Lei organica 1/1990, do 3 de outubro, de

ordenacién xeral do sistema educativo.

A autorizacion concedida aos centros educativos de titularidade privada para im-
partir as ensinanzas as que se fai referencia no artigo 1°.2 do citado Real decreto
1399/2007, do 29 de outubro, entenderase referida as ensinanzas reguladas no

presente decreto.

Disposicion derrogatoria

Unica.- Derrogacion de normas.

Queda derrogado o Decreto 259/1999, do 17 de setembro, polo que se estable-
ce o curriculo do ciclo formativo de grao medio correspondente ao titulo de técnico
en pastelaria e panadaria, e todas as disposicions de igual ou inferior rango que se

opofian ao disposto neste decreto, sen prexuizo da disposicion derradeira primeira.
Disposiciéns derradeiras

Primeira. Implantacidén das ensinanzas recollidas neste decreto.
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1. No curso 2008-2009 implantarase o primeiro curso polo réxime ordinario e
deixara de impartirse o primeiro curso das ensinanzas dos titulos aos que se fai
referencia no artigo 1°.2 do Real decreto 1399/2007, do 29 de outubro, polo que se

establece o titulo de técnico en panadaria, repostaria e confeitaria.

2. No curso 2009-2010 implantarase o segundo curso polo réxime ordinario e
deixara de impartirse o segundo curso das ensinanzas dos titulos aos que se fai
referencia no artigo 1°.2 do Real decreto 1399/2007, do 29 de outubro, polo que se

establece o titulo de técnico en panadaria, repostaria e confeitaria.

3. No curso 2008-2009 implantaranse as ensinanzas reguladas no presente de-
creto polo réxime para as persoas adultas e deixaran de impartirse as ensinanzas
dos titulos aos que se fai referencia no artigo 1°.2 do Real decreto 1399/2007, do
29 de outubro, polo que se establece o titulo de técnico en panadaria, repostaria e

confeitaria.

Segunda.- Desenvolvemento normativo.

1. Autorizase a persoa titular da Conselleria de Educacion e Ordenacion Univer-
sitaria para ditar as disposicidns que sexan necesarias para a execucion e o de-

senvolvemento do establecido neste decreto.

2. Autorizase a persoa titular da Conselleria de Educacion e Ordenacion Univer-
sitaria para modificar o anexo Il B), relativo a equipamentos, cando por razons de

obsolescencia ou actualizacion tecnoldxica asi se xustifique.

Terceira.- Entrada en vigor.
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O presente decreto entrara en vigor aos vinte dias da sta publicacion no Diario

Oficial de Galicia.
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Anexo |. Modulos profesionais

Modulo profesional: materias primas e procesos
en panadaria, pastelaria e repostaria

Cddigo: MP0024
Duracién: 133 horas

Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion

RAL. Caracteriza materias primas e auxiliares, e xustifica o seu emprego en funcion do

produto que se queira obter.

CAL.1. Clasificaronse e caracterizaronse 0s tipos e as presentacions comerciais.

CA121. Describironse as caracteristicas organolépticas e as propiedades fisicas e qu-
imicas basicas.

CAL.3. Identificaronse e diferenciaronse as funcions que estas exercen nos produtos.

CA1.4. Enumeréronse os parametros de calidade e relacionaronse coa sla aptitude
de uso.

CA1.5. Describironse as condicidns de almacenaxe e conservacion.

CAL.6. Enumeréaronse as deterioraciéns e as alteracions, e valorouse a sua repercu-
sion.

CAL.7. Caracterizaronse as funcions, a dosificacion e os efectos dos aditivos.

CAL.8. Avaliouse a idoneidade das materias primas e auxiliares mediante a toma de
mostras e controis basicos.

CAL.9. Definironse os controis basicos de materias primas e auxiliares, e de produ-
tos.

CAL1.10. Aplicaronse tests sensoriais ou catas para valorar as caracteristicas organo-
Iépticas.

RA2. Recofiece os produtos de panadaria, bolaria, pastelaria, confeitaria e repostaria, e
xustifica as suas caracteristicas especificas.

CAZ2.1. Identificaronse os principais produtos de panadaria e pastelaria.
CAZ2.2. Describironse as suas principais caracteristicas fisicas e quimicas.
CAZ2.3. Recorieceronse as suas caracteristicas organolépticas.

CA2.4. Relacionouse a stia composicion con determinadas alerxias ou trastornos
alimentarios.

CA2.5. Recofieceuse a regulamentacion técnico-sanitaria para a fabricacion e a ela-
boracion dos produtos.

CAZ2.6. Recofiecéronse as principais innovacions na elaboracion de produtos de pa-
nadaria e pastelaria.

RAS3. Analiza os procesos de elaboracion en relacion cos produtos que se vaian obter.

CA3.1. Describironse os principais procesos de elaboracién en panadaria, bolaria,
pastelaria, confeitaria e repostaria.

Pagina 26 de 93



CA3.2. Determinouse unha secuencia das operacions e xustificouse a orde estableci-
da.

CA3.3. Identificaronse as variables de control dos procesos de elaboracion.

CA3.4. Describironse as modificacions fisicas, quimicas e bioloxicas das masas e
dos produtos.

CA3.5. Enumeraronse as anomalias mais frecuentes e as stas medidas correctoras.
CA3.6. Avaliouse a relevancia dos Iévedos no procesado das masas.

CA3.7. Valorouse a orde e a limpeza como elementos imprescindibles no proceso de
elaboracion.

CA3.8. Valoraronse o0s procesos artesanais fronte aos industriais.
RA4. Caracteriza 0s equipamentos e as instalacions de elaboracion de produtos de pa-
nadaria, pastelaria, repostaria e confeitaria en relacion coas suas aplicacions.

CAA4.1. Clasificaronse os tipos de equipamentos e de maquinaria.

CAA4.2. Determinaronse as caracteristicas técnicas dos equipamentos.

CAA4.3. Describironse os principios de funcionamento dos equipamentos.

CAA4.4. Recofiecéronse as aplicacions dos equipamentos e da maquinaria.

CAA4.5. Identificaronse as medidas de seguridade dos equipamentos.

CAA4.6. Xustificouse a disposicion dos equipamentos no obradoiro.

CAA4.7. Recoriecéronse 0s accesorios asociados a cada equipamento en funcién das
elaboracions.

CA4.8. Recofiecéronse as caracteristicas propias dun obradoiro.
CA4.9. Valoraronse as novas tecnoloxias nos procesos de elaboracion.
RADB. Caracteriza os procesos de conservacion e xustifica a sia necesidade ou exixen-
cia.
CAb5.1. Enumeréronse os parametros que inflien na conservacion dos alimentos.
CADb.2. Describironse os métodos de conservacion.
CAB.3. Identificaronse as consecuencias dunha mala conservacion.
CAb5.4. Relacionouse cada produto coas suas necesidades especificas de conserva-
cion.
CAb5.5. Identificaronse os parametros que inflien na conservacion (actividade de
auga, temperatura, humidade, etc.).
CAb.6. Xustificouse a caducidade dos produtos.
CADB.7. Valorouse 0 gasto enerxético asociado & conservacion de produtos.

Contidos basicos

Caracteristicas das materias primas e auxiliares

Descricidn das principais materias primas e auxiliares: funcién tecnoldxica, tipos, pre-
sentacién comercial, propiedades fisicas, quimicas e organolépticas, conservacion e de-
terioracions.

Interpretacion da normativa da calidade das materias primas e auxiliares.
Seleccion de materias primas e auxiliares en funcion do produto que se queira obter.
Procedementos de toma e identificacion das mostras.
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Determinacions organolépticas, fisicas e quimicas basicas de materias primas e auxilia-
res, e de produtos.

Probas e tests sensoriais.

Caracterizacion dos produtos de panadaria, pastelaria e repostaria

Produtos de panadaria e bolaria: caracteristicas, tipos, e propiedades fisicas, quimicas e
organolépticas. Normativa e conservacion.

Produtos de pastelaria e repostaria: caracteristicas, tipos, e propiedades fisicas, quimi-
cas e organolépticas. Normativa e conservacion.

Produtos de galletaria: caracteristicas, tipos, e propiedades fisicas, quimicas e organo-
Iépticas. Normativa e conservacion.

Produtos de confeitaria e outras especialidades: caracteristicas, tipos, e propiedades fi-
sicas, quimicas e organolépticas. Normativa e conservacion.

Procesos de elaboracién de produtos de panadaria, pastelaria e repostaria

Procesos de elaboracion de produtos de panadaria e bolaria: tipos, caracteristicas, e
procesos artesanais e industriais.

Procesos de elaboracion de produtos de pastelaria e repostaria: tipos, caracteristicas, e
procesos artesanais e industriais.

Procesos de elaboracion de produtos de galletaria: tipos, caracteristicas, e procesos ar-
tesanais e industriais.

Procesos de elaboracion de produtos de confeitaria e outras especialidades: tipos, carac-
teristicas, e procesos artesanais e industriais.

Manexo das TIC na formalizacion de rexistros, partes e incidencias.

Caracterizacion dos equipamentos e das instalacions de elaboracion

O obradoiro: caracteristicas e localizacion dos equipamentos.
Tipos e funcionamento de maquinas e instalacions.
Dispositivos de seguridade de equipamentos e instalacions.
Novas tecnoloxias nos procesos de elaboracion.

Caracterizacion dos procesos de conservacion

Conservacion dos alimentos. Parametros de control (temperatura, actividade de auga,
pH, etc.).

Métodos de conservacion dos alimentos.
Caducidade dos produtos.

Orientacions pedagoéxicas

Este modulo profesional contén a formacion necesaria para desempefiar a funcion de ela-
boracion de produtos de panadaria, repostaria e confeitaria.

Esta funcion abrangue aspectos como:
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Especificacions de medios de producion.
Control das materias primas e auxiliares.
Caracterizacion dos produtos de panadaria, repostaria e confeitaria.
Control da trazabilidade.

As actividades profesionais asociadas a esta funcion aplicanse en:
Produtos de panadaria e bolaria.
Produtos de pastelaria.
Produtos de confeitaria, turréns e outras especialidades.
Sobremesas en restauracion.

A formacién do médulo contrible a alcanzar os obxectivos xerais a), b), ¢), 1) e m) do
ciclo formativo, e as competencias a), b), m) e q) do titulo.

As lifias de actuacion no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar os ob-
xectivos do modulo han versar sobre:

Identificacion das materias primas e auxiliares, e dos produtos elaborados.
Toma de mostras e controis basicos de materias primas e auxiliares.
Caracterizacion dos equipamentos e das instalacions de elaboracion.
Conservacion de produtos e materias primas.
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Modulo profesional: elaboracions de panadaria e
bolaria

Codigo: MP0025
Duracién: 347 horas

Unidade formativa 1: posta a punto de equipamentos e instala-
cions

Codigo: MP0025 13

Duracion: 30 horas

Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion
RAL. Pon a punto os equipamentos e as instalacions, e recofiece os dispositivos e o seu
funcionamento.

CAL.1. Identificouse o funcionamento, a constitucién e os dispositivos de segurida-
de da maquinaria e dos equipamentos.

CAL.2. Realizaronse as operacions de limpeza, empregando os produtos necesarios.
CAL.3. Executéronse as operacions de mantemento de primeiro nivel.

CAL.4. Identificouse a secuencia de operacions de arranque e parada das maquinas e
dos equipamentos.

CAL.5. Adecuéronse os servizos auxiliares aos requisitos do proceso.

CAL.6. Regularonse e/ou programaronse os equipamentos de elaboracion en funcién
dos requisitos do proceso.

CAL.7. Describironse as principais anomalias dos equipamentos e as medidas co-
rrectoras.

CAL1.8. Describiuse o procedemento de eliminacién de residuos empregados no
mantemento e na limpeza dos equipamentos e das instalaciéns.

Contidos basicos

Posta a punto de equipamentos e instalacions de panadaria e bolaria

Procedementos de posta en marcha, regulacién e parada dos equipamentos: fundamen-
tos e caracteristicas.

Mantemento de primeiro nivel de equipamentos e instalaciéns.
Incidencias tipo na manipulacién dos equipamentos.

Unidade formativa 2: procedementos de elaboracion de masas
fermentables e obtencidn de pezas debidamente rematadas

Cddigo: MP0025_23
Duracién: 190 horas
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Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion
RAL. Obtén masas fermentables de produtos de panadaria e bolaria, e xustifica a sua
composicion.
CAL.1. Recofieceuse a documentacion asociada ao proceso.
CAL.2. Describironse e caracterizaronse formulas de masas de panadaria e bolaria.
CAL.3. Relacionaronse os tipos de masas cos produtos que se desexe obter.
CAL.4. Calculouse a cantidade necesaria de cada ingrediente da masa.
CAL.5. Pesaronse e dosificaronse os ingredientes.
CAL.6. Controlouse o proceso de amasado para obter a masa.

CAL.7. Relacionaronse os parametros do amasado coa calidade e as caracteristicas
fisicas das masas.

CAL.8. Aplicaronse medidas de hixiene e seguridade alimentaria para asegurar a sa-
lubridade dos produtos obtidos.

CAL.9. Contrastaronse as caracteristicas da masa coas especificacions requiridas.
CAL.10. Aplicaronse as medidas correctoras axeitadas ante desviacions.

RA2. Forma pezas e relaciona as operacions co produto que se queira obter.

CA2.1. Aplicouselles repouso &s masas nas condicions de temperatura e humidade
requiridas.

CA2.2. Dividironse manualmente ou mecanicamente as masas de xeito que se ase-
gure o tamafio das pezas.

CAZ2.3. Amasaronse ou bolearonse as porcions de masa obtidas e aplicouse o0 repou-
SO.

CA2.4. Déuselles forma as pezas en funcién do produto para elaborar.
CAZ2.5. Detectéronse e corrixironse desviacions nas pezas.

CA2.6. Colocaronse as unidades segundo o seu tamafio e a sta forma para a sla
fermentacion.

CAZ2.7. Adoptaronse medidas de hixiene, de seguridade alimentaria e de prevencion
de riscos laborais durante a manipulacion da masa.
RAS3. Controla o proceso de fermentacion e describe os seus fundamentos e as técnicas
asociadas.
CA3.1. Describiuse o fundamento microbiol6xico do proceso de fermentacion.

CA3.2. Describiuse a influencia da temperatura e da humidade no proceso de fer-
mentacion.

CA3.3. Seleccionaronse as camaras de fermentacion e os parametros de control
(temperaturas, humidade e tempos).

CA3.4. Analizouse a adaptacion da formulacion da masa en caso de aplicacion de
frio industrial.

CA3.5. Contrastaronse as caracteristicas das pezas obtidas coas suas especificacions.

CA3.6. Aplicaronse medidas correctoras ante desviacions e adoptaronse medidas pa-
ra evitar novos sucesos.

CA3.7. Adoptaronse medidas de hixiene, seguridade alimentaria e prevencién de
riscos laborais.
RA4. Coce ou frite as pezas, e selecciona o tratamento térmico en funcion das caracte-
risticas do produto final.
CAA4.1. Identificaronse os equipamentos de tratamento térmico (fornos e frixideiras).
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CA421. Analizaronse os parametros de control do proceso de forneado ou fritura, e
a sta influencia sobre o produto final.

CAA4.3. Seleccionouse o forno ou a frixideira, e 0s seus parametros de control, en
funcion do tipo de produto.

CA4.4. Cargouse ou alimentouse o forno ou a frixideira, e controlouse a coccién ou
a fritura.

CAA4.5. Contrastaronse coas suas especificacions as caracteristicas do produto coci-
do ou fritido.

CAA4.6. Asegurouse o arrefriamento do produto obtido no menor tempo posible.
CA4.7. Identificaronse e aplicronse as medidas correctoras ante desviacions.

CAA4.8. Aplicaronse as medidas especificas de hixiene e seguridade durante os tra-
tamentos.

Contidos basicos

Obtencion de masas fermentables

Calculo de ingredientes segundo a proporcion establecida na receita base.

Acondicionamento do lévedo do pan, en funcion do sistema de panificacion que se em-
pregue.

Acondicionamento do Iévedo nas masas de bolaria en funcion do sistema empregado:
sistema directo, esponxa ou mixto.

Preparacion da masa nai.

Operacions de elaboracion de masas fermentables de pan: masas brandas, intermedias e
duras refinadas.

Operacidns de elaboracion de masas fermentables de bolaria simple e composta.

Descricion das caracteristicas organolépticas, fisicas e quimicas das masas fermenta-
bles, asi como o seu control.

Andlise das anomalias e os defectos das masas fermentables, e descricion das medidas
correctoras.

Aplicacion de normas de seguridade e hixiene.

Formado de pezas

Operacions de formado de pezas de pans: division, boleado, repouso e formado.
Operacions de formado de pezas de bolaria, atendendo & tipoloxia da masa.

Operacions de elaboracion de pezas de panadaria e pastelaria salgada empregando ma-
sas de panadaria e bolaria, e recheos axeitados, en funcion do produto que se elabore.

Descricidon das anomalias e os defectos do formado de pezas, e aplicacién de medidas
correctoras.

Localizacion e control das pezas formadas.

Control do proceso de fermentacién

Proceso de fermentacion na elaboracion de masas frescas, masas retardadas en frio e
masas precocidas.
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Marcaxe dos sucos, en funcién dos tipos de pans ou das pezas de bolaria que se elabo-
ren.

Adaptacion das formulas de masas fermentables con aplicacion de frio industrial.
Aplicacion de normas de seguridade e hixiene.

Coccion ou fritura de pezas fermentadas

Tratamentos térmicos de aplicacion e a sua influencia sobre o produto final.

Analise das anomalias e os defectos mais frecuentes, e descricién das medidas correcto-
ras.

Descricion das caracteristicas organolépticas, fisicas e quimicas dos produtos cocidos e
fritidos, asi como os controis basicos.

Normas de seguridade.

Unidade formativa 3: procedementos de elaboracion de recheos
e cubertas, e a sua aplicacion en produtos finais

MP0025 33
Duracién: 127 horas

Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion
RAL. Elabora recheos e cubertas, con caracterizacién e aplicacion das técnicas de ela-
boracion.
CAL.1. Describironse os tipos de cremas, recheos e cubertas.

CAL.2. Enumeraronse os ingredientes necesarios para cada tipo de crema, bafio ou
recheo.

CAL1.3. Explicouse o proceso de elaboracion de cremas, recheos e cubertas.

CALl.4. Seleccionaronse e pesaronse os ingredientes en funcion do produto que se
procure.

CAL.5. Aplicouse a secuencia de operacions de elaboracion.

CAL.6. Identificouse o punto optimo de montaxe ou consistencia de cada elabora-
cion.

CAL.7. Contrastaronse coas stas especificacions as caracteristicas da crema, o re-
cheo e a cuberta.

CAL.8. Aplicaronselles os tratamentos de conservacion as cremas, aos recheos e as
cubertas.

CAL1.9. Aplicéronse as normas de seguridade e hixiene alimentaria.

RA2. Compon produtos finais e xustifica a sua presentacion.

CAZ2.1. Describironse os procedementos, as técnicas e 0s equipamentos para a com-
posicién de produtos.

CAZ2.1. Preparéronse as cremas, 0s recheos e as cubertas.
CAZ2.2. Aplicouse a crema, 0 recheo e a cuberta na proporcién acaida.
CAZ2.3. Asegurouse gque a composicion final de produto cumpra as especificacions.

CA2.4. Fixaronse as condicions de conservacion do produto para garantir a seguri-
dade alimentaria.
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CA2.5. Identificaronse e aplicronse as medidas correctoras ante desviacions.
CA2.6. Aplicaronse medidas de seguridade e hixiene na manipulacion dos produtos.

Contidos basicos

Elaboraciéon de recheos e cubertas

Seleccion de cremas, recheos e cubertas con base no tipo de produto que se procure.
Elaboracién e conservacion de cremas con ovo, batidas e lixeiras.

Elaboracion e conservacion de recheos salgados (cremas base, bechamel, rustridos para
empanada, farsas diversas para recheos de elaboracions salgadas con masas de panada-
ria e bolaria, etc.).

Elaboracion e conservacion de cubertas (glaseados, pasta de améndoa, chocolate e bri-
llos).

Analise das anomalias e os defectos mais frecuentes, e descricion das medidas correcto-
ras.

Composicion de produtos finais

Procedementos e técnicas de recheo.
Seleccion dos equipamentos e dos utiles.

Decoracidn e presentacion de pans especiais, pezas de bolaria e produtos de panadaria e
pastelaria salgada, aplicando as técnicas axeitadas.

Analise das anomalias e os defectos mais frecuentes, e descricion das medidas correcto-
ras.

Aplicacion de medidas de hixiene e seguridade acaidas durante o proceso.

Orientacions pedagoéxicas

Este modulo profesional contén a formacion necesaria para desempefiar a funcion de ela-
boracion de produtos de panadaria e bolaria.

Esta funcién abrangue aspectos como:
Preparacion e regulacion dos equipamentos e das instalacions.
Preparacion e acondicionamento das materias primas e auxiliares.
Execucion e control do proceso produtivo.
Control do produto durante o proceso.
Resposta ante continxencias e desviacions do proceso produtivo.
As actividades profesionais asociadas a esta funcion aplicanse en:
Produtos de panadaria con recheos e cubertas ou sen eles.
Produtos de bolaria con recheos e cubertas ou sen eles.

A formacion do modulo contrible a alcanzar os obxectivos xerais c), d), f), h), i), j),
m), 0), p) e q) do ciclo formativo, e as competencias c) d), f), j), I), m), n), 0), q), 1), s), t),
V) e x) do titulo.

As lifias de actuacion no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar os ob-
xectivos do médulo han versar sobre:
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Preparacion de masas fermentables, a sta fermentacion, aplicacion de tratamentos
térmicos e composicion con recheos, cremas e cubertas.

Realizacion de calculos numéricos para obter as cantidades necesarias de cada in-
grediente.

Interpretacion de fichas de fabricacion, rexistros de control e documentacion técnica
asociada.

Control do produto durante o proceso para garantir a calidade.
Uso eficiente dos recursos para garantir a proteccion ambiental.

Cumprimento das normas establecidas nos plans de prevencion de riscos laborais e
das normas de seguridade e hixiene.
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Modulo profesional: procesos basicos de
pastelaria e repostaria

Codigo: MP0026
Duracién: 240 horas

Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion

RAL. Pon a punto os equipamentos de elaboracion de pastelaria e confeitaria, e recofie-
ce os dispositivos e o seu funcionamento.

CA1.1. Interpretouse a informacién contida nos documentos asociados & producion
en relacion cos equipamentos para empregar.

CAL.2. Identificouse o funcionamento, a constitucién e os dispositivos de segurida-
de da maquinaria e dos equipamentos.

CAL1.3. Realizaronse as operacions de limpeza, de xeito que se asegure a total elimi-
nacioén dos refugallos dos produtos de elaboracion e de limpeza.

CALl.4. Realizaronse as operacions de posta en marcha de maquinaria seguindo 0s
procedementos establecidos.

CAL.5. Executaronse as operacions de mantemento de primeiro nivel.

CAL.6. Regularonse e/ou programaronse os equipamentos de elaboracion en funcién
dos requisitos do proceso.

CAL.7. Describironse as principais anomalias dos equipamentos e as medidas co-
rrectoras.

CAL.8. Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios previamente ao de-
senvolvemento das tarefas.

CAL.9. Seleccionaronse utiles, ferramentas e equipos de traballo necesarios para fa-
cer fronte & realizacién das tarefas.

CA1.10. Prepararonse os fornos, os cocedoiros, as frixideiras, os bafios maria e cal-
guera outro equipamento necesario para a elaboracion, e seleccionaronse as condi-
ciéns de tempo e temperatura axeitadas.

CA1.11. Planificouse a carga do forno, do cocedoiro, da frixideira, do bafio maria e
doutros equipamentos, coas cantidades e coa frecuencia axeitadas para mellorar o
proceso.

CA1.12. Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria,
de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

CAL.13. Participouse na mellora da calidade durante todo o proceso.

RA2. Obtén masas e pastas de multiples aplicacions, e xustifica a sia composicion.
CAZ2.1. Recorfiecéronse as caracteristicas xerais das masas e das pastas basicas (que-
bradas, batidas, escaldadas, folladas, etc.).

CAZ2.2. Identificaronse os produtos mais significativos obtidos a partir de masas e de
pastas basicas.

CA2.3. Describiuse a secuencia de operaciéns integradas en cada proceso de elabo-
racion de masas e pastas basicas de pastelaria e repostaria, con indicacién das condi-
cions en que deban realizarse, os parametros para controlar e 0s equipamentos requi-
ridos.
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CA2.4. Realizouse 0 aprovisionamento de materias primas e a preparacion de Gtiles
e equipamentos a partir da ficha técnica de fabricacién, ou procedementos que a
substituan, e verificouse o axuste das caracteristicas dos ingredientes ao requirido no
proceso.

CA2.5. Interpretouse a férmula e a funcién de cada ingrediente.
CAZ2.6. Axustaronse para cada produto os ingredientes e a cantidade para elaborar.

CA2.7. Aplicéaronse en cada caso técnicas de peneirado, dosificacion, mesturado,
amasado, refinado, batido, montado ou emulsionado, laminado, follaxe e outras ne-
cesarias.

CAZ2.8. Controlouse a temperatura, o tempo e a velocidade de amasado ou batido, o
espesor e outros parametros de elaboracion de masas e pastas, e aplicaronse, en caso
de desviacions, as medidas correctoras necesarias.

CA2.9. Comprobaronse as caracteristicas fisicas e organolépticas das masas e das
pastas obtidas (cor, extensibilidade, tenacidade, textura e fluidez).

CA2.10. Aplicaronse os métodos de division, formado, volteado, repouso, moldea-
mento, escudelamento e outros necesarios, na orde e na forma establecidas na ficha
técnica de elaboracion.

CA2.11. Obtivéronse pezas coa forma, o peso e o volume axeitados.

CA2.12. Executaronse as manipulacions previas a coccion no momento e na forma
oportunos (cortado, pintado, volteado, incorporacion de cremas e recheos, etc.).

CAZ2.13. Controlouse a temperatura e o tempo durante a coccion, e, en caso de des-
viacions, tomaronse as medidas correctoras necesarias.

CA2.14. Arrefridronse os produtos na maneira establecida, de xeito que consigan a
temperatura axeitada para un posterior procesamento.

CAZ2.15. Identificaronse as masas susceptibles de conservacion por tratamento de
frio (refrixeracion e/ou conxelacion).

CAZ2.16. Aplicaronse os métodos e asignaronse os lugares de conservacion das ma-
sas e das pastas, tendo en conta as suas caracteristicas e o seu destino.

CAZ2.17. Describiuse o procedemento de rexeneracion de elaboracions conxeladas.

CAZ2.18. Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria,
de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CAZ2.19. Participouse na mellora da calidade durante todo o proceso.
RAS3. Obtén xaropes, coberturas, recheos e outras elaboracions, e describe as técnicas
de elaboracion aplicadas.

CA3.1. Clasificaronse e caracterizaronse o0s tipos de recheos, cremas, bafios, cober-
turas, etc., en funcion das suas especificidades e das suas aplicacions.

CA3.2. Caracterizaronse 0s metodos, as técnicas e 0s procesos de obtencion de cre-
mas, recheos, bafos, coberturas, etc.

CA3.3. Interpretouse a formulacién de cada produto.
CA3.4. Identificouse a funcion de cada ingrediente.

CA3.5. Axustouse a formulacion para os produtos e as cantidades que cumpra elabo-
rar.

CA3.6. Realizouse o aprovisionamento de materias primas e a preparacion de Utiles
e de equipamentos a partir da ficha técnica de fabricacion, ou procedementos que a
substituan, e verificouse o axuste das caracteristicas dos ingredientes ao requirido no
proceso.
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CA3.7. Utilizéronse en cada caso as técnicas de elaboracion apropiadas a cada pro-
duto: tostado, pelado, triturado, moido e refinado de froitos secos; mesturado, batido
ou emulsionado, fundido, temperado, moldeamento, coccion, etc.

CA3.8. Seguiuse a secuencia de incorporacion dos ingredientes.

CA3.9. Controlouse a temperatura, a fluidez, a coccién, e a montaxe ou consistencia
de cada elaboracion.

CA3.10. Contrastaronse as caracteristicas dos produtos obtidos coas especificacions
de elaboracion.

CA3.11. Deducironse as necesidades de conservacion ata 0 momento da sua utiliza-
cién ou rexeneracion.

CA3.12. Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria,
de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

CA3.13. Participouse na mellora da calidade durante todo o proceso.
RAA4. Decora o produto tendo en conta a relacion entre as elaboracions e as caracteristi-
cas do produto final, e valora os criterios estéticos.

CAA4.1. Describironse os principais elementos de decoracion en pastelaria e reposta-
ria, e as stas alternativas de uso.

CAA4.2. Interpretouse a ficha técnica de fabricacion para o acabamento do produto.

CAA4.3. Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios para a terminacion
do produto de pastelaria ou repostaria.

CA4.4. Elixiuse o desefio basico ou persoal.

CAA4.5. Realizaronse as técnicas de terminacién ou acabamento en funcién das ca-
racteristicas do produto final, seguindo os procedementos establecidos.

CAA4.6. Dispuxéronse os elementos da decoracion seguindo criterios estéticos prees-
tablecidos.

CAA4.7. Aplicouse 0 método de conservacion necesario ata 0 momento da sua utili-
zacidn ou rexeneracion.

CAA4.8. Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccion.

CAA4.9. Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria,
de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CAA4.10. Participouse na mellora da calidade durante todo o proceso.

Contidos basicos

Posta a punto de equipamentos e instalacions de pastelaria e repostaria

Maquinaria basica e auxiliar.
Descricion, caracteristicas, clasificacion e localizacion.
Procedementos para 0 seu uso e aplicacions.
Principais anomalias e medidas correctoras.
Mantemento de primeiro nivel.

Bateria, moldes e ferramentas:
Descricion e caracteristicas
Aplicacions e procedementos de uso e mantemento.

Pagina 38 de 93



Obtencién de masas e pastas de multiples aplicaciéns

Organizacidn e secuenciacion de fases para a obtencion de masas e pastas.
Funcion das materias primas.
Operacions basicas:

Bater, mesturar, amasar, incorporar, peneirar, etc.

Preparacion de latas e moldes.

Manexo do rolete, a espatula e a manga pasteleira.

Aplicacion doutras técnicas basicas.

Masas folladas.
Caracteristicas.
Fundamentos do proceso de follaxe.
Tipos e formulas basicas de follaxe: basica, de manteiga, invertida e rapida.
Principais elaboracions de masas folladas: milfollas, palmeiras, vol au vents, canas,
cornetes, ferraduras, bandas de froitas, e empanadas doces ou salgadas.

Masas batidas ou esponxadas.
Caracteristicas e procesos de elaboracion.
Principais elaboraciéns con masas batidas: biscoitos de molde, de prancha e com-
pactos (plum cake, catro cuartos, marmore e bica galega), madalenas, sobados, man-
teigadas, soletas, merengues, etc.

Masas escaldadas.
Caracteristicas e proceso de elaboracion.
Principais elaboracions: masa de petisd, chulas e churros.

Masas quebradas.
Caracteristicas, técnicas e procesos de elaboracion.
Tipos de masas quebradas: de fondos, azucrada, sablé e lintzer.
Principais elaboracions con masas quebradas: tortas doces (de Santiago, de maz4,
etc.) e salgadas (quiche Lorraine, etc.).
Pastas secas: tipos e caracteristicas.
Pastas de corte: florentinas, nevados, polvorons, amendoados, etc.
Pastas de crema: linguas de gato, tulipas, tellas, cigarros, cucuruchos, etc.
Pastas de manga rizadas e lisas.

Outras masas: de pizza, de pans especiais, de empanada galega, etc.
Conservacion por frio e rexeneracion de produtos de pastelaria.

Obtencién de xaropes, coberturas, recheos e outras elaboraciéns

Elaboracién e conservacion de cremas con ovo, cremas batidas e cremas lixeiras.
Ingredientes e formulacion.
Cremas de manteiga, inglesa e pasteleira; xema pasteleira.
Cremas de améndoas, de requeixo e similares.
Cremas muselina, de trufa (ganaché), Chantilly, bavara, mousses, etc.
Secuencia de operacions.
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Consistencia e caracteristicas.
Necesidades de conservacion e rexeneracion.
Utilizacion nos produtos de pastelaria.

Elaboracion de cremas, mollos e farsas para recheos salgados.
Ingredientes e formulacion.
Mollo bechamel e outros
Cremas de manteiga con elementos salgados.
Crema soufflé para recheo de quiches.
Farsas de recheo, como a da empanada.
Panada e outras.
Secuencia de operacions.
Consistencia e caracteristicas.
Necesidades de conservacion e rexeneracion.
Utilizacion nos produtos de pastelaria.

Elaboracién de cubertas e de preparados & base de froitas.
Ingredientes e formulacion.
Glaseado, fondant, brillo de froitas, pasta de améndoas, bafio, etc.
Marmeladas, confeituras, xeleas e coulis.
Secuencia de operacions.
Consistencia e caracteristicas.
Necesidades de conservacion e rexeneracion
Utilizacion nos produtos de pastelaria.

Preparacion e conservacion de coberturas de chocolate.
Chocolate e coberturas: definicion e tipos.
Utilizacion de coberturas: fundido, temperado ou atemperado. Aplicacion.

Elaboracion e conservacion de xaropes. Aplicacions.

Decoracién de produtos de pastelaria e repostaria

Decoracién de produtos en pastelaria e repostaria. Normas e combinacions basicas.
Control e valoracion de resultados.

Manexo do enxoval de acabamento: cartucho, aerografo, etc.

Aplicacion das técnicas basicas de acabamento: pintado con ovo, flambaxe e outras
técnicas decorativas.

Experimentacion e avaliacion de combinacions.

Orientacions pedagoéxicas

Este modulo profesional contén a formacion necesaria para desempefiar a funcion de ela-
boracidns bésicas e produtos elementais de pastelaria e repostaria.

A elaboracion de produtos de pastelaria e repostaria abrangue aspectos como:
Execucion e control do proceso produtivo.
Control do produto durante o proceso.
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Resposta ante continxencias e desviacions do proceso produtivo.
Posta a punto do lugar de traballo.
Manipulacions previas de materias primas.
Rexeneracion, preparacion e elaboracion de produtos.
Terminacion e presentacion.
Conservacion e envasado.
Mantemento de instalacions.
As actividades profesionais asociadas a esta funcion aplicanse en:

Elaboracidns basicas e produtos elementais de pastelaria doces e salgados (masas fo-
Iladas, masas batidas, masas escaldadas, masas azucradas e semifrios).

Produtos de recheo para produtos de pastelaria doces e salgados.
Elaboracion de cubertas & base de froitas, de chocolate, etc.

A formacion do médulo contribue a alcanzar os obxectivos xerais c), d), €), 9), i), j), k),
1), 0), p) e q) do ciclo formativo, e as competencias c), d), f), h), i), j), m), n), 0), p),q) s) e
t) do titulo.

As lifias de actuacion no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar os ob-
xectivos do modulo han versar sobre:

Preparacion de masas e pastas de pastelaria e repostaria, aplicacion de tratamentos
térmicos e composicion con recheos, cremas e cubertas.

Interpretacion de fichas de fabricacion, rexistros de control e documentacion técnica
asociada.

Control do produto durante o proceso para garantir a calidade.

Cumprimento das normas establecidas nos plans de prevencién de riscos laborais e
das normas de seguridade e hixiene.
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Modulo profesional: elaboracidns de confeitaria e
outras especialidades

Codigo: MP0027
Duracién: 192 horas

Unidade formativa 1: elaboracion de masas, galletas, mazapans e
turrons

Codigo: MP0027_13
Duracién: 50 horas

Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion

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

CAL.1. Recorfiecéronse as caracteristicas de cada tipo de masa de galletaria e os pro-
dutos asociados.

CAL.2. Obtivéronse turréns e mazapans seguindo a secuencia de operacions do pro-
ceso de elaboracién de masas de turrén e mazapan, e describiuse o procedemento de
elaboracion.

CAL.3. Interpretouse a férmula e a funcién de cada ingrediente.
CAL.4. Axustouse a formula aos produtos e as cantidades para elaborar.
CAL.5. Seleccionaronse os ingredientes, 0s equipamentos e os Utiles.

CAL.6. Realizaronse as operacions de mestura, fundido ou amasado, refinado, for-
neado, etc., e controlaronse os parametros para asegurar un produto consonte as es-
pecificacions.

CAL.7. Verificaronse as caracteristicas fisicas e organolépticas da masa ou do pro-
duto de galletaria.

CAL.8. Identificaronse os defectos da elaboracién de masas de diversos tipos, asi
como as posibilidades de correccion.

CAL1.9. Regularonse os parametros de tempo, humidade, frecuencia e volume de
carga no forno.

CAL.10. Realizouse o mantemento de primeiro nivel e a limpeza dos equipamentos.

CAL.11. Adoptaronse medidas de hixiene e seguridade alimentaria, e de prevencion
de riscos laborais.

CAL.12. Identificaronse os defectos de elaboracion e as posibilidades de correccion.
CAL.13. Enumeraronse as operacions da formaxe de pezas.

Contidos basicos

Elaboracion de masas, galletas, mazapans e turrons

Incidencias tipo na manipulacion dos equipamentos. Proceso xeral de elaboracién de
masas de galletaria.

Obtencion e conservacion de masas aglutinantes (laminadas e cortadas con molde).
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Obtencidn e conservacion de masas antiaglutinantes (moldeadas, extrusionadas e depo-
sitadas).

Caracteristicas fisicas e organolépticas dos produtos. Posibles anomalias. Causas e co-
rreccions.

Proceso de elaboracion de mazapans.

Principais elaboracions: mazapan de Soto e de Toledo, figurifias e panellets.
Elaboracién de turréns de diferentes tipos.

Envasado de diversos tipos de turréns e mazapans segundo a sta conservacion.
Anomalias do proceso de elaboracion. Causas e correccions.

Maquinaria e equipamentos.

Aplicacion de normas de seguridade e hixiene alimentaria.

Unidade formativa 2: elaboracion de caramelos, confeitos e pro-
dutos a base de chocolate e especialidades diversas

Cédigo: MP0027_23
Duracién: 90 horas

Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion
RAL. Elabora produtos a base de chocolate, tendo en conta a relacion entre a técnica e
0 produto final.
CAL.1. Recofiecéronse os tipos de pastas de chocolate e os seus ingredientes.
CAL.2. Axustouse a formula aos produtos e as cantidades que se elaboren.

CAL1.3. Controléaronse as operacions de temperado, moldeamento e arrefriamento do
produto.

CAL.4. Identificaronse os defectos da elaboracidn e as posibilidades de correccion.

CAL.5. Recofiecéronse as técnicas para 0 moldeamento de figuras de chocolate e
manifestouse disposicion e iniciativa para a innovacion.

CAL.6. Obtivéronse produtos pola unién de pezas ou por arranque de lascas de cho-
colate.

CAL.7. Identificaronse as técnicas para a coloracion de chocolates.

CAL.8. Aplicéaronse os procedementos de elaboracién de motivos de decoracion (ca-
nelas, lascas, etc.).

CAL.9. Realizaronse as operacions de mantemento de primeiro nivel e de limpeza
dos equipamentos.

CAL.10. Aplicaronse as medidas de hixiene e seguridade alimentaria.
RA2. Obtén caramelos, confeitos e outras larpeiradas, e xustifica a técnica selecciona-
da.

CAZ2.1. Recofiecéronse as caracteristicas xerais dos tipos de mesturas base para ela-
borar caramelos, confeitos e outras larpeiradas.

CAZ2.2. ldentificaronse os ingredientes complementarios (aromas, colorantes, acidu-
lantes, etc.).

CAZ2.3. Axustouse a formula aos produtos e as cantidades para elaborar.
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CA2.4. Seleccionaronse os ingredientes, 0s equipamentos e os Utiles.

CA2.5. Aplicaronse as operacions que integran os procesos de elaboracion de cara-
melos, confeitos e outras larpeiradas (mestura, coccién, temperado, estiramento, cor-
te con molde, moldeamento, formaxe, pastillaxe, extrusion, arrefriamento, etc.).

CA2.6. Fixaronse os parametros para controlar en cada etapa do proceso.

CA2.7. Identificaronse as caracteristicas fisicas e organolépticas de cada produto, asi
como os defectos e as desviacions.

CAZ2.8. Identificaronse as operacions de elaboracion de caramelos, confeitos e lar-
peiradas.

CA2.9. Realizéaronse as operacions de limpeza e mantemento de primeiro nivel dos
equipamentos.

CAZ2.10. Adoptaronse as medidas de hixiene e seguridade.

Contidos basicos

Elaboracién de produtos & base de chocolate

Ingredientes do chocolate e a sta influencia nas caracteristicas do produto.
Secuencia de operacions para elaboracion de produtos de chocolataria.
Elaboracion de figuras de chocolate. Unién de pezas e arranque de lascas.
Anomalias na elaboracion de produtos a base de chocolate. Causas e correccions.
Magquinaria, equipamentos e Utiles en chocolataria.

Aplicacion de normas de seguridade e hixiene alimentaria.

Elaboracion de caramelos, confeitos e larpeiradas

Elaboracién de caramelos duros e brandos.

Elaboracion de regalicia.

Elaboracién de xelatinas.

Elaboracion de gomas de mascar e nubes.

Elaboracién de pastillas, confeitos e pastas de froitas.
Elaboracion doutros doces e larpeiradas.

Anomalias, asi como as sUas causas € as correccions.
Maquinaria, equipamentos e Utiles.

Aplicacion de normas de seguridade e hixiene alimentaria.

Elaboraciéon de especialidades diversas

Produtos rexionais, tradicionais e estacionais.

Ingredientes e elaboracidén de merengues, xemas, roscas de bafio (roscas de Santa Cla-
ra), capuchinas, produtos fritidos (roscas, pestifios, flores, etc.), tortas forradas (de ma-
z4, de améndoa, de queixo, de nata, de coco, etc.), gofres, filloas, rosquillas e melin-
dres.

Maquinaria e equipamentos.
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Aplicacion de normas de seguridade e hixiene alimentaria.

Unidade formativa 3: elaboracidn de xeados artesanais

Caodigo: MP0027_33
Duracién: 52 horas

Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion

RAL. Obtén xeados artesanais, e describe a técnica de elaboracion aplicada.

CAL.1. Enumeraronse os tipos de xeados, as sUas caracteristicas e 0s seus ingredien-
tes.

CA1.2. Interpretouse a formula e a funcion de cada ingrediente.
CA1.3. Explicouse a funcion dos emulxentes nas caracteristicas do produto final.

CAL.4. Describiuse a secuencia e 0s parametros de control das operacions do proce-
s0: mestura, homoxeneizacion, pasteurizacion, maduracidén, manteigacién, endure-
cemento, conservacion e almacenaxe.

CAL.5. Contrastaronse as caracteristicas da mestura coas suas especificacions.

CAL.6. Propuxeronse reaxustes na dosificacion ou nas condicions de mestura en ca-
so de desviacions.

CAL.7. Conxelouse e conservouse o produto.

CAL.8. Realizaronse as operacions de mantemento de primeiro nivel dos equipa-
mentos, asi como a sta limpeza.

CAL.9. Adoptaronse medidas de hixiene e seguridade, e de prevencién de riscos la-
borais.

Contidos basicos

Elaboracion de xeados artesans

Formulacion e principais elaboracions: xeado manteigado, de nata, de froitas, de prali-
né ou turron, de chocolate, sorbetes e preparacions con xeo picado.

Elaboracion de biscuit glacé, parfaits e tortas xeadas.
Defectos na elaboracion e na conservacion dos xeados.
Maquinaria e equipamentos.

Aplicacion de normas de seguridade e hixiene alimentaria.

Analise das anomalias e os defectos mais frecuentes, e descricion das medidas correcto-
ras.

Aplicacion de medidas de hixiene e seguridade adecuadas durante o proceso.

Orientacions pedagoéxicas

Este modulo profesional contén a formacion necesaria para desempefiar a funcion de ela-
boracion de produtos de confeitaria e outras especialidades.

Esta funcién abrangue aspectos como:
Preparacion e regulacion dos equipamentos e as instalacions.
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Preparacion e acondicionamento das materias primas e auxiliares.
Execucion e control do proceso produtivo.
Control do produto durante o proceso.

As actividades profesionais asociadas a esta funcion aplicanse en:
Produtos de confeitaria.
Outros produtos como turréns, mazapans, chocolates, larpeiradas, etc.
Especialidades tradicionais, rexionais e temporais.

A formacion do médulo contribue a alcanzar os obxectivos xerais c), d), €), 9), i), j), k),
1), 0), p) e q) do ciclo formativo, e as competencias, b), c), d), f), h), i), j), m), n), 0), p), q),
r, s) e t) do titulo.

As lifias de actuacion no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar os ob-
xectivos do médulo han versar sobre:

Preparacion de produtos de confeitaria e outras especialidades, asi como aplicacién
de tratamentos térmicos e composicion con recheos, cremas e cubertas.

Realizacion de calculos numéricos para obter as cantidades necesarias de cada in-
grediente.

Interpretacion de fichas de fabricacion, de rexistros de control e da documentacion
técnica asociada.

Control do produto durante o proceso para garantir a calidade.
Uso eficiente dos recursos para garantir a proteccion ambiental.

Cumprimento das normas establecidas nos plans de prevencién de riscos laborais e
das normas de seguridade e hixiene.
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Modulo profesional: sobremesas en restauracion

Cddigo: MP0028
Duracién: 140 horas

Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion

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

CAL.1. Valorouse a estacionalidade, o tipo de establecemento, a oferta gastronomica
e 0s custos para o escandallo.

CAL.2. Interpretaronse os documentos relacionados coa producion.
CAL1.3. Determinouse a secuencia das fases da producion.

CAL.4. Deducironse as necesidades de materias primas, equipamentos, Utiles, ferra-
mentas, etc.

CAL.5. Analizaronse as necesidades de decoracion.
CAL.6. Recofieceuse a importancia da orde e da limpeza na boa marcha do traballo.

CAL.7. Executaronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e partici-
pando na mellora da calidade.

CAL1.8. Determinéronse os procesos procurando unha utilizacion racional dos recur-
S0S materiais e enerxéticos.

CAL.9. Valorouse, desde o &mbito organizativo, a normativa hixiénico-sanitaria, de
seguridade laboral e de proteccién ambiental.
RA2. Elabora sobremesas & base de froitas e recofiece os procedementos aplicados.

CAZ2.1. Caracterizaronse os tipos de sobremesas a base de froitas en relacion coas
stias posibilidades de aplicacion.

CAZ2.2. Identificaronse as sobremesas tradicionais de Galicia.

CAZ2.3. Analizouse a estacionalidade e os estados de comercializacion das materias
primas (conxeladas, liofilizadas, ultraconxeladas, etc.).

CAZ2.4. Realizaronse as tarefas de organizacion e estableceuse a secuencia das fases
do proceso para elaborar sobremesas & base de froitas.

CAZ2.5. Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios para o desenvolve-
mento dos procesos e a sta viabilidade.

CAZ2.6. Realizéaronse os procesos de elaboracion de sobremesas a base de froitas se-
guindo os procedementos establecidos e tendo en conta o tipo de establecemento, asi
como o tipo de oferta gastronomica.

CAZ2.7. Fixéronse as sobremesas tradicionais de Galicia.

CAZ2.8. Deducironse as necesidades de conservacion ata 0 momento da sua utiliza-
cién ou rexeneracion.

CAZ2.9. Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccion.

CA2.10. Executaronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e partici-
pando na mellora da calidade.

CAZ2.11. Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria,
de seguridade laboral e de proteccién ambiental.
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RA3. Elabora sobremesas & base de lacteos e identifica os métodos e 0s procedementos
aplicados.

CA3.1. Caracterizaronse os tipos de sobremesas a base de lacteos.

CA3.2. Identificaronse as sobremesas tradicionais de Galicia.

CA3.3. Distinguironse as fases do proceso de elaboracion respectando a formula-
cion.

CA3.4. Identificaronse os puntos clave no proceso de elaboracion.

CA3.5. Realizaronse os procesos de elaboracion de sobremesas & base de lacteos se-
guindo os procedementos establecidos.

CAZ3.6. Fixéronse as sobremesas tradicionais de Galicia.

CAZ3.7. Deducironse as necesidades de conservacién ata 0 momento da sua utiliza-
cién ou rexeneracion.

CA3.8. Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccion.

CA3.9. Executaronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e partici-
pando na mellora da calidade.

CA3.10. Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria,
de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

RAA4. Elabora sobremesas fritidas ou de tixola, e recofiece os procedementos aplicados.
CAA4.1. Caracterizaronse os tipos de sobremesas de tixola.
CA4.2. Identificaronse as sobremesas tradicionais de Galicia.
CAA4.3. Distinguironse as fases do proceso de elaboracion.
CAA4.4. Identificaronse os puntos clave no proceso de elaboracion.

CAA4.5. Realizaronse os procesos de elaboracion de sobremesas de tixola seguindo
0s procedementos establecidos.

CAA4.6. Fixéronse as sobremesas tradicionais de Galicia.

CAA4.7. Deducironse as necesidades de conservacion ata o0 momento da sta utiliza-
cidn ou rexeneracion.

CAA4.8. Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccion.

CAA4.9. Executaronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e partici-
pando na mellora da calidade.

CA4.10. Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria,
de seguridade laboral e de proteccion ambiental.
RADB. Elabora xeados e sorbetes, e identifica as fases, 0s métodos e as técnicas aplica-
das.
CADb.1. Caracterizaronse os tipos de xeados e sorbetes.
CADb5.2. Identificaronse as materias primas especificas de xeados e sorbetes.
CADb.3. Distinguironse as fases e 0s puntos clave nos procesos de elaboracion.

CAb5.4. Realizaronse os procesos de elaboracion de xeados e sorbetes seguindo 0s
procedementos establecidos.

CADb5.5. Deducironse as necesidades de conservacion ata o momento da sua utiliza-
cidn ou rexeneracion.

CAb.6. Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccion.

CADbS.7. ldentificaronse as decoracions para aplicar en xeados e sorbetes de diferen-
tes tipos.
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CAb.8. Executaronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e partici-
pando na mellora da calidade.

CAb5.9. Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria,
de seguridade laboral e de proteccion ambiental.
RAG. Elabora semifrios e recofiece os procedementos aplicados.
CAG6.1. Caracterizaronse os tipos de semifrios.
CAG6.2. Distinguironse as fases e 0s puntos clave nos procesos de elaboracion.

CAG6.3. Realizaronse os procesos de elaboracidon de semifrios seguindo os procede-
mentos establecidos.

CA®6.4. Deducironse as necesidades de conservacion ata o0 momento da sta utiliza-
cién ou rexeneracion.

CAG6.5. Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccion.

CAG6.6. Executaronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e partici-
pando na mellora da calidade.

CAG6.7. Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria,
de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

RA7. Presenta sobremesas empratadas a partir de elaboracions de pastelaria e reposta-
ria, e xustifica a estética do produto final, tendo en conta o tipo de establecemento e a
oferta gastronémica.

CAZ7.1. Identificouse o proceso de utilizacion ou rexeneracion de produtos.

CA7.2. Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios para o desenvolve-
mento dos procesos.

CA7.3. Realizéaronse as técnicas de presentacion e decoracion en funcion das carac-
teristicas do produto final e as suas aplicacions.

CA7.4. Identificaronse os principais elementos de decoracion en pastelaria e repos-
taria, asi como as alternativas ao seu uso.

CA7.5. Dispuxeronse os elementos da elaboracion seguindo criterios estéticos prees-
tablecidos.

CA7.6. Realizaronse os procesos de decoracion de sobremesas seguindo 0s procesos
establecidos para a sua presentacion.

CA7.7. Deducironse as necesidades de conservacion ata 0 momento do seu consu-
mo.

CA7.8. Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccion.
CA7.9. Manifestouse disposicion e iniciativa para a innovacion.

CA7.10. Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria,
de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

Contidos basicos

Organizacion das tarefas para a elaboracién de sobremesas en restauracion

Sobremesas en restauracion: descricion, caracterizacion, clasificacion e aplicacions.

Documentacion asociada aos procesos produtivos de sobremesas: fichas técnicas, es-
candallos, etc.

Fases e caracterizacion da producion e do servizo de sobremesas en restauracion.
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Elaboracion de sobremesas & base de froitas

Sobremesas & base de froitas: descricion, analise, tipos, caracteristicas, aplicacions e
conservacion.

Sobremesas tradicionais de Galicia.

Procedementos de execucion de sobremesas de froitas frias (ensaladas, macedonias,
froitas en xarope, froitas en compota, etc.) e de froitas quentes (froitas ao forno, flam-
badas, etc.).

Aplicacion de normas de seguridade e hixiene alimentaria, de prevencién de riscos la-
borais e de proteccion ambiental.

Elaboracion de sobremesas a base de lacteos

Sobremesas & base de lacteos: descricion, andlise, caracteristicas, aplicacions e conser-
vacion.

Sobremesas tradicionais de Galicia.

Procedementos de execucion de sobremesas & base de leite (flan, pudin, crema catala e
outras cremas, arroz con leite, etc.).

Aplicacion de normas de seguridade e hixiene alimentaria, de prevencién de riscos la-
borais e de proteccion ambiental.

Elaboracion de sobremesas fritidas ou de tixola

Sobremesas fritidas ou de tixola: descricion, analise, tipos, caracteristicas, aplicacions,
e conservacion.

Sobremesas tradicionais de Galicia.

Procedementos de execucion de sobremesas como chulas, filloas, crema fritida e leite
fritido, torradas e outras elaboraciéns de tixola.

Aplicacion de normas de seguridade e hixiene alimentaria, de prevencion de riscos la-
borais e de proteccion ambiental.

Elaboracion de xeados e sorbetes

Xeados e sorbetes: descricion, caracterizacion, tipos, clasificacions, aplicacions e con-
servacion.

Organizacion e determinacion da secuencia das fases para a obtencién de xeados e sor-
betes.

Procedementos de execucion para a obtencion de xeados a crema, xeados de froitas,
sorbetes, parfaits, soufflés xeados, etc.

Aplicacion de normas de seguridade e hixiene alimentaria, de prevencion de riscos la-
borais e de proteccion ambiental.

Elaboracion de semifrios

Semifrios: descricion, tipos, aplicacions e conservacion.
Organizacion e determinacion da secuencia das fases para a obtencion de semifrios.
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Procedementos de execucion de semifrios, como mousses, bavaroises, carlotas e outras
elaboraciéns similares.

Aplicacion de normas de seguridade e hixiene alimentaria, de prevencion de riscos la-
borais e de proteccion ambiental.

Presentacion de sobremesas empratadas a partir de elaboraciéns de pastelaria e repos-
taria

Decoracion e presentacion de sobremesas empratadas: normas e combinacions basicas.
Experimentacion e avaliacion de combinacions.

Procedementos de execucion de decoracions e acabamentos de produtos de sobremesas
empratadas.

Presentacion final: tipo de vaixela e decoracion.

Aplicacion de normas de seguridade e hixiene alimentaria, de prevencion de riscos la-
borais e de proteccion ambiental.

Orientacions pedagoéxicas

Este modulo profesional contén a formacion necesaria para desempefiar a funcion de ela-
boracién de sobremesas empratadas.

Esta funcién abrangue aspectos como:
Preparacion e regulacion dos equipamentos e das instalacions.
Preparacion e acondicionamento das materias primas e auxiliares.

Elaboracién, decoracion e conservacion de produtos como xeados, sorbetes, semifri-
0s, sobremesas & base de froita, sobremesas lacteas, etc.

Desefio de sobremesas empratadas a partir de elaboracions de pastelaria e repostaria.
As actividades profesionais asociadas a esta funcion aplicanse en:

Elaboracion de sobremesas empratadas en restauracion.

Presentacion e decoracion das sobremesas en restauracion.

A formacion do modulo contrible a alcanzar os obxectivos xerais ¢), d), f), 9), i), j), k),
1) 0), p), ), S) e t) do ciclo formativo, e as competencias b), c), e), f), h), i), j), m), n), 0),
p), q), ), s) e t) do titulo.

As lifias de actuacion no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar os ob-
xectivos do modulo han versar sobre:

Elaboracién de diagramas de organizacion e establecemento de secuencias das fases
produtivas.

Elaboracion de sobremesas a base de froitas, a base de lacteos e fritidas.
Elaboracion de xeados, sorbetes e semifrios.

Decoracion e presentacion de sobremesas empratadas a partir de elaboracions de
pastelaria e repostaria.
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Modulo profesional: produtos de obradoiro

Codigo: MP0029
Duracion: 175 horas

Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion

RAL. Organiza as tarefas de producion, e xustifica 0s recursos e a secuencia de opera-
cions.
CAL.1. Planificaronse as tarefas con prevision das dificultades e o xeito de as supe-
rar.
CAL.2. Interpretouse a documentacion asociada ao proceso.
CAL.3. Determinadronse e enumeraronse 0s recursos humanos e materiais.

CAL.4. Distribuironse os tempos de operacion e posta a punto, e estableceuse a sua
secuencia.

CAL.5. Prepararonse e reguldronse os servizos auxiliares, os equipamentos e os Uti-
les.

CAL.6. Coordinaronse as actividades de traballo.
CAL.7. Formularonse elaboracions a partir de produtos basicos dados.
RA2. Elabora produtos de panadaria, bolaria, pastelaria, confeitaria e outras especiali-
dades de obradoiro, integrando procedementos e técnicas.
CA2.1. Caracterizouse o0 produto para obter e propuxéronse alternativas de elabora-
cion.
CAZ2.2. Identificaronse as operacions do proceso de elaboracion e estableceuse a sta
secuencia.
CAZ2.3. Describiuse a funcion de cada ingrediente no produto final.
CAZ2.4. Calculouse a cantidade necesaria dos ingredientes a partir da ficha de elabo-
racion.
CAZ2.5. Seleccionaronse e regularonse os equipamentos e os Utiles, e evitaronse cus-
tos e gastos innecesarios.
CAZ2.6. Aplicaronse os procedementos e as técnicas coa secuencia establecida.

CAZ2.7. Realizaronse os controis basicos durante o proceso de elaboracion, e aplica-
ronse as medidas correctoras.

CA2.8. Contrastaronse as caracteristicas de calidade do produto coas suas especifi-
cacions.

CAZ2.9. Realizouse o escandallo do produto elaborado.
CAZ2.10. Aplicaronse as normas de seguridade e hixiene alimentaria, asi como as de
prevencion de riscos e as de proteccién ambiental.
RAS3. Elabora produtos de panadaria, bolaria, pastelaria, confeitaria e repostaria para
colectivos especiais, e valora as implicaciéns para a salde.

CA3.1. ldentificaronse as caracteristicas especificas do colectivo de destino do pro-
duto desefiado.

CA3.2. Analizaronse as implicacions para a saude do colectivo, en caso de composi-
cién incorrecta.
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CA3.3. Describiuse o produto para elaborar.

CA3.4. Seleccionaronse e caracterizaronse 0s ingredientes acaidos para o tipo de
produto, tendo en conta as principais afeccidns alérxicas e de intolerancia, e as posi-
bilidades de substitucion.

CA3.5. Enumeréaronse as medidas de limpeza e preparacion de equipamentos e Uti-
les.

CA3.6. Describironse as medidas de prevencion para evitar o emprego inadecuado
de ingredientes.

CA3.7. Describironse e aplicaronse as operacions do proceso e 0s controis basicos.

CAZ3.8. Contrastaronse as caracteristicas de calidade do produto coas stas especifi-
cacions.

CA3.9. Identificouse adecuadamente o produto elaborado.
CA3.10. Adoptaronse medidas de hixiene e seguridade alimentaria durante o proce-
SO.
RAA4. Decora os produtos de obradoiro aplicando as técnicas axeitadas en relacién cos
produtos para obter.
CAA4.1. Describironse os procedementos e as técnicas.

CA4.2. Enumeréronse e describironse os equipamentos e os Utiles empregados nas
operacions de acabamento e decoracion.

CAA4.3. Seleccionouse o desefio basico para a decoracion e incorporaronse varia-
ciéns persoais.

CA4.4. Identificouse e seleccionouse a técnica apropiada.
CAA4.5. Seleccionaronse e regularonse os equipamentos e os Utiles.

CA4.6. Acondicionaronse e aplicaronse cremas, coberturas e outros elementos de
decoracion, con medidas especificas de hixiene.

CAA4.7. Contrastaronse as caracteristicas fisicas, estéticas e organolépticas do produ-
to coas sUas especificacions.

CA4.8. Aplicéaronse as medidas correctoras ante desviacions.

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

CAb5.1. Describironse os envases, as embalaxes, as etiquetas e os rétulos mais utili-
zados.

CAb.2. Identificdronse e caracterizaronse os métodos de envasado, embalaxe e eti-
quetaxe.

CAb5.3. Recofiecéronse e analizaronse as incompatibilidades existentes entre os ma-
teriais de envasado e os produtos.

CAb5.4. Identificaronse e caracterizaronse 0s equipamentos de envasado e os elemen-
tos auxiliares.

CADbS.5. Identificouse a informacion obrigatoria e complementaria para incluir en eti-
quetas e rétulos.

CAb5.6. Envasouse e embalouse o produto consonte as sUas caracteristicas e 0s re-
quisitos da clientela.

CADb5.7. Recorieceuse e valorouse a aptitude dos envases, as embalaxes e as etiquetas
para utilizar.

CAb.8. Aplicéaronse as medidas correctoras ante desviacions.

CAD5.9. Aplicaronse as medidas de hixiene e seguridade durante o envasado e a em-
balaxe.
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RAG. Sitla os produtos elaborados no posto de venda, no almacén ou no depdsito, e
xustifica a sua disposicion.

CAG6.1. Describironse os métodos e 0s equipamentos de conservacion.

CAG6.2. Identificaronse e caracterizaronse as condicions e os medios para o traslado.

CAG6.3. Seleccionaronse e describironse as condicions de conservacion dos produtos
(temperatura, humidade, tempo maximo, colocacion e luminosidade).

CAG6.4. Trasladouse de xeito adecuado o produto ao almacén, ao depdsito ou ao pun-
to de venda.

CAB6.5. Comprobouse a adecuacion das condicions de limpeza e de conservacion.
CAG6.6. Identificouse e colocouse correctamente o produto.
CAG6.7. Aplicaronse as medidas correctoras ante desviacions.

Contidos basicos

Organizacion das tarefas de producién do obradoiro

Documentacidn técnica asociada aos procesos produtivos: descricion, interpretacion e
manexo.

Célculo e distribucion dos recursos humanos e materiais en funcion do proceso produ-
tivo para realizar.

Asignacion de tempos as operacions do proceso produtivo.

Seleccion dos servizos auxiliares, os equipamentos e o Utiles en funcion do proceso
produtivo.

Elaboracion de produtos de panadaria, bolaria, pastelaria, confeitaria e outras especiali-
dades de obradoiro

Identificacion e secuenciacion das operacions do proceso.
Calculo dos ingredientes e desefio da ficha de elaboracién.

Seleccion e regulaciéon dos equipamentos e dos Utiles de xeito eficaz, sen custos nin
gastos innecesarios.

Seleccion e aplicacion dos procedementos operativos e das técnicas para empregar en
funcién do produto que se queira obter.

Identificacion e realizacion dos controis basicos durante o proceso de elaboracion.
Aplicacion de normas de calidade, seguridade laboral e proteccion ambiental.

Elaboraciéon de produtos para colectividades especiais

Intolerancias alimentarias.

Adaptaciéns en formulas de produtos para persoas de colectividades especiais: celiacas,
diabéticas, intolerantes & lactosa, fenilcetonuricas, etc.

Adecuacion de espazos e materiais para colectividades especiais.

Procedementos de limpeza e preparacién de equipamentos e tiles: riscos, precauciéns
e protocolos.
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Identificacion da secuencia de operacidns do proceso e dos controis basicos para reali-
zar en funcién do produto.

Responsabilidade na realizacion das tarefas profesionais pola sua repercusion na salde
de persoas de risco.

Decoracién de produtos de obradoiro

Operacions e técnicas de acabamento e decoracion.

Seleccion e aplicacion de elementos de acabamento e decoracion en funcion do produ-
to, 0s equipamentos e os Utiles.

Analise da repercusion dos defectos no acabamento e na decoracion.
Innovacion ante novos habitos de consumo e novos tipos de presentacion.

Valoracion da repercusion das caracteristicas fisicas, estéticas e organolépticas do pro-
duto nas persoas potencialmente consumidoras.

Adopcion de boas practicas de manipulacion durante o acabamento e a decoracion dos
produtos.

Envasado e embalaxe dos produtos de obradoiro

Incompatibilidades entre os materiais de envasado e os produtos: fundamentos basicos
e factores para considerar.

Caracterizacién das embalaxes.
Métodos de envasado e embalaxe dos produtos de obradoiro.

Descricion das principais anomalias do envasado dos produtos e das medidas correcto-
ras.

Etiquetas e rotulos dos produtos de panadaria, bolaria, pastelaria, repostaria e confeita-
ria.

Seleccion do envase e a embalaxe dun produto elaborado.
Descricién da informacidn para incluir na etiqueta e nos rétulos do produto elaborado.

Localizacion dos produtos de panadaria, bolaria, pastelaria, repostaria e confeitaria

Descricion dos métodos de conservacion dos produtos elaborados.
Almacén de produtos acabados. Punto de venda.

Procedementos para o traslado dos produtos elaborados.
Equipamentos de traslado dos produtos.

Valoracion da repercusion dunha incorrecta conservacion na calidade do produto elabo-
rado.

Analise das anomalias e das medidas correctoras no traslado e na conservacion dos
produtos elaborados.
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Orientacions pedagoéxicas

Este mddulo profesional contén a formacion necesaria para desempefiar a funcion de ela-

boracion de produtos de panadaria, pastelaria, repostaria e outras especialidades de obra-
doiro.

Esta funcién abrangue aspectos como:
Elaboracién dos produtos.
Operacidns de acabamento.
Operacidns de envasado e embalaxe.
Resposta ante continxencias e desviacions do proceso produtivo.
As actividades profesionais asociadas a esta funcion aplicanse en:
Produtos de panadaria e bolaria.
Produtos de pastelaria.
Produtos de confeitaria, turréns e outras especialidades.
Produtos para colectivos especiais.

A formacion do modulo contrible a alcanzar os obxectivos xerais c), d), e), f), g), h), i),
1), k), 1), m), 0), p), q), r), s) e t) do ciclo formativo, e as competencias b), c), d), f), g), h),
D), j), m), n), 0), @), 1), S), e t) do titulo.

As lifias de actuacion no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar os ob-
xectivos do médulo han versar sobre:

Asignacion e distribucién dos recursos humanos e materiais, tempos e secuencia de
operacions de proceso.

Elaboracién de produtos complexos a partir de produtos basicos.
Elaboracién de produtos para colectividades especiais.

Desefio de elementos decorativos e a sta aplicacion nos produtos elaborados.
Envasado e almacenaxe dos produtos terminados.
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Modulo profesional: operacions e control de
almacén na industria alimentaria

Codigo: MP0030
Duracién: 80 horas

Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion

RAL. Aprovisiona o almacén e a lifia de producién, tras identificar as necesidades e as
existencias.

CAL.1. Definironse os tipos de existencias e as stas variables.

CAL.2. Identificaronse os tipos de inventario.

CAL1.3. Efectuéronse os pedidos en cantidade, calidade e prazos adecuados.
CAL.4. Caracterizaronse os medios de transporte interno.

CAL.5. Determinaronse as necesidades de subministracion de xéneros, e indicaronse
as cantidades.

CAL.6. Identificaronse as condicions de seguridade asociadas ao aprovisionamento.
CAL.7. Valorouse a relevancia do control de almacén no proceso produtivo.
CAL1.8. Valoraronse novas tendencias loxisticas na distribucion e na almacenaxe de
produtos.
RA2. Recibe as materias primas e auxiliares, e describe a documentacion asociada e 0s
requisitos de transporte.
CAZ2.1. Identificouse a documentacion que debe ir coas mercadorias.
CA2.2. Determinaronse os métodos de apreciacion, medida e calculo de cantidades.
CA2.3. Describironse os sistemas de proteccion das mercadorias.
CA2.4. Identificaronse as alteracions que poden sufrir as mercadorias no transporte.
CAZ2.5. Caracterizaronse os medios de transporte externo.
CA2.6. Determinouse a composicién do lote na recepcion das mercadorias.
CA2.7. Comprobouse que a mercadoria recibida se corresponda coa solicitada.
RA3. Almacena as mercadorias con técnicas e procedementos seleccionados en funcién
das sUas caracteristicas.
CAZ3.1. Describironse e aplicaronse os criterios de clasificacion de mercadorias.
CA3.2. Interpretéaronse os sistemas de codificacion.
CAZ3.3. Identificaronse os sistemas de almacenaxe.

CA3.4. Describironse as caracteristicas dos equipamentos de carga, descarga, trans-
porte e manipulacion interna.

CAZ3.5. Xustificouse a localizacién das mercadorias no almacén.

CA3.6. Identificaronse as condicions de operatividade do almacén (orde, limpeza,
temperatura, humidade, etc.).

CA3.7. Determinaronse as normas de seguridade do almacén.

RAA4. Expide os produtos e xustifica as condiciéns de transporte e conservacion.
CAA4.1. Formalizouse a documentacion relacionada coa expedicion.
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CA4.2. Rexistrouse a saida de existencias e actualizouse o rexistro.

CA4.3. Seleccionaronse as condicions axeitadas para os produtos que se vaian expe-
dir.

CAA4.4. Determinouse a composicion dos lotes e a sua proteccion.

CAA4.5. Mantivose a orde e a limpeza na zona de expedicion.

CAA4.6. Identificaronse as caracteristicas dos medios de transporte para garantir a ca-
lidade e a seguridade alimentaria.

RAS. Manexa as aplicaciéns informaticas e valora a sta utilidade no control do alma-
cen.

CAB.1. Caracterizéaronse as aplicacions informaticas.

CA5.2. IdentificAronse os parametros iniciais da aplicacion segundo os datos pro-
postos.

CAb5.3. Modificaronse os arquivos de produtos, provedores e clientela.

CAb.4. Rexistraronse as entradas e as saidas de existencias e actualizaronse os ar-
quivos correspondentes.

CAb.5. Elaboréaronse, imprimironse e arquivaronse os documentos de control de al-
macen.

CADb.6. Elaborouse, imprimiuse e arquivouse o inventario de existencias.

Contidos basicos

Aprovisionamento do almacén

Documentacidn técnica relacionada co aprovisionamento. Sistema de decision de pedi-
do. Clasificacion ABC.

Tipos de existencias.
Control de existencias. Inventario e 0s seus tipos.
Transporte interno.

Recepcion de mercadorias

Operacions e comprobacions xerais.
Organizacion da recepcion.
Medicion e pesaxe de cantidades.
Documentacion de entrada.

Almacenaxe

Sistemas de almacenaxe e tipos de almacén.

Clasificacion e codificacion de mercadorias: a identificacion EAN.
Localizacidon de mercadorias e sinalizacion.

Condicions xerais de conservacion.

Documentacidn de xestion do almacén.
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Expedicién de mercadorias

Operacions e comprobacions xerais.
Organizacion da expedicion.
Documentacion de saida.
Transporte externo.

Aplicacién das TIC na xestién do almacén

Operacions basicas no manexo do computador.

Aplicacions informaticas: follas de célculo, procesadores de texto, xestién de bases de
datos cliente-servidor e aplicacions especificas.

Transmision da informacion: redes de comunicacién, radiofrecuencia TAG e correo
electrénico.

Actividade do almacén en tempo real.
FIFO automaético.

Orientacions pedagoéxicas

Este modulo profesional contén a formacion necesaria para desempefiar a funcion de lo-
xistica nas industrias alimentarias.

Esta funcion abrangue aspectos como:
Control de provedores.
Control de aprovisionamentos.
Control e manexo de almacens.
Control de expedicions.

As actividades profesionais asociadas a esta funcion aplicanse en todos os procesos e
produtos da industria alimentaria.

A formacién do mddulo contrible a alcanzar os obxectivos xerais a), b), c), i), k), m),
0), p) e q) do ciclo formativo, e as competencias a), h), j), m), n), 0), p) e t) do titulo.

As lifias de actuacion no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar os ob-
xectivos do modulo estan relacionadas con:

Cubrir os documentos de control de almacén para a sua correcta xestion, empregan-
do aplicaciéns informaticas.

Realizar supostos practicos de almacenaxe, recepcion e control de existencias.
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Modulo profesional: seguridade e hixiene na
manipulacion de alimentos

Codigo: MP0031
Duracién: 53 horas

Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion

RAL. Limpa e desinfecta Utiles, equipamentos e instalacidns, e valora a sua repercusion
na calidade hixiénico-sanitaria dos produtos.

CAL.1. Identificaronse os requisitos hixiénico-sanitarios dos equipamentos, dos Uti-
les e das instalacions de manipulacién de alimentos.

CAL.2. Avaliaronse as consecuencias da limpeza e da desinfeccion inadecuadas para
a inocuidade dos produtos e a seguridade das persoas consumidoras.

CAL1.3. Describironse os procedementos, as frecuencias e os equipamentos de lim-
peza e desinfeccion (L+D).

CALl.4. Efectuouse a limpeza e a desinfeccion cos produtos establecidos, e asegu-
rouse a completa eliminacion destes.

CAL.5. Describironse os parametros obxecto de control asociados ao nivel de limpe-
za ou desinfeccion requirido.

CAL.6. Recorfiecéronse os tratamentos de desratizacion, desinsectacion e desinfec-
cién (DDD).

CAL.7. Describironse os procedementos para a recollida e a retirada dos residuos
dunha unidade de manipulacion de alimentos.

CAL.8. Clasificaronse os produtos de limpeza e de desinfeccién, e os utilizados para
os tratamentos de DDD, asi como as stas condicions de emprego.

CAL1.9. Avaliaronse os perigos asociados & manipulacion de produtos de limpeza,
desinfeccion e tratamentos de DDD.
RA2. Mantén boas practicas hixiénicas e avalia os perigos asociados aos malos habitos
hixiénicos.
CAZ2.1. Recofiecéronse as normas hixiénico-sanitarias de obrigado cumprimento re-
lacionadas coas practicas hixiénicas.

CA2.2. Identificaronse os perigos sanitarios asociados aos malos habitos e as slas
medidas de prevencion.

CAZ2.3. Identificaronse as medidas de hixiene persoal asociadas a manipulacion de
alimentos.

CA2.4. Recofiecéronse todos os comportamentos e as actitudes susceptibles de pro-
ducir unha contaminacion nos alimentos.

CAZ2.5. Enumeraronse as doenzas de obrigada declaracion.

CAZ2.6. Recofieceuse a vestimenta de traballo completa e 0s requisitos para a sua
limpeza.

CA2.7. Identificaronse os medios de proteccion de cortes, queimaduras e feridas da
persoa manipuladora.
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RA3. Aplica boas practicas de manipulacion dos alimentos en relacion coa calidade hi-
xiénico-sanitaria dos produtos.

CA3.1. Recofiecéronse as normas hixiénico-sanitarias de obrigado cumprimento re-
lacionadas coas practicas de manipulacion.

CA3.2. Clasificaronse e describironse os principais riscos e as toxiinfeccions de ori-
xe alimentaria en relacion cos axentes causantes.

CA3.3. Valorouse a repercusion dunha mala manipulacion de alimentos na saude
das persoas consumidoras.

CA3.4. Describironse as principais alteracions dos alimentos.
CA3.5. Describironse os métodos de conservacién de alimentos.

CA3.6. Evitouse o contacto de materias primas ou semielaboradas cos produtos re-
matados.

CA3.7. Identificaronse alerxias e intolerancias alimentarias.

CA3.8. Evitouse a posible presenza de trazas de alérxenos en produtos libres deles.

CA3.9. Recofiecéronse os procedementos de actuacion fronte a alertas alimentarias.
RAA4. Aplica os sistemas de autocontrol baseados no APPCC e de control da trazabili-
dade (ascendente e descendente), e xustifica os principios asociados.

CAA4.1. Identificouse a necesidade e a transcendencia para a seguridade alimentaria
do sistema de autocontrol.

CA4.2. Recofiecéronse 0s conceptos xerais do sistema de analise de perigos e puntos
de control critico (APPCC).

CAA4.3. Definironse conceptos clave para o control de potenciais perigos sanitarios:
punto critico de control, limite critico, medidas de control e medidas correctoras.

CA4.4. Definironse os parametros asociados ao control dos puntos criticos.
CA4.5. Cubrironse os rexistros asociados ao sistema.
CAA4.6. Relacionouse a trazabilidade coa seguridade alimentaria.

CA4.7. Documentouse e trazouse a orixe, as etapas do proceso e o destino do ali-
mento.

CAA4.8. Recofiecéronse as principais normas implantadas no sector alimentario
(BRC, IFS, UNE-EN-1SO 9001:2000, UNE-EN-1SO 22000:2005, etc.).

RADB. Utiliza os recursos eficientemente, e avalia os beneficios ambientais asociados.
CADb5.1. Relacionouse 0 consumo de cada recurso co impacto ambiental que provoca.

CADb5.2. Definironse as vantaxes que o concepto de reducién de consumos lle achega
a proteccién ambiental.

CADb.3. Describironse as vantaxes ambientais do concepto de reutilizacion dos recur-
SOS.

CAb5.4. Recofiecéronse as enerxias e 0s recursos de utilizacion menos prexudicial
para 0 medio.

CAbL.5. Caracterizaronse os métodos para o aforro de enerxia e o resto de recursos
que se utilicen na industria alimentaria e de restauracion.

CAb.6. Identificaronse as non-conformidades e as acciéns correctoras relacionadas
€O consumo dos recursos.

RAG. Recolle os residuos de xeito selectivo e recofiece as suas implicacidns sanitarias e
ambientais.
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CAG.1. Identificaronse e clasificaronse os tipos de residuos xerados segundo a sla
orixe, 0 seu estado e a sta necesidade de reciclaxe, de depuracion ou de tratamento.

CAG6.2. Recofiecéronse os efectos ambientais dos residuos contaminantes, e outras
afeccions orixinadas no proceso produtivo.

CA®6.3. Describironse as técnicas de recollida, seleccion, clasificacion, eliminacién e
vertido de residuos.

CAG6.4. Recofiecéronse os parametros que fan posible o control ambiental nos proce-
sos de producion dos alimentos relacionados cos residuos, os vertidos e as emisions.

CAG6.5. Establecéronse por orde de importancia as medidas tomadas para a protec-
cion ambiental.

CAG6.6. Identificaronse as non-conformidades e as accions correctivas relacionadas
coa xestion dos residuos segundo 1SO 14000 / EMAS (regulamento comunitario de
ecoxestion e ecoauditoria).

Contidos basicos

Limpeza e desinfeccién de equipamentos e instalacions

Conceptos e niveis de limpeza.
Lexislacion e requisitos xerais de limpeza de Utiles, equipamentos e instalacions.

Perigos sanitarios asociados a aplicacions inadecuadas de limpeza, desinfeccion, desra-
tizacion e desinsectacion.

Procesos e produtos de limpeza.

Mantemento de boas practicas hixiénicas

Normativa xeral de hixiene aplicable & actividade.

Alteracién e contaminacion dos alimentos debido a habitos pouco adecuados das perso-
as manipuladoras.

Guias de précticas correctas de hixiene (GPCH), coas stas recomendacions e os conti-
dos minimos para o sector.

Aplicacién das boas practicas de manipulacion de alimentos

Normativa xeral de manipulacion de alimentos.

Alteracion e contaminacion dos alimentos debido a préacticas de manipulacion inade-
cuadas.

Perigos sanitarios asociados a practicas de manipulacion non axeitadas.
Meétodos de conservacion dos alimentos.

Aplicacion de sistemas de autocontrol

Medidas de control relacionadas cos perigos sanitarios na manipulacion dos alimentos.
Pasos previos aos sete principios do sistema de autocontrol APPCC.
Os sete principios do sistema de autocontrol APPCC.
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Trazabilidade no almacén: compra-venda e elaboracion-fabricacion ascendente e des-
cendente.

Utilizacion eficaz de recursos

Impacto ambiental provocado pola industria alimentaria.
Concepto dos tres erres: reducion, reutilizacion e reciclaxe.
Metodoloxias para a reducion do consumo dos recursos.

Recollida selectiva de residuos

Lexislacion ambiental comunitaria, estatal, autondmica e local.

Descricidn dos residuos xerados e 0s seus efectos ambientais.

Técnicas de recollida, clasificacion, eliminacion e vertido de residuos.
Parametros para o control ambiental nos procesos de producién dos alimentos.

Orientacions pedagoéxicas

Este mddulo profesional contén a formacidn necesaria para desempefiar a funcion de segu-
ridade alimentaria e ambiental.

Esta funcién inclUe aspectos como:
Aplicacion de normas de hixiene.
Normas de manipulacion de alimentos.
Control de residuos.

Reducion do impacto ambiental.

As actividades profesionais asociadas a esta funcion aplicanse en todos os procesos ou
produtos da cocifia.

A formacién do médulo contrible a alcanzar os obxectivos xerais j), k), m), 0), p) e q)
do ciclo formativo, e as competencias i), k), m), n), 0), p), ), s) e t) do titulo.

As lifias de actuacion no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar os ob-
xectivos do médulo han versar sobre:

Formalizacién dos documentos asociados ao control do proceso e da trazabilidade.

Limpeza e desinfeccion de equipamentos e instalacions, e comprobacién da sua efi-
cacia.

Aplicacion do APPCC.
Control de residuos.
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Modulo profesional: presentacion e venda de
produtos de panadaria e pastelaria

Codigo: MP0032
Duracién: 70 horas

Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion

RAL. Fixa os prezos dos produtos elaborados e das ofertas, tras analizar custos e bene-
ficios.

CAL.1. Identificaronse os tipos de custos.

CAL.2. Determinaronse as variables que intervefien no custo e no beneficio.

CAL.3. Realizouse o escandallo do produto.

CAL1.4. Interpretaronse as formulas e os conceptos de xuro, desconto e marxe co-
mercial.

CAL.5. Describiuse o método para calcular os custos de producion.

CAL.6. Fixouse o prezo dun produto cun beneficio establecido.

CAL.7. Actualizaronse os prezos a partir da variacién dos custos.
RA2. Confecciona ofertas en funcion da estacionalidade e do tipo de servizo ou de es-
tablecemento.

CAZ2.1. Analizaronse os tipos de ofertas.

CA2.2. Identificaronse os tipos de servizos.

CAZ2.3. Describironse os tipos de establecementos.

CA2.4. Confeccionaronse ofertas atendendo & informacion subministrada.

CA2.5. Adaptaronse as caracteristicas das ofertas ao tipo de establecemento e aos

seus obxectivos econémicos.
RAS3. Expon os produtos elaborados en vitrinas, e describe as técnicas de escaparatismo
aplicadas.

CAZ3.1. Analizaronse as caracteristicas dos expositores e das vitrinas.

CA3.2. Identificouse o efecto producido na clientela polo xeito de colocar os produ-
tos.

CA3.3. ldentificaronse os parametros fisicos e comerciais que determinan a coloca-
cién dos produtos.

CA3.4. Renovouse o expositor en funcion da estacionalidade.
CA3.5. Rotouse a presentacion dos produtos para captar o interese da clientela.
CA3.6. Analizaronse os elementos e 0s materiais de comunicacién comercial.

CA3.7. Analizouse a localizacion dos materiais de comunicacion comercial no punto
de venda.

CA3.8. Realizouse 0 esbozo ou 0 modelo gréfico publicitario.

CA3.9. Situaronse os carteis e 0s prezos de xeito que capten a atencion das persoas
potencialmente consumidoras.

CA3.10. Definironse os criterios de composicién e montaxe do escaparate.
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RAA4. Pecha a operacion de venda, e analiza os procedementos de rexistro e cobramen-
to.

CAA4.1. Enumeraronse as linguaxes de codificacion de prezos.
CAA4.2 Explicouse o funcionamento do terminal do punto de venda.

CAA4.3. ldentificaronse as fases das operacions de arqueo e pechamento de caixa, e
xustificaronse as desviacions.

CA4.4. Identificouse a validez de cheques, obrigas de pagamento, tarxetas de crédito
ou de débito, tarxetas de empresa, efectivo ou pagamento realizado a través de inter-
net.

CAA4.5. ldentificouse a validez de vales, descontos, bonos e tarxetas de empresa re-
lacionados con campafias promocionais.

CAA4.6. Describiuse o proceso de anulacién de operacions de cobramento.
CAA4.7. Formalizouse a documentacion asociada ao cobramento.
CAA4.8. Recofieceuse o potencial das novas tecnoloxias como elemento de consulta e
apoio.

RADB. Atende a clientela e caracteriza as técnicas de comunicacion aplicadas.
CADb5.1. Describironse os parametros que caracterizan a atencion & clientela.
CADb.2. Describironse as técnicas de comunicacion.
CADb5.3. Recofiecéronse 0s erros que se cometen mais comunmente na comunicacion.
CADb.4. Describironse a forma e a actitude na atencion e no asesoramento & clientela.
CAbS.5. Identificouse a tipoloxia da clientela e as stas necesidades de compra.

CAb5.6. Explicaronse as técnicas de venda béasicas para captar a atencion e espertar o
interese en funcion do tipo de clientela.

CAB.7. Seleccionaronse os argumentos adecuados ante as obxeccions formuladas
pola clientela.

CAb5.8. Analizaronse as estratexias para identificar a satisfaccion da clientela.
RAG6. Resolve queixas e reclamacions, e valora as stas implicacions na satisfaccion da
clientela.

CAG6.1. Identificaronse as técnicas para prever conflitos.

CAG6.2. Detectouse a natureza do conflito ou da reclamacion.

CAG6.3. Describironse as técnicas utilizadas para afrontar queixas e reclamacions da
clientela.

CAG6.4. Identificouse o proceso para seguir ante unha reclamacion.

CAG.5. Aplicaronse as técnicas de comportamento asertivo, resolutivo e positivo.
CAG.6. Identificouse a documentacion asociada as reclamacions.

CAG6.7. Analizaronse as consecuencias dunha reclamacion non resolta.

CAG6.8. Identificaronse os elementos formais que contextualizan unha reclamacion.

Contidos basicos

Establecemento de prezos de produtos de panadaria, repostaria e confeitaria

Caélculo do custo de materias primas e rexistro documental.
Control de consumos.
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Meétodos de fixacion de prezos.
Marxes e descontos. Escandallo. Ratios.
Calculo de prezos.

Establecemento de ofertas de produtos de panadaria, repostaria e confeitaria, en funcion
da oferta ou da demanda dunha clientela potencial

Analise da demanda de oferta gastrondmica.
Identificacion das caracteristicas que a definen.

Estacionalidade, tipos de establecemento e tipos de servizo para ter en conta durante a
confeccidn das ofertas.

Definicion da oferta.

Exposicion de produtos no punto de venda

Puntos quentes e puntos frios no establecemento comercial.
Métodos fisicos e psicoloxicos para quentar os puntos frios.
Publicidade no lugar da venda.

Expositores e escaparates. Necesidades de moblaxe, equipamentos e utensilios para a
montaxe de servizos de pastelaria e panadaria.

Clasificacion dos produtos expostos con base nas variables de sabor, cor, tamafio, aso-
ciacion, temperatura de conservacion, etc.

Técnicas de escaparatismo. Materiais e técnicas de decoracién. Montaxe de expositores
e escaparates.

Desefio de escaparates adecuados ao tipo de establecemento, & estacionalidade, & oferta
gastronémica, etc.

Adornos florais.

Desefio e confeccion de motivos de decoracidn e estruturas para exposicion de produtos
no punto de venda.

Carteis. Rotulacion de carteis de informacion e prezos.

Xestion operativa da venda

Medios de pagamento: transferencia, tarxeta de crédito ou de débito, pagamento contra
reembolso, mediante telefonia mobil, en efectivo, etc.

Codificacion da mercadoria. Sistema de cddigo de barras (EAN).
Terminal de punto de venda (TPV): sistemas de cobramento.
Apertura e pechamento do TPV.

Linguaxes comerciais: intercambio de datos electrénicos (EDI).

Atencién & clientela

Variables que infliien na atencion & clientela. Posicionamento e imaxe de marca.
Funciéns fundamentais desenvolvidas na atencion a clientela: natureza e efectos.
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Presentacion e embalaxe dos produtos no momento da venda.
Informacion subministrada pola clientela.

Comunicacion interpersoal. Expresion verbal.

Comunicacion telefénica.

Comunicacidn escrita.

Resolucion de reclamacions e queixas

Procedemento de recollida das reclamacions e das queixas presenciais e non presen-
ciais.

Elementos formais que contextualizan a reclamacion.

Configuracion documental da reclamacién.

Teécnicas na resolucion de reclamacions.

Lei xeral de defensa de consumidores e usuarios. Leis autonémicas de proteccion das
persoas consumidoras.

Lei organica de proteccion de datos.

Orientacions pedagoéxicas

Este modulo profesional contén a formacion necesaria para desempefiar a funcion de co-
mercio e promocidn en pequenas empresas.

Esta funcion abrangue aspectos como:
Atencion & clientela.
Promocion e venda.
Presentacion do produto.
As actividades profesionais asociadas a esta funcion aplicanse en:

Produtos de panadaria, pastelaria, repostaria, confeitaria e outros con recheos e cu-
bertas, ou sen eles.

Sobremesas empratadas.

A formacion do mddulo contrible a alcanzar os obxectivos xerais n), 0), p), q), r) € S)
do ciclo formativo, e as competencias ), p), q), r), ) e t) do titulo.

As lifias de actuacion no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar os ob-
xectivos do modulo han versar sobre:

Estimacion de prezos de produtos cofiecidos.

Calculo de custos de materias primas e de producion, asi como da marxe comercial
ou beneficio.

Presentacion e disposicion das vitrinas expositoras que motiven a compra dos produ-
tos.

Resolucion de conflitos e reclamacions.
Atencion e asesoramento 4 clientela.
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Modulo profesional: formacidon e orientacion
laboral

Codigo: MP0033
Duracién: 107 horas

Unidade formativa 1: prevencion de riscos laborais

Codigo: MP0033 12
Duracién: 45 horas

Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion

RAL. Recofiece os dereitos e as obrigas das persoas traballadoras e empresarias rela-
cionados coa seguridade e a saude laboral.

CAL.1. Relacionéronse as condicions laborais coa salde da persoa traballadora.

CA1.2. Distinguironse os principios da accion preventiva que garanten o dereito &
seguridade e a saude das persoas traballadoras.

CAL.3. Apreciouse a importancia da informacion e da formacién como medio para a
eliminacién ou a reducioén dos riscos laborais.

CA1.4. Comprendéronse as actuacions axeitadas ante situacions de emerxencia e
risco laboral grave e inminente.

CAL.5. Valoraronse as medidas de proteccion especificas de persoas traballadoras
sensibles a determinados riscos, asi como as de proteccion da maternidade e a lacta-
cion, e de menores.

CAL.6. Analizaronse os dereitos & vixilancia e proteccion da sadde no sector de pa-
nadaria, repostaria e confeitaria.

CAL.7. Asumiuse a necesidade de cumprir as obrigas das persoas traballadoras en
materia de prevencién de riscos laborais.

RA2. Avalia as situaciéns de risco derivadas da sua actividade profesional analizando
as condicions de traballo e os factores de risco mais habituais do sector de panadaria,
repostaria e confeitaria.

CA2.1. Determinaronse as condicions de traballo con significacion para a preven-
cion nos contornos de traballo relacionados co perfil profesional de técnico en pana-
daria, repostaria e confeitaria.

CAZ2.2. Clasificaronse os factores de risco na actividade e os danos derivados deles.

CA2.3. Clasificaronse e describironse os tipos de danos profesionais, con especial
referencia a accidentes de traballo e doenzas profesionais, relacionados co perfil pro-
fesional de técnico en panadaria, repostaria e confeitaria.

CA2.4. Identificaronse as situacions de risco mas habituais nos contornos de traballo
das persoas coa titulacion de técnico en panadaria, repostaria e confeitaria.

CAZ2.5. Levouse a cabo a avaliacion de riscos nun contorno de traballo, real ou si-
mulado, relacionado co sector de actividade do titulo.

RAS. Participa na elaboracion dun plan de prevencion de riscos e identifica as respon-
sabilidades de todos os axentes implicados.
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CA3.1. Valorouse a importancia dos habitos preventivos en todos os &mbitos e en
todas as actividades da empresa.

CA3.2. Clasificaronse os xeitos de organizacién da prevencion na empresa en fun-
cion dos criterios establecidos na normativa sobre prevencion de riscos laborais.

CA3.3. Determinaronse os xeitos de representacion das persoas traballadoras na em-
presa en materia de prevencion de riscos.

CA3.4. ldentificaronse os organismos publicos relacionados coa prevencion de ris-
cos laborais.

CA3.5. Valorouse a importancia da existencia dun plan preventivo na empresa que
inclda a secuencia de actuacions para realizar en caso de emerxencia.

CA3.6. Estableceuse o ambito dunha prevencion integrada nas actividades da em-
presa, e determindronse as responsabilidades e as funcions de cadaquén.

CAZ3.7. Definiuse o contido do plan de prevencion nun centro de traballo relaciona-
do co sector profesional da titulacion de técnico en panadaria, repostaria e confeita-
ria.
CA3.8. Proxectouse un plan de emerxencia e evacuacion para nunha pequena ou
mediana empresa do sector de actividade do titulo.
RA4. Determinaronse as medidas de prevencion e proteccion no contorno laboral da ti-
tulacion de técnico en panadaria, repostaria e confeitaria.

CAA4.1. Definironse as técnicas e as medidas de prevencion e de proteccion que se
deben aplicar para evitar ou diminuir os factores de risco, ou para reducir as suas
consecuencias no caso de materializarse.

CAA4.2. Analizouse o significado e o alcance da sinalizacion de seguridade de diver-
S0s tipos.

CA4.3. Seleccionaronse os equipamentos de proteccion individual (EPI) axeitados
as situacions de risco atopadas.

CAA4.4. Analizaronse os protocolos de actuacion en caso de emerxencia.

CAA4.5. Identificaronse as técnicas de clasificacion de persoas feridas en caso de
emerxencia, onde existan vitimas de diversa gravidade.

CAA4.6. Identificaronse as técnicas basicas de primeiros auxilios que se deben aplicar
no lugar do accidente ante danos de diversos tipos, asi como a composicion e 0 uso
da caixa de urxencias.

Contidos basicos

Dereitos e obrigas en seguridade e saude laboral

Relacion entre traballo e saude. Influencia das condiciéns de traballo sobre a salde.
Conceptos basicos de seguridade e saude laboral.

Analise dos dereitos e das obrigas das persoas traballadoras e empresarias en preven-
cion de riscos laborais.

Actuacion responsable no desenvolvemento do traballo para evitar as situacions de ris-
o no seu contorno laboral.

Proteccion de persoas traballadoras especialmente sensibles a determinados riscos.
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Avaliacién de riscos profesionais

Analise de factores de risco ligados a condiciéns de seguridade, ambientais, ergonémi-
cas e psicosociais.

Determinacion dos danos a saude da persoa traballadora que se poden derivar das con-
dicions de traballo e dos factores de risco detectados.

Riscos especificos no sector de panadaria, repostaria e confeitaria en funcién das pro-
bables consecuencias, do tempo de exposicion e dos factores de risco implicados.

Avaliacion dos riscos atopados en situacions potenciais de traballo no sector de panada-
ria, repostaria e confeitaria.

Planificacién da prevencion de riscos na empresa

Xestion da prevencién na empresa: funcions e responsabilidades.

Organos de representacion e participacion das persoas traballadoras en prevencion de
riscos laborais.

Organismos estatais e autondmicos relacionados coa prevencion de riscos.
Planificacion da prevencion na empresa.

Plans de emerxencia e de evacuacion en contornos de traballo.

Elaboracion dun plan de emerxencia nunha empresa do sector.

Participacion na planificacion e na posta en préactica dos plans de prevencion.

Aplicacién de medidas de prevencion e proteccion na empresa

Medidas de prevencion e proteccién individual e colectiva.

Protocolo de actuacidn ante unha situacion de emerxencia.

Aplicacion das técnicas de primeiros auxilios.

Actuacion responsable en situacions de emerxencias e primeiros auxilios.

Unidade formativa 2: equipos de traballo, dereito do traballo e da
seguridade social, e procura de emprego

Codigo: MP0033_22
Duracién: 62 horas

Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion
RAL. Participa responsablemente en equipos de traballo eficientes que contriblan &
consecucion dos obxectivos da organizacion.

CAL.1. Identificaronse os equipos de traballo en situacions de traballo relacionadas
co perfil de técnico en panadaria, repostaria e confeitaria e valoraronse as stas van-
taxes sobre o traballo individual.

CAL.2. Determinaronse as caracteristicas do equipo de traballo eficaz fronte &s dos
equipos ineficaces.

CAL.3. Adoptaronse responsablemente 0s papeis asignados para a eficiencia e a efi-
cacia do equipo de traballo.
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CA1.4. Empregaronse axeitadamente as técnicas de comunicacion no equipo de tra-
ballo para recibir e transmitir instrucions e coordinar as tarefas.

CAL.5. Determinaronse procedementos para a resolucion dos conflitos identificados
no seo do equipo de traballo.

CAL.6. Aceptaronse de forma responsable as decisiéns adoptadas no seo do equipo
de traballo.

CAL.7. Analizéronse os obxectivos alcanzados polo equipo de traballo en relacion

cos obxectivos establecidos, e coa participacion responsable e activa dos seus mem-
bros.

RAZ2. Identifica os dereitos e as obrigas que se derivan das relacions laborais, e recofié-
ceos en diferentes situacions de traballo.

CAZ2.1. Identificaronse o ambito de aplicacion, as fontes e os principios de aplica-
cion do dereito do traballo.

CAZ2.2. Distinguironse os principais organismos que intervefien nas relacions labo-
rais.

CA2.3. Identificaronse os elementos esenciais dun contrato de traballo.

CAZ2.4. Analizaronse as principais modalidades de contratacién e identificaronse as
medidas de fomento da contratacion para determinados colectivos.

CA2.5. Valoraronse os dereitos e as obrigas que se recollen na normativa laboral.
CA2.6. Determinaronse as condicions de traballo pactadas no convenio colectivo

aplicable ou, en ausencia deste, as condicions habituais no sector profesional rela-
cionado co titulo de técnico en panadaria, repostaria e confeitaria.

CA2.7. Valoréaronse as medidas establecidas pola lexislacion para a conciliacion da
vida laboral e familiar, e para a igualdade efectiva entre homes e mulleres.

CAZ2.8. Analizouse o recibo de salarios e identificaronse os principais elementos que
0 integran.

CAZ2.9. ldentificaronse as causas e os efectos da modificacion, a suspension e a ex-
tincion da relacion laboral.

CAZ2.10. Identificaronse os organos de representacion das persoas traballadoras na
empresa.

CAZ2.11. Analizaronse os conflitos colectivos na empresa e 0s procedementos de so-
lucion.

CAZ2.12. Identificaronse as caracteristicas definitorias dos novos contornos de orga-
nizacion do traballo.

RAS3. Determina a accion protectora do sistema da Seguridade Social ante as contin-
xencias cubertas, e identifica as clases de prestacions.

CA3.1. Valorouse o papel da Seguridade Social como piar esencial do estado social
e para a mellora da calidade de vida da cidadania.

CA3.2. Delimitouse o funcionamento e a estrutura do sistema da Seguridade Social.
CA3.3. ldentificaronse, nun suposto sinxelo, as bases de cotizacion dunha persoa
traballadora e as cotas correspondentes a ela e & empresa.

CA3.4. Determinaronse as principais prestacions contributivas da Seguridade Social,
0S Seus requisitos e a sua duracion, e realizouse o calculo da sta contia nalguns su-
postos practicos.

CA3.5. Determinaronse as posibles situacions legais de desemprego en supostos
practicos sinxelos, e realizouse o calculo da duracion e da contia dunha prestacion
por desemprego de nivel contributivo basico.
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RAA4. Planifica o seu itinerario profesional seleccionando alternativas de formacion e
oportunidades de emprego ao longo da vida.

CAA4.1. Valoraronse as propias aspiracions, motivacions, actitudes e capacidades que
permitan a toma de decisiéns profesionais.

CA4.2. Tomouse conciencia da importancia da formacién permanente como factor
clave para a empregabilidade e a adaptacion as esixencias do proceso produtivo.

CAA4.3. Valoraronse as oportunidades de formacion e emprego noutros estados da
Unién Europea.

CA4.4. Valorouse o principio de non-discriminacion e de igualdade de oportunida-
des no acceso ao emprego e nas condicions de traballo.

CAA4.5. Desefiaronse os itinerarios formativos profesionais relacionados co perfil
profesional de técnico en panadaria, repostaria e confeitaria.

CA4.6. Determinaronse as competencias e as capacidades requiridas para a activida-
de profesional relacionada co perfil do titulo, e seleccionouse a formacion precisa
para as mellorar e permitir unha axeitada insercién laboral.

CAA4.7. Identificaronse as principais fontes de emprego e de insercion laboral para as
persoas coa titulacion de técnico en panadaria, repostaria e confeitaria.

CAA4.8. Empregaronse adecuadamente as técnicas e 0s instrumentos de procura de
emprego.

CA4.9. Previronse as alternativas de autoemprego nos sectores profesionais relacio-
nados co titulo.

Contidos basicos

Xestion do conflito e equipos de traballo

Diferenciacion entre grupo e equipo de traballo.

Valoracion das vantaxes e 0s inconvenientes do traballo de equipo para a eficacia da
organizacion.

Equipos no sector de panadaria, repostaria e confeitaria segundo as funciéns que de-
sempefien.

Dinamicas de grupo.
Equipos de traballo eficaces e eficientes.

Participacion no equipo de traballo: desempefio de papeis, comunicacion e responsabi-
lidade.

Conflito: caracteristicas, tipos, causas e etapas.
Técnicas para a resolucion ou a superacion do conflito.

Contrato de traballo

Dereito do traballo.

Organismos publicos (administrativos e xudiciais) que intervefien nas relacions labo-
rais.

Andlise da relacién laboral individual.
Dereitos e deberes derivados da relacion laboral.
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Anaélise dun convenio colectivo aplicable ao ambito profesional da titulacion de técnico
en panadaria, repostaria e confeitaria.

Modalidades de contrato de traballo e medidas de fomento da contratacion.

Analise das principais condiciéns de traballo: clasificacion e promocion profesional,
tempo de traballo, retribucion, etc.

Modificacion, suspension e extincidn do contrato de traballo.
Sindicatos de traballadores e asociacions empresariais.
Representacion das persoas traballadoras na empresa.
Conflitos colectivos.

Novos contornos de organizacion do traballo.

Seguridade social, emprego e desemprego

A Seguridade Social como piar do estado social.
Estrutura do sistema de Seguridade Social.

Determinacion das principais obrigas das persoas empresarias e das traballadoras en
materia de seguridade social.

Proteccion por desemprego.
Prestacions contributivas da Seguridade Social.

Procura activa de emprego

Coriecemento dos propios intereses e das propias capacidades formativo-profesionais.

Importancia da formacion permanente para a traxectoria laboral e profesional das per-
soas coa titulacion de técnico en panadaria, repostaria e confeitaria.

Oportunidades de aprendizaxe e emprego en Europa.

Itinerarios formativos relacionados coa titulacion de técnico en panadaria, repostaria e
confeitaria.

Definicion e analise do sector profesional do titulo de técnico en panadaria, repostaria e
confeitaria.

Proceso de toma de decisions.
Proceso de procura de emprego no sector de actividade.
Técnicas e instrumentos de procura de emprego.

Orientacions pedagoéxicas

Este modulo profesional contén a formacion necesaria para que o alumno ou a alumna se
poidan inserir laboralmente e desenvolver a sta carreira profesional no sector de panada-
ria, repostaria e confeitaria.

A formacion do médulo contrible a alcanzar os obxectivos xerais @), r), S), u) e v) do
ciclo formativo e as competencias 0), q), r), s), t), u), v), w) e x) do titulo.

As lifias de actuacion no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar os ob-
xectivos do médulo han versar sobre:
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Manexo das fontes de informacion para a elaboraciéon de itinerarios formativo-
profesionalizadores, en especial no referente ao sector de panadaria, repostaria e
confeitaria.

Posta en préctica de técnicas activas de procura de emprego:

Realizacion de probas de orientacion e dinamicas sobre as propias aspiracions,
competencias e capacidades.

Manexo de fontes de informacidn, incluidos os recursos da internet para a procu-
ra de emprego.

Preparacion e realizacion de cartas de presentacion e curriculos (potenciarase o
emprego doutros idiomas oficiais na Union Europea no manexo de informacion e
elaboracion do curriculo Europass).

Familiarizacion coas probas de seleccion de persoal, en particular a entrevista de
traballo.

Identificacion de ofertas de emprego publico as que se pode acceder en funcion da
titulacion, e resposta & sta convocatoria.

Formacion de equipos na aula para a realizacion de actividades mediante o emprego
de técnicas de traballo en equipo.

Estudo das condicidns de traballo do sector de panadaria, repostaria e confeitaria a

través do manexo da normativa laboral, dos contratos mais comunmente utilizados e

do convenio colectivo de aplicacion no sector de panadaria, repostaria e confeitaria.

Superacion de calquera forma de discriminacion no acceso ao emprego e no desen-

volvemento profesional.

Anélise da normativa de prevencion de riscos laborais que lle permita a avaliacion

dos riscos derivados das actividades desenvolvidas no sector produtivo, asi como a

colaboracién na definicion dun plan de prevencion para a empresa e das medidas

necesarias para a sua posta en practica.

O correcto desenvolvemento deste modulo esixe a disposicion de medios informaticos

con conexion a internet e que polo menos duas sesions de traballo semanais sexan conse-
cutivas.
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Modulo profesional: empresa e iniciativa
emprendedora

Codigo: MP0034
Duracién: 53 horas

Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion

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

CAL.1. Identificouse o concepto de innovacidon e a sua relacion co progreso da so-
ciedade e 0 aumento no benestar dos individuos.

CAL.2. Analizouse o concepto de cultura emprendedora e a sua importancia como
dinamizador do mercado laboral e fonte de benestar social.

CAL1.3. Valorouse a importancia da iniciativa individual, a creatividade, a forma-
cion, a responsabilidade e a colaboracion como requisitos indispensables para ter
éxito na actividade emprendedora.

CALl.4. Analizéronse as caracteristicas das actividades emprendedoras no sector pa-
nadaria, repostaria e confeitaria.

CAL.5. Valorouse o concepto de risco como elemento inevitable de toda actividade
emprendedora.

CAL.6. Valoraronse ideas emprendedoras caracterizadas pola innovacién, pola crea-
tividade e pola sua factibilidade.

CAL.7. Decidiuse a partir das ideas emprendedoras unha determinada idea de nego-
cio do &mbito da panadaria, repostaria e confeitaria que ha servir de punto de partida
para a elaboracion do proxecto empresarial.

CAL.8. Analizouse a estrutura dun proxecto empresarial e valorouse a sua importan-
cia como paso previo & creacion dunha pequena empresa.

RA2. Decide a oportunidade de creacion dunha pequena empresa para o desenvolve-
mento da idea emprendedora, tras a analise da relacion entre a empresa e o contorno, do
proceso produtivo, da organizacion dos recursos humanos e dos valores culturais e éti-
Cos.

CAZ2.1. Valorouse a importancia das pequenas e medianas empresas no tecido em-
presarial galego.

CAZ2.2. Analizouse o impacto ambiental da actividade empresarial e a necesidade de
introducir criterios de sustentabilidade nos principios de actuacién das empresas.

CA2.3. ldentificaronse os principais compofientes do contorno xeral que rodea a
empresa e, en especial, nos aspectos tecnoldxico, econdémico, social, ambiental, de-
mogréfico e cultural.

CA2.4. Apreciouse a influencia na actividade empresarial das relacions coa cliente-
la, con provedores, coas administracions publicas, coas entidades financeiras e coa
competencia como principais integrantes do contorno especifico.

CA2.5. Determinaronse os elementos do contorno xeral e especifico dunha pequena
ou mediana empresa de panadaria, repostaria ou confeitaria, en funcion da sta posi-
ble localizacion.
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CA2.6. Analizouse o fendmeno da responsabilidade social das empresas e a stia im-
portancia como un elemento da estratexia empresarial.

CAZ2.7. Valorouse a importancia do balance social dunha empresa relacionada pana-
daria, repostaria ou confeitaria, e describironse os principais custos sociais en que
incorren estas empresas, asi como os beneficios sociais que producen.

CAZ2.8. Identificaronse, en empresas panadaria, repostaria e confeitaria, practicas
que incorporen valores éticos e sociais.

CA2.9. Definironse os obxectivos empresariais incorporando valores éticos e so-
ciais.

CAZ2.10. Analizaronse os conceptos de cultura empresarial, e de comunicacion e
imaxe corporativas, asi como a sua relacion cos obxectivos empresariais.

CA2.11. Describironse as actividades e 0s procesos basicos que se realizan nunha
empresa de panadaria, repostaria ou confeitaria, e delimitaronse as relaciéns de co-
ordinacion e dependencia dentro do sistema empresarial.

CA2.12. Elaborouse un plan de empresa que inclGa a idea de negocio, a localiza-
cion, a organizacion do proceso produtivo e dos recursos necesarios, a responsabili-
dade social e o plan de mérketing.

RAS3. Selecciona a forma xuridica tendo en conta as implicacions legais asociadas e o
proceso para a sua constitucion e posta en marcha.

CA3.1. Analizouse o0 concepto de persoa empresaria, asi como 0s requisitos que
compren para desenvolver a actividade empresarial.

CA3.2. Analizaronse as formas xuridicas da empresa e determinandose as vantaxes
e as desvantaxes de cada unha en relacién coa sua idea de negocio.

CA3.3. Valorouse a importancia das empresas de economia social no sector de pa-
nadaria, repostaria e confeitaria.

CA3.4. Especificouse o grao de responsabilidade legal das persoas propietarias da
empresa en funcién da forma xuridica elixida.

CA3.5. Diferenciouse o tratamento fiscal establecido para cada forma xuridica de
empresa.

CA3.6. Identificaronse os tramites esixidos pola lexislacion para a constitucion du-
nha pequena ou mediana empresa en funcion da sta forma xuridica.

CA3.7. Identificaronse as vias de asesoramento e xestion administrativa externas a
hora de por en marcha unha pequena ou mediana empresa.

CA3.8. Analizaronse as axudas e subvencions para a creacion e posta en marcha de
empresas de panadaria, repostaria ou confeitaria, tendo en conta a sta localizacion.

CA3.9. Incluiuse no plan de empresa informacion relativa & eleccién da forma xuri-
dica, os tramites administrativos, as axudas e as subvencions.

RAA4. Realiza actividades de xestion administrativa e financeira basica dunha pequena
ou mediana empresa, identifica as principais obrigas contables e fiscais, e formaliza a
documentacion.

CAA4.1. Analizaronse os conceptos basicos de contabilidade, asi como as técnicas de
rexistro da informacion contable: activo, pasivo, patrimonio neto, ingresos, gastos e
contas anuais.

CA4.2. Describironse as técnicas béasicas de anélise da informacion contable, en es-
pecial no referente ao equilibrio da estrutura financeira e a solvencia, & liquidez e &
rendibilidade da empresa.
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CA4.3. Definironse as obrigas fiscais (declaracion censual, IAE, liquidacions tri-
mestrais, resumes anuais, etc.) dunha pequena e dunha mediana empresa relaciona-
das con panadaria, repostaria e confeitaria, e diferenciaronse os tipos de impostos no
calendario fiscal (liquidacions trimestrais e liquidaciéns anuais).

CAA4.4. Formalizouse con correccion, mediante procesos informaticos, a documenta-
cién basica de caracter comercial e contable (notas de pedido, albaras, facturas, reci-
bos, cheques, obrigas de pagamento e letras de cambio) para unha pequena e unha
mediana empresa de panadaria, repostaria ou confeitaria, e describironse os circuitos
que recorre esa documentacion na empresa.

CAA4.5. Elaborouse o plan financeiro e analizouse a viabilidade econdmica e finan-
ceira do proxecto empresarial.

Contidos basicos

Iniciativa emprendedora

Innovacion e desenvolvemento econdmico. Principais caracteristicas da innovacion na
actividade de panadaria, repostaria e confeitaria (materiais, tecnoloxia, organizacién da
producion, etc.).

A cultura emprendedora na Union Europea, en Espaiia e en Galicia.

Factores clave das persoas emprendedoras: iniciativa, creatividade, formacién, respon-
sabilidade e colaboracion.

A actuacidn das persoas emprendedoras no sector de panadaria, repostaria e confeitaria.
O risco como factor inherente & actividade emprendedora.

Valoracién do traballo por conta propia como fonte de realizacion persoal e social.
Ideas emprendedoras: fontes de ideas, maduracion e avaliacion destas.

Proxecto empresarial: importancia e utilidade, estrutura e aplicacion no ambito da

A empresa e 0 seu contorno

A empresa como sistema: concepto, funcions e clasificacions.

Analise do contorno xeral dunha pequena ou mediana empresa de panadaria, repostaria
e confeitaria: aspectos tecnoldxico, econémico, social, ambiental, demogréfico e cultu-
ral.

Anélise do contorno especifico dunha pequena ou mediana empresa de panadaria, re-
postaria e confeitaria: clientes, provedores, administracions publicas, entidades finan-
ceiras e competencia.

Localizacion da empresa.

A persoa empresaria. Requisitos para o exercicio da actividade empresarial.
Responsabilidade social da empresa e compromiso co desenvolvemento sustentable.
Cultura empresarial, e comunicacion e imaxe corporativas.

Actividades e procesos basicos na empresa. Organizacion dos recursos dispofiibles. Ex-
ternalizacion de actividades da empresa.

Descricidn dos elementos e estratexias do plan de producion e do plan de marketing.
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Creacion e posta en marcha dunha empresa

Formas xuridicas das empresas.

Responsabilidade legal do empresario.

A fiscalidade da empresa como variable para a eleccion da forma xuridica.
Proceso administrativo de constitucion e posta en marcha dunha empresa.

Vias de asesoramento para a elaboracion dun proxecto empresarial e para a posta en
marcha da empresa.

Axudas e subvencions para a creacion dunha empresa de panadaria, repostaria e confei-
taria.

Plan de empresa: eleccion da forma xuridica, tramites administrativos, e xestion de
axudas e subvencions.

Funcion administrativa

Anélise das necesidades de investimento e das fontes de financiamento dunha pequena
e dunha mediana empresa no sector de panadaria, repostaria e confeitaria.

Concepto e nocions bésicas de contabilidade: activo, pasivo, patrimonio neto, ingresos,
gastos e contas anuais.

Anédlise da informacion contable: equilibrio da estrutura financeira e ratios financeiras
de solvencia, liquidez e rendibilidade da empresa.

Plan financeiro: estudo da viabilidade econémica e financeira.
Obrigas fiscais dunha pequena e dunha mediana empresa.

Ciclo de xestion administrativa nunha empresa de panadaria, repostaria e confeitaria:
documentos administrativos e documentos de pagamento.

Coidado na elaboracion da documentacion administrativo-financeira.

Orientacions pedagoéxicas

Este mddulo profesional contén a formacion necesaria para desenvolver a propia iniciativa
no &mbito empresarial, tanto cara ao autoemprego como cara a asuncion de responsabili-
dades e funciéns no emprego por conta allea.

A formacién do mddulo permite alcanzar os obxectivos xerais p), q), r), s), t), u) e v) do
ciclo formativo e as competencias p), q), 1), s), t), u), v), w) e x) do titulo.

As lifias de actuacion no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar os ob-
xectivos do modulo han versar sobre:

Manexo das fontes de informacion sobre o sector das empresas de panadaria, repos-
taria e confeitaria, incluindo a analise dos procesos de innovacion sectorial en mar-
cha.

Realizacion de casos e dindmicas de grupo que permitan comprender e valorar as ac-
titudes das persoas emprendedoras e axustar a sta necesidade ao sector de panada-
ria, repostaria e confeitaria.
Utilizacion de programas de xestion administrativa e financeira para pequenas e me-
dianas empresas do sector.
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A realizacion dun proxecto empresarial relacionado coa actividade de panadaria, re-
postaria e confeitaria, composto por un plan de empresa e un plan financeiro e que
inclua todas as facetas de posta en marcha dun negocio.

O plan de empresa incluird os seguintes aspectos: maduracién da idea de negocio, loca-
lizacion, organizacion da producion e dos recursos, xustificacion da sta responsabilidade
social, plan de marketing, eleccion da forma xuridica, trdmites administrativos, e axudas e
subvencions.

O plan financeiro ha incluir o plan de tesouraria, a conta de resultados previsional e o
balance previsional, asi como a analise da sta viabilidade econémica e financeira.

E aconsellable que o proxecto empresarial se vaia realizando conforme se desenvolvan
os contidos relacionados nos resultados de aprendizaxe.

O correcto desenvolvemento deste mddulo esixe a disposicion de medios informaticos
con conexion a internet e que polo menos ddas sesions de traballo sexan consecutivas.
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Sen contido
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Modulo profesional: formacidn en centros de
traballo

Codigo: MP0035
Duracién: 410 horas

Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion

RAL. Identifica a estrutura e organizacion da empresa en relacion co tipo de ben ou de
servizo que produce ou que presta.

CAL.1. Identificaronse valores de pardmetros como a produtividade e a calidade de
producion, entre outros que permiten relacionar a situacion da empresa no contexto
produtivo.

CAL.2. Identificaronse os elementos que constitlen a rede loxistica da empresa:
provedores, clientela, sistemas de producion, almacenaxe, etc.

CAL.3. Identificaronse os procedementos de traballo no desenvolvemento do proce-
so produtivo.

CALl.4. Relacionaronse as competencias dos recursos humanos co desenvolvemento
da actividade produtiva.

CALS5. Interpretouse a importancia de cada elemento da rede no desenvolvemento
da actividade da empresa.

CAL.6. Relacionaronse as caracteristicas do mercado, do tipo de clientela e dos pro-
vedores coa sUa influencia no desenvolvemento da actividade empresarial.

CAL.7. Identificaronse as canles de comercializacion mais frecuentes nesta activida-
de.

CAL1.8. Relacionéaronse as vantaxes e 0s inconvenientes da estrutura da empresa,
fronte a outro tipo de organizacions empresariais.

RAZ2. Aplica hébitos éticos e laborais no desenvolvemento da sta actividade profesio-
nal consonte as caracteristicas do posto de traballo e procedementos establecidos da
empresa.

CA2.1. Recofiecéronse e xustificaronse:
Disposicion persoal e temporal que necesita o posto de traballo.

Actitudes persoais (puntualidade, empatia, etc.) e profesionais (orde, limpeza e
seguridade necesarias para o posto de traballo, responsabilidade, etc.).

Requisitos actitudinais ante a prevencion de riscos na actividade profesional e as
medidas de proteccion persoal.

Requisitos actitudinais referidos & calidade na actividade profesional.

Actitudes relacionais co propio equipo de traballo e coa xerarquia establecida na
empresa.

Actitudes relacionadas coa documentacion das actividades realizadas no ambito
laboral.

Necesidades formativas para a insercion e reinsercion laboral no &mbito cientifico
e técnico do bo facer do profesional.
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CAZ2.2. Identificaronse as normas de prevencion de riscos laborais que cumpra apli-
car na actividade profesional e os aspectos fundamentais da lei de prevencion de ris-
cos laborais.

CAZ2.3. Aplicaronse os equipamentos de proteccion individual segundo os riscos da
actividade profesional e as normas da empresa.

CAZ2.4. Mantivose unha actitude clara de respecto polo medio nas actividades de-
senvolvidas, aplicando as normas internas e externas vinculadas.

CA2.5. Mantivéronse organizados, limpos e libres de obstaculos o posto de traballo
e a area correspondente ao desenvolvemento da actividade.

CAZ2.6. Interpretaronse e cumprironse as instrucions recibidas, responsabilizandose
do traballo asignado.

CAZ2.7. Estableceuse unha comunicacion e relacion eficaz coa persoa responsable en
cada situacion e cos membros do seu equipo, e mantivose un trato fluido e correcto.

CAZ2.8. Coordinouse co resto do equipo e informouse de calquera cambio, necesida-
de salientable ou imprevisto.

CA2.9. Valorouse a importancia da sua actividade e a adaptacion aos cambios de ta-
refas asignados no desenvolvemento dos procesos produtivos da empresa, integran-
dose nas novas funcions.

CA2.10. Comprometeuse responsablemente na aplicacion das normas e os procede-
mentos no desenvolvemento de calquera actividade ou tarefa.

CAZ2.11. Integrouse eficazmente no equipo de traballo e achegou as suas ideas na
procura da sta mellora.

RAS3. Realiza operacions de recepcion e almacenaxe de materias primas e auxiliares de
panadaria, bolaria, pastelaria, repostaria, galletaria e confeitaria, segundo os as instru-
cions e os procedementos establecidos, leva a cabo os controis basicos e interpreta 0s
resultados obtidos.

CA3.1. Interpretaronse os procedementos, as instrucions, a documentacion e os re-
xistros establecidos da recepcion, a almacenaxe e o control de existencias das mate-
rias primas e auxiliares.

CA3.2. Identificaronse os equipamentos de traslado interno de materias primas e au-
xiliares.

CA3.3. Comprobouse que o transporte externo das materias primas e auxiliares se
realice segundo 0s procedementos e as instrucions recibidas.

CA3.4. Verificouse que 0s envases e as embalaxes das materias primas e auxiliares
se atopen en correcto estado e sexan os adecuados segundo as instrucions recibidas.

CA3.5. Controlouse a descarga e a distribucion das materias primas e auxiliares en
almacéns, nas camaras e nos depésitos, e empregaronse 0s equipamentos de traslado
interno establecidos.

CA3.6. Realizaronse os controis basicos e as verificacions de entrada (estado, canti-
dade e calidade) das materias primas e auxiliares recibidas, segundo o establecido
nas instruciéns e nos procedementos da empresa, e comunicaronse en tempo e forma
as desviacions e as anomalias detectadas durante o proceso.

CA3.7. Interpretéronse os resultados dos controis basicos e cubrironse os rexistros.

CA3.8. Comprobouse que as condicions de almacenaxe (localizacidn, colocacion,
temperatura, humidade relativa, luz e aireacion) sexan as establecidas pola empresa.

CA3.9. Previuse coa periodicidade establecida o estado e a caducidade do almace-
nado.
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CA3.10. Realizaronse os inventarios segundo as instruciéns recibidas e notificaronse
as desviacions.

CA3.11. Tramitouse a documentacion segundo o especificado nos procedementos e
nas instrucions.

RAA4. Prepara equipamentos, para 0 que monta e axusta os dispositivos, 0s accesorios e
os Utiles necesarios segundo procedementos establecidos, con aplicacién da normativa
de prevencién de riscos laborais e de proteccion ambiental.

CAA4.1. Identificaronse os equipamentos e os Utiles necesarios para a elaboracién do
produto.

CAA4.2. Comprobouse que a limpeza dos equipamentos sexa a indicada nas instru-
cions e nos procedementos establecidos.

CAA4.3. Realizouse o mantemento de primeiro nivel dos equipamentos segundo ins-
trucions e procedementos establecidos.

CA4.4. Seleccionaronse os Utiles necesarios, segundo as especificacions do proceso
que se vai desenvolver.

CAA4.5. Verificouse gue o estado dos equipamentos e dos Utiles sexa o adecuado pa-
ra realizar as operacions indicadas no procedemento.

CAA4.6. Adaptaronse os parametros de control as especificaciéns do proceso.

CAA4.7. Adoptéronse as medidas estipuladas relativas a prevencion de riscos e a pro-
teccion ambiental, no desenvolvemento das fases de preparacion.

RADS. Realiza operaciéns de elaboracion de produtos segundo especificacions de fabri-
cacion, aplicando a normativa de seguridade alimentaria, de prevencion de riscos labo-
rais e de proteccion ambiental.

CAb5.1. Describironse as caracteristicas do produto para elaborar, o proceso produti-
VO e a secuencia das operacions.

CAb5.2. Enumeraronse as materias primas e auxiliares, as sas caracteristicas e as
stias calidades segundo a ficha de fabricacion.

CAb5.3. Calcularonse as cantidades de cada ingrediente e axustouse a formulacion
segundo as especificacions de fabricacion.

CAb5.4. Asignaronse, controlaronse e regularonse os parametros de control durante
todo o proceso produtivo.

CAb.5. Realizaronse as operacions de elaboracion, acabamento e decoracion, asi
COmo 0S seus controis basicos, segundo o establecido pola empresa nas instrucions e
nos procedementos.

CAb5.6. Cubrironse os rexistros segundo o establecido.

CAb.7. Corrixironse as desviacions do proceso actuando sobre el, ou comunicaronse
as incidencias.

CAb5.8. Adoptaronse as medidas estipuladas relativas a hixiene, a seguridade alimen-
taria, a prevencion de riscos e & proteccion ambiental durante o proceso de elabora-
cion.

CAb5.9. Realizaronse as operacions de limpeza e mantemento de maquinas, Utiles e
accesorios para os deixar en estado éptimo de operatividade.

CAb5.10. Realizaronse as operacions oportunas de desbarasado durante todo o proce-
S0 para manter o posto de traballo limpo e ordenado.

RABG. Realiza operaciéns de envasado, empratamento, almacenaxe e expedicion de pro-
dutos seguindo as instrucions establecidas pola empresa.
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CAG.1. Interpretaronse os procedementos e as instrucions de envasado, empratamen-
to, almacenaxe e expedicion.

CAB6.2. Seleccionaronse e identificaronse os envases e as embalaxes para empregar
segundo o establecido nas instrucions e nos procedementos.

CAG6.3. Envasouse e embalouse o produto elaborado, e aplicaronse medidas de hi-
xiene e seguridade durante o proceso.

CAG6.4. Describiuse a decoracion e a presentacion da sobremesa empratada segundo
0 establecido pola empresa.

CAG6.5. Recofiecéronse os elementos e as técnicas de decoracion para aplicar.

CAG6.6. Contrastaronse as caracteristicas do produto elaborado coas especificacions
establecidas nas fichas de fabricacion.

CAG6.7. Asignaronse, controlaronse e regularonse os parametros de control durante o
envasado, o empratamento, a almacenaxe e a expedicion.

CAG6.8. Situouse o produto no almacén, e aplicaronse as condicions axeitadas segun-
do as especificacions establecidas.

CA6.9. Comprobouse que as caracteristicas e o tipo de transporte externo sexan 0s
establecidos nos procedementos e nas instrucions.

CAG6.10. Expediuse e formalizouse a documentacion e os rexistros segundo o esta-
blecido.

CAB6.11. Actualizaronse as existencias do almacén de produtos terminados.

CAB6.12. Corrixironse as desviacions do proceso actuando sobre el, ou comunicaron-
se as incidencias.

CAG6.13. Realizéaronse as operacions de limpeza e mantemento de maquinas, Utiles e
accesorios para os deixar en estado éptimo de operatividade.

CAG6.14. Realizaronse operacions de exposicion e presentacion de produtos de pana-
daria, repostaria e confeitaria en vitrinas, armarios expositores, escaparates, etc.,
atendendo as suas caracteristicas.

RA7. Apoia operacions de venda e atencion & clientela seguindo as instrucions estable-
cidas pola empresa.

CAT7.1. Describironse as técnicas de escaparatismo e 0s tipos de expositores e vitri-
nas, segundo o establecido pola empresa.

CA7.2. Identificaronse os pardmetros fisicos e comerciais de colocacion dos produ-
tos segundo o establecido nas instrucions e nos procedementos.

CAT7.3. Realizaronse operacions de atencion a clientela aplicando técnicas de venda
e de empaquetaxe de produtos, en funcion das suas caracteristicas e atendendo as in-
dicacions recibidas.

CAT.4. Recofiecéronse os carteis, 0s esbozos e os modelos graficos de aplicacion.

CA7.5. Enumeréaronse as estratexias para identificar o grao de satisfaccion da clien-
tela.

CA7.6. Identificaronse os procedementos de recollida de queixas e resolucion de re-
clamaciéns.

Este médulo profesional contrible a completar as competencias propias deste titulo que se
alcanzaron no centro educativo ou a desenvolver competencias caracteristicas de dificil
consecucion nel.
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Anexo |l

A) Espazos minimos

Superficie en m?

Superficie en m?

Grao de utilizacion

Espazo formativo (30 alumnos/as) (20 alumnos/as)
Aula polivalente. 60 40 10 %
Obradoiro de panadaria e repostg- 150 120 85%
ria
Almacén. 40 40 5%
Espazos anexos. 120 120

A Conselleria de Educacién e Ordenacion Universitaria podera autorizar unidades para
menos de trinta postos escolares, polo que sera posible reducir os espazos formativos
proporcionalmente ao nimero de alumnos e alumnas, tomando como referencia para a
determinacion das superficies necesarias as cifras indicadas nas columnas segunda e
terceira da taboa.

O grao de utilizacion expresa en tanto por cento a ocupacion en horas do espazo previs-
ta para a imparticién das ensinanzas no centro educativo por un grupo de alumnado,
respecto da sta duracion total.

Na marxe permitida polo grao de utilizacion, os espazos formativos establecidos poden
ser ocupados por outros grupos de alumnos e alumnas que cursen 0 mesmo ou outros
ciclos formativos, ou outras etapas educativas.

En todo caso, as actividades de aprendizaxe asociadas aos espazos formativos (coa
ocupacion expresada polo grao de utilizacion) poderan realizarse en superficies utiliza-
das tamen para outras actividades formativas afins.

B) Equipamentos minimos

Espazo formativo

Equipamento

Aula polivalente.

Computadores instalados en rede, canén de proxeccion e acceso a

internet.
Medios audiovisuais.

Servizos auxiliares de auga e enerxia eléctrica.

Chans, paredes, teitos, proteccion de ventas e desaugadoiros con-
sonte a normativa técnico-sanitaria.

Cémaras de refrixeracion e conxelacion. Abatedor de temperatura.
Céamaras de fermentacion controlada.

Armarios de fermentacion.

Fornos modulares polivalentes, de conveccidn, mixtos de conveccion
€ vapor, e microondas.

Vitrinas expositoras con sistema de refrixeracion e iluminacion.
Mesas de traballo de aceiro inoxidable.

Moblaxe en aceiro inoxidable para a garda dos Utiles.

Batedores, amasadoras, divisoras, laminadoras, formadoras de ba-
rras enchedoras e inxectoras, turmix, cutters, etc. Montadora de nata.
Cortadora de pan de molde. Espremedor eléctrico de citricos. Licua-
dora de froitas.

Frixideiras, bafios maria e cazos eléctricos.
Fogons de coccion portatiles, de inducion ou eléctricos.
Temperador automatico de cobertura. Fundidor mantedor de cobertu-

Obradoiro de panadaria e repostaria.
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Almacén.

Espazos anexos.

ra. Rasquetas para chocolate. Mesa refrixerada con marmore. Mol-
des para bomboéns. Garfos de bafio. Moldes diversos de ovos de
pascua, etc. Pistola para chocolate.

Refinadora-trituradora de froitos secos. Muifio de azucre.
Manteigadora pasteurizadora.

Balanzas granatarias dixitais e basculas.

Carros portalatas e 0 seu correspondente xogo de latas lisas (latas
perforadas e acanaladas para fornear).

Termdmetros dixitais, laser, etc., para varios usos (chocolate, masas,
coccion de azucre, etc.), cronémetros, pesaxaropes, refractometros,
cepillos, pinceis, coitelas, palas de forno e outros Utiles propios da
profesion.

Utensilios para conter: cuncas, cubetas, bandexas, moldes, perolas,
barrefias, bandexas GN de diferentes medidas, etc.

Xerras medidoras e outros utensilios para medir.

Utensilios para mesturar: linguas, espatulas, varas, etc.

Utensilios para estender e cortar: roletes lisos de diferentes tamafios;
roletes acanalados diversos para impresion de pastas; espatulas e
coitelos de varios tamafios; cortapastas lisos e rizados, redondos e
ovalados.

Utensilios para escudelar. Xogos de boquillas para mangas pastelei-
ras e mangas reutilizables e dun s6 uso. Dosificadores. Teas silico-
nadas para coccion.

Aros; moldes para tortas, tartaletas, bombas, carlotas, plum cakes,
flans e semifrios; moldes para fondos de biscoito; fiador de ovo; coa-
dor chinés e outros coadores e barutos; pranchas queimadoras de
azucre, arafias, cazos, etc.

Vertedoiros.

Bateria de coccion.

Lavaméns.

Lavaobxectos.

Aerografo.

Pistola para xelatina.

Compresor de aire.

Lampada con equipo completo para caramelo estirado e soprado.
Cortadora de sobremesa para porexpan.

Arrefriador de auga e contalitros.

Pastilladora.

Guitarra de cortar galletas.

Andeis de aceiro inoxidable.

Carro para o transporte da carga.

Camaras frigorificas.

Conxelador tipo arca.

Silos para farifias, azucre, etc.

Bascula, e balanza granataria dixital.
Computador con impresora de cddigos de barras.
Mesa mostrador para computador.

Lector portatil de codigo de barras.

Software especifico para almacéns.

Office para limpeza de materiais.

Cuarto do lixo refrixerado.

Vestiarios de alumnos, de alumnas, de profesores e de profesoras,
debidamente equipados segundo a normativa.
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Anexo |l

A) Especialidades do profesorado con atribucion docente nos médulos profesio-
nais do ciclo formativo de panadaria, repostaria e confeitaria

Madulo profesional

Especialidade do profesorado

Corpo

MP0024. Materias primas e procesos
en panadaria, pastelaria e repostaria.

MP0025. Elaboraciéns de panadaria e
bolarfa.

MP0026. Procesos basicos de pastela-
ria e repostaria.

MPQ027. Elaboracions de confeitaria e
outras especialidades.

MP0028. Sobremesas en restauracion.

MP0029. Produtos de obradoiro.

MP0030. Operaciéns e control de
almacén na industria alimentaria.

MP0031. Seguridade e hixiene na
manipulacion de alimentos.

MP0032. Presentacion e venda de
produtos de panadaria e pastelaria.

MP0033. Formacién e orientacion
laboral.

MP0034. Empresa e iniciativa em-
prendedora.

Procesos na industria alimentaria.

Operacions e equipamentos de elabora-

cion de produtos alimentarios.

Cocifia e pastelaria.

Operacions e equipamentos de elabora-

cion de produtos alimentarios.

Cocifia e pastelaria.

Operacions e equipamentos de elabora-

cion de produtos alimentarios.

Cocifia e pastelaria.

Operacions e equipamentos de elabora-

cion de produtos alimentarios.

Cocifia e pastelaria.

Procesos na industria alimentaria.

Operacions e equipamentos de elabora-

cion de produtos alimentarios.

Hostalaria e turismo.

Procesos na industria alimentaria.

Procesos na industria alimentaria.

Formacion e orientacion laboral.

Formacion e orientacion laboral.

B) Titulacions equivalentes para efectos de docencia

Catedraticos de ensino secundario.
Profesorado de ensino secundario.

Profesorado técnico de formacion
sional.

Profesorado técnico de formacion
sional.

Profesorado técnico de formacion
sional.

Profesorado técnico de formacion
sional.

Catedratico de ensino secundario.
Profesorado de ensino secundario.

Profesorado técnico de formacion
sional.

Catedraticos de ensino secundario.
Profesorado de ensino secundario.

Catedraticos de ensino secundario.
Profesorado de ensino secundario.

Catedraticos de ensino secundario.
Profesorado de ensino secundario.

Catedraticos de ensino secundario.
Profesorado de ensino secundario.

Titulaciéns

profe-

profe-

profe-

profe-

profe-

Corpos

Especialidades

Profesorado de ensino
secundario.

Profesorado técnico de
formacion profesional.

Formacion e orientacion laboral.

Hostalaria e turismo.

Procesos na industria alimentaria.

Operacions e equipamentos de
elaboracion de produtos alimenta-
rios.
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Diplomado/a en ciencias empresariais.
Diplomado/a en relacions laborais.

Diplomado/a en traballo social.

Diplomado/a en educacion social.

Diplomado/a en xestion e administracion pablica.

Diplomado/a en turismo.

Enxefieiro/a técnico/a agricola, especialidade en in-
dustrias agrarias e alimentarias.

Técnico/a superior en industria alimentaria.



Técnico/a superior en restauracion.
Técnico/a especialista en hostalaria.

Cocifia e pastelaria.

C) Titulacions requiridas para a imparticion dos modulos profesionais que confor-
man o titulo para os centros de titularidade privada e doutras administraciéons dis-
tintas da educativa, e orientaciéns para a Administracién publica

Maédulos profesionais

Titulacions

MP0024. Materias primas e procesos en panadaria, pastela-
ria e repostaria.

MP0029. Produtos de obradoiro.

MP0032. Presentacion e venda de produtos de panadaria e
pastelaria.

MP0031. Seguridade e hixiene na manipulacion de alimen-
tos.

MP0025. Elaboracions de panadaria e bolaria.

MP0026. Procesos basicos de pastelaria e repostaria.
MP0027. Elaboracions de confeitaria e outras especialida-
des.

MP0028. Sobremesas en restauracion.

MP0030. Operacions e control de almacén na industria
alimentaria.

MP0033. Formacion e orientacion laboral.
MP0034. Empresa e iniciativa emprendedora.

Licenciado/a en ciencia e tecnoloxia dos alimentos.
Licenciado/a en bioloxia.

Licenciado/a en bioquimica.

Licenciado/a en quimica.

Licenciado/a en enoloxia.

Licenciado/a en farmacia.

Licenciado/a en veterinaria.

Licenciado/a en ciencias ambientais.

Enxefieiro/a agronomol/a.

Enxefieiro/a técnico/a agricola, especialidade en industrias
agrarias e alimentarias.

Diplomado/a en nutricion humana e dietética.

Diplomado/a en turismo.

Licenciado/a en ciencia e tecnoloxia dos alimentos.
Licenciado/a en bioloxia.

Licenciado/a en hioquimica.

Licenciado/a en quimica.

Licenciado/a en enoloxia.

Licenciado/a en farmacia.

Licenciado/a en veterinaria.

Licenciado/a en ciencias ambientais.

Enxefieiro/a agronomo/a.

Enxefieiro/a técnicola agricola, especialidade en industrias
agrarias e alimentarias.

Diplomado/a en nutricion humana e dietética.

Licenciado/a en ciencia e tecnoloxia dos alimentos.
Técnico/a superior en restauracion.

Técnico/a superior en industria alimentaria.
Técnico/a especialista en hostalaria.

Licenciado/a en dereito.

Licenciado/a en administracion e direccion de empresas.
Licenciado/a en ciencias actuariais e financeiras.
Licenciado/a en ciencias politicas e da Administracion.
Licenciado/a en ciencias do traballo.

Licenciado/a en economia.

Licenciado/a en psicoloxia.

Licenciado/a en socioloxia.

Enxefieiro/a en organizacion industrial.

Diplomado/a en ciencias empresariais.

Diplomado/a en relacions laborais.

Diplomado/a en educacion social.

Diplomado/a en traballo social.

Diplomado/a en xestion e administracion pdblica.
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Anexo IV

Validacions entre médulos profesionais establecidos no titulo de técnico en panifi-
cacioén e repostaria e no de técnico en pastelaria e panadaria ao abeiro da Lei or-
ganica 1/1990, e os establecidos no titulo de técnico en panadaria, repostaria e

confeitaria ao abeiro da Lei organica 2/2006

Médulos profesionais do ciclo formati- = Modulos profesionais do ciclo formati-
vo (LOXSE): Vo (LOXSE):
Panificacion e repostaria Pastelaria e panadaria

Madulos profesionais do ciclo formati-

Vo (LOE):
Panadaria, repostaria e confeitaria

Materias primas, produtos e procesos
en panadaria, pastelaria e confeitaria.

Panadaria e bolaria. Panificacion e pastelaria salgada.

Elaboracions basicas de pastelaria. Técnicas de pastelaria, panadaria e
conservacion de alimentos.

Especialidades e acabamentos de
pastelaria e confeitaria.

Desefio de decoracions en pastelaria e
montaxe de servizos.

Produtos de pastelaria e repostaria.

Operacions e control de almacén. Ofertas gastronémicas e sistemas de
aprovisionamento.

Administracion, xestion e comerciali- Administracion, xestién e comerciali-

zacién na pequena empresa. zacion na pequena empresa.

Hixiene e seguridade na industria
alimentaria.

Formacion en centro de traballo. Formacion en centro de traballo.
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MP0024. Materias primas e procesos
en panadaria, pastelaria e repostaria.

MP0025. Elaboracions de panadaria e
bolaria.

MP0026. Procesos basicos de pastela-
ria e repostaria.
MP0028. Sobremesas en restauracion.

MP0027. Elaboracions de confeitaria e
outras especialidades.

MP0032. Presentacion e venda de
produtos de panadaria e pastelaria.

MP0029. Produtos de obradoiro.

MP0030. Operaciéns e control de
almacén na industria alimentaria.

MP0034 Empresa e iniciativa empren-
dedora.

MP0031. Seguridade e hixiene na
manipulacion de alimentos.

MP0035. Formacion en centros de
traballo.



Anexo V

A) Correspondencia das unidades de competencia acreditadas consonte o esta-
blecido no artigo 8 da Lei organica 5/2002, do 19 de xufio, cos médulos profesio-
nais para a sta validacion

Unidades de competencia acreditadas

Maédulos profesionais validables

UC0034_2: Realizar e/ou dirixir as operacions de elaboracion
de masas de panadaria e bolaria.

UC0035_2: Confeccionar e/ou conducir as elaboracions
complementarias, composicion, decoracion e envasado dos
produtos de panadaria e bolaria.

UC0036_2: Aplicar a normativa de seguridade, hixiene e
proteccion do medio na industria panadeira.

UCO0305_2: Controlar o aprovisionamento, a almacenaxe e a
expedicion das materias primas e auxiliares, e dos produtos
terminados, e preparar 0s equipamentos e os Utiles para uti-
lizar nos procesos de elaboracion.

UC0306_2: Realizar e/ou controlar as operacions de elabo-
racion de masas, pastas e produtos basicos de mdltiples
aplicacions para pastelaria e repostaria.

UC0307_2: Realizar e/ou controlar as operacions de elabo-
racion de produtos de confeitaria, chocolataria, galletaria e
outras elaboracions.

UC0308_2: Realizar 0 acabamento e a decoracion dos
produtos de pastelaria e confeitaria.

UC0309_2: Realizar 0 envasado e a presentacion dos produ-
tos de pastelaria e confeitaria.

UC0310_2: Aplicar a normativa de seguridade, hixiene e
proteccion do medio na industria alimentaria.

UCO0709_2: Definir ofertas sinxelas de repostaria, realizar o
aprovisionamento interno e controlar consumos.

UCO0710_2: Elaborar e presentar produtos feitos & base de
masas e pastas, sobremesas de cocifia e xeados.

UCO0711_2: Actuar baixo normas de seguridade, hixiene e
proteccion ambiental en hostalaria.

Maédulos profesionais superados

MP0025. Elaboraciéons de panadaria e bolaria.

MP0029. Produtos de obradoiro.

MP0031. Seguridade e hixiene na manipulacion de alimen-
tos.

MP0030. Operacions e control de almacén na industria
alimentaria.

MP0026. Procesos basicos de pastelaria e repostaria.

MP0027. Elaboracions de confeitaria e outras especialida-
des.

MP0029. Produtos de obradoiro.

MP0032. Presentacion e venda de produtos de panadaria e
pastelaria.

MP0031. Seguridade e hixiene na manipulacion de alimen-
tos.

MP0030. Operacions e control de almacén na industria
alimentaria.

MP0028. Sobremesas en restauracion.

MP0031. Seguridade e hixiene na manipulacion de alimen-
tos.

B) Correspondencia dos médulos profesionais coas unidades de competencia pa-
ra a sta acreditacion

Unidades de competencia acreditables

MP0024. Materias primas e procesos en panadaria, pastela-
ria e repostaria.

MP0030. Operacions e control de almacén na industria
alimentaria.

MP0025. Elaboracions de panadaria e bolaria.

MP0026. Procesos basicos de pastelaria e repostaria.

UC0305_2: Controlar 0 aprovisionamento, a almacenaxe e a
expedicion das materias primas e auxiliares, e dos produtos
terminados, e preparar 0s equipamentos e os Utiles para uti-
lizar nos procesos de elaboracion.

UCO0709_2: Definir ofertas sinxelas de repostaria, realizar o
aprovisionamento interno e controlar consumos.

UC0034_2: Realizar e/ou dirixir as operacions de elaboracion
de masas de panadaria e bolaria.

UC0306_2: Realizar e/ou controlar as operacions de elabo-
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MP0027. Elaboracions de confeitaria e outras especialida-
des.

MP0029. Produtos de obradoiro.

MP0028. Sobremesas en restauracion.

MP0031. Seguridade e hixiene na manipulacion de alimen-
tos.

MP0032. Presentacion e venda de produtos de panadaria e
pastelaria.

racion de masas, pastas e produtos basicos de multiples
aplicacions para pastelaria e repostaria.

UC0307_2: Realizar e/ou controlar as operacions de elabo-
racion de produtos de confeitaria, chocolataria, galletaria e
outras elaboraciéns.

UC0308_2: Realizar o acabamento e a decoracion dos
produtos de pastelaria e confeitaria.

UC0035_2: Confeccionar e/ou conducir as elaboracions
complementarias, composicion, decoracion e envasado dos
produtos de panadaria e bolaria.

UC0710_2: Elaborar e presentar produtos feitos & base de
masas e pastas, sobremesas de cocifia e xeados.

UC0036_2: Aplicar a normativa de seguridade, hixiene e
proteccion do medio na industria panadeira.

UC0310_2: Aplicar a normativa de seguridade, hixiene e
proteccion do medio na industria alimentaria.

UC0711_2: Actuar baixo normas de seguridade, hixiene e
proteccion ambiental en hostalaria.

UC0309_2: Realizar 0 envasado e a presentacion dos produ-
tos de pastelaria e confeitaria.
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Anexo VI

Organizacion dos modulos profesionais do ciclo formativo para o réxime ordinario

Curso Mddulo Duracién Especialidade profesorado
1° QAPO 024. Materlfa S primas € procesos en pana- 133 Procesos na industria alimentaria
aria e repostaria.
Operacions e equipamentos de elaboracion de
1° MP0025. Elaboraciéns de panadarfa e bolarfa. 347 produtos alimentarios
Cocifia e pastelaria
o ’ Operacions e equipamentos de elaboracion de
10 MP0026. Procesos basicos de pastelaria e 240 produtos alimentarios
repostaria
Cocifia e pastelaria
10 MP0030. Operacions e control de almacén na 80 Operacions e equipamentos de elaboracion de
industria alimentaria produtos alimentarios
10 MP0031. Seguridade e hixiene na manipulacion 63 Hostalaria e turismo
de alimentos . . .
Procesos na industria alimentaria
10 MP0033. Formacion e orientacion laboral. 107 Formacion e orientacion laboral
Total 1°
(FCE) %0
B .y Operacions e equipamentos de elaboracion de
2 MPO027. Elaboracion de confeitaria e outras 192 produtos alimentarios
especialidades.
Cocifia e pastelaria
Operacions e equipamentos de elaboracion de
20 MP0028. Sobremesas en restauracion. 140 produtos alimentarios
Cocifia e pastelaria
20 MP0029. Produtos de obradoiro. 175 Procesos na industria alimentaria
20 MP0032£ Presentacpn e venda de produtos de 70 Procesos na industria alimentaria
panadaria e pastelaria.
20 MP0034. Empresa e iniciativa emprendedora. 53 Formacion e orientacion laboral
Total 2°
(FCE) 630
20 MP0035. Formacion en centros de traballo. 410

Pagina 92 de 93



Anexo Vi

Organizacion dos mdédulos profesionais en unidades formativas de menor dura-
cion

Mddulo profesional Unidades formativas Duracion
MP0025. Elaboracions de panadaria e bolaria. MP0025_13. Posta a punto de equipamentos e insta- 30
lacions.
MP0025_23. Procedementos de elaboracién de 190
masas fermentables e obtencion de pezas.
MP0025_33. Procedementos de elaboracion de 127
recheos, e a sua aplicacion e produtos finais
MP0027. Elaboracions de confeitaria e outras espe- MP0027_13. Elaboracion de masas, galletas, maza- 50
cialidades. pans e turrons.
MP0027_23. Elaboracion de caramelos, confeitos e 90
produtos de chocolate e especialidades diversas.
MP0027_33. Elaboracion de xeados artesanais. 52
MP0033. Formacion e orientacion laboral. MP0033_12. Prevencion de riscos laborais. 45
MP0033_22. Equipos de traballo, dereito do traballo e 62

da seguridade social e procura de emprego.
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