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6.3 Modulos profesionales que pueden ser objeto de
correspondencia con la practica laboral:

Preelaboracién y conservacién de alimentos.
Técnicas culinarias.

Reposteria.

Técnicas basicas de servicio.

Formacién en centro de trabajo.

Formacion y orientacion laboral.

5829 REAL DECRETO 2220/1993, de 17 de

diciembre, por el que se establece el titulo
de Técnico en Pasteleria y Panaderia y las
correspondientes ensefanzas minimas.

El articulo 35 de la Ley Organica 1/1990, de 3 de
octubre, de Ordenacion General del Sistema Educativo,
dispone que el Gobierno, previa consulta a las Comu-
nidades AutGnomas, establecera los titulos correspon-
dientes a los estudios de formacidn profesional, asi como
las ensefanzas minimas de cada uno de ellos.

Una vez que por Real Decreto 676/1993, de 7 de
mayo, se han fijado las directrices generales para el esta-
blecimiento de los titulos de formacion profesional y sus
correspondientes ensefianzas minimas, procede que el
Gobierno, asimismo, previa consulta a las Comunidades
Autdonomas, segun prevén las normas antes citadas, esta-
blezca cada uno de los titules de formacién profesional,
fije sus respectivas ensefianzas minimas y determine los
diversos aspectos de la ordenacién académica relativos
a las ensefanzas profesionales que, sin perjuicio de las
competencias atribuidas a las Administraciones educa-
tivas competentes en sl establecimiento del curriculo
de estas ensefianzas, garanticen una formacion bdsica
comun a todos los alunmos.

A estos efectos habran de determinarse en cada caso
la duracién y el nivel del ciclo formativo correspondiente;
las convalidaciones de estas ensefianzas y los accesos
a otros estudios, los requisitos minimos de los centros
que impartan las correspondientes ensefianzas, las espe-
cialidades del profesorado que ha de impartirlas, asi
como, en su caso, de acuerdo con las Comunidades
Auténomas, las equivalencias de titulaciones a efectos
de docencia segun lo previsto en la disposicion adicional
undécima de la Ley Orgénica, de 3 de octubre de 1990,
de Ordenacidn General del Sistema Educativo.

Por otro lado, y en cumplimiento del articulo 7 del
citado Real Decreto 676/1993, de 7 de mayo, se incluye
en el presente Real Decreto, en términos de perfil pro-
fesional, la expresion de la competencia profesional
caracteristica del titulo.

El presente Real Decreto establece y regula en los
aspectos y elementos basicos antes indicados el titulo
de Técnico en Pasteleria y Panaderia.

En su virtud, a propuesta del Ministro de Educacion
y Ciencia, consultadas las Comunidades Auténomas v,
en su caso, de acuerdo con éstas, con los informes del
Consejo General de Formacidén Profesional y del Consejo
Escolar del Estado, y previa deliberacién del Consejo
de Ministros en su reunidon del dia 17 de diciembre
de 1993,

DISPONGO:
Articulo 1.

Se establece el titulo de Técnico en Pasteleria y Pana-
deria, que tendrad caracter oficial y validez en todo el
territorio nacional, y se aprueban las correspondientes
ensefianzas minimas que se contienen en el anexo al
presente Real Decreto.

Articulo 2.

1. La duracién y el nivel del ciclo formativo son los
que se establecen en el apartado 1 del anexo. ‘

2. Las especialidades exigidas al profesorado que
imparta docencia en los médulos que componen este
titulo, asi como los requisitos minimos que habran de
reunir los centros educativos, son {os que se expresan,
respectivamente, en los apartados 4.1 y 5 del anexo.

3. En relacidn con lo establecido en la disposicion
adicional undécima de la Ley Organica 1/1990, de
3 de octubre, se declaran equivalentes a efectos de
docencia las titulaciones gue se expresan en el apartado
4.2 del anexo.

4. Las modalidades del bachillerato a las que da
acceso el presente titulo son las indicadas en el apartado
6.1 del anexo.

5. Los moddulos susteptibles de convalidacidn por
estudios de formacién profesional ocupacional o corres-
pondencia con la practica laboral son los que se espe-
cifican, respectivamente, en los apartados 6.2 y 6.3 del
anexo,

Sin perjuicio de lo anterior, a propuesta de los Minis-
terios de Educacion y Ciencia y de Trabajo y Seguridad
Social, podran incluirse, en su caso, otros modulos sus-
ceptibles de correspondencia y convalidacion con la for-
macidn profesional y con la practica laboral.

Disposicidn adicional unica.

De conformidad con la disposicidn transitoria tercera
del Real Decreto 1004/1991, de 14 de junio, estan
autorizados para impartir el presente ciclo formativo los
centros privados de formacian profesional;

a) Que tengan autorizacion o clasificacion definitiva
para impartir la rama de Hosteleria y Turismo de primer
grado.

b) Que estén clasificados como homologados para
impartir las especialidades de la rama de Hosteleria y
Turismo de segundo grado.

Disposicion final primera.

El presente Real Decreto, que tiene caracter bésico,
se dicta en uso de las competencias atribuidas al Estado
en el articulo. 149.1.30.2 de la Constitucion, asi como
en la disposicion adicional primera, apartado 2, de la
Ley Organica 8/1985, de 3 de julio, del Derecho a la
Educacién, y en virtud de la habilitacion que confiere
al Gobierno el articulo 4.2 de la Ley Organica 1/1990,
de 3 de octubre, de Ordenacion General del Sistema
Educativo.

Disposicion final segunda.

Corresponde al Ministro de Educacién y Ciencia y
a los organos competentes de las Comunidades Auto-
nomas dictar, en el ambito de sus competencias, cuantas
disposiciones sean precisas para la ejecucion y desarrollo
de lo dispuesto en el presente Real Decreto.

Disposicién final tercera.

El presente Real Decreto entrard en vigor el dia
siguiente al de su publicacién en el «Boletin Oficial del
Estadon.

Dado en Madrid a 17 de diciembre de 1993.
JUAN CARLOS R.

EiMinistro de Educacién y Ciencia,
GUSTAVO SUAREZ PERTIERRA
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ANEXO
INDICE

identificacion del titulo:

1.1 Denominacion
1.2 Nivel.
1.3 Duracion del éiclo formativo.

Referencia del sistema productivo:
2.1 Perfil profesional:

2.1.1 Competencia general.

2.1.2 (Capacidades profesionales.

2.1.3 Responsabilidad y autonomia.

2.1.4 Unidades de competencia.

2.1.5 Realizaciones y dominios profesiona-

les.
2.2 Evolucién de la competencia profesional:

2.2.1 Cambios en los factores tecnolégicos,
organizativos y econdmicos.

2.2.2 Cambios en {as actividades profesiona-
les.

2.2.3 Cambios en la formacion.

2.3 Posicion en el proceso productivo:

2.3.1 Entorno profesional y de trabajo.
2.3.2 Entorno funcional y tecnolégico.

Ensefianzas minimas:

3.1 Objetivos generales del ciclo formativo.
3.2 Modulos profesionales asociados a una unidad
de competencia;

- Qfertas gastrondmicas y sistemas de apro-
visionamiento.

— Disefio de decoraciones en pastelena Y
montaje de servicios.

— Técnicas de pasteleria, panaderia y conser-
vacion de alimentos.

— Panificacién y pasteleria salada.

— Productos de pasteleria y reposteria,

— Administracion, gestién y comercializacion
en la pequefia empresa.

Médulo profesional de formacidn en centro de
trabajo.
Maédulo profesional de formacion y orientacién
laboral.

3.3
34

Profesorado:

4.1 Especialidades del profesorado con atribucién
docente en los mdédulos profesionales del ciclo
formativo.

4.2 Equivalencias de titulaciones a efectos de
docencia.

Requisitos minimos para impartir estas ensefanzas.
Acceso al Bachillerato, convalidaciones y correspon-
dencias:

6.1 Modalidades del bachillerato a las que da acce-
s0.

6.2 Maddulos profesionales que pueden ser-objeto

de convalidacién con la formacién profesional

ocupacional.

Médulos profesionales que pueden ser cbjeto

de correspondencia con la practica laboral.

6.3

1. ldentificacion

Denominacién: Pasteleria y panaderia. ]
Nivel: Formacion Profesional de grado medio.
Duracion del ciclo formativo: 1.400 horas

2. Referencia del sistema productivo

2.1 Perfii profesional:

2.1.1 Competencia general.

Realizar todas las operaciones de elaboracién, con-
servacion y presentacion de toda clase de productos
de pasteleria y reposteria, y montar expositores, esca-
parates y servicios tipo «buffet» con estos productos,
consiguiendo la calidad y objetivos econémicos estable-
cidos y aplicando en todo momento la normativa y prac-
ticas de seguridad e higiene.

2.1.2 Capacidades profesionales

— Elaborar todo tipo de productos de pasteleria,
reposteria, panaderia y bebidas no alcohdlicas en cual-
quier tipo de establecimientos, dreas o departamentos
de restauracion, pastelerias, heladerias o industrias
agroalimentarias, adaptandose a las mas diversas cir-
cunstancias.

— Elaborar productos de pasteleria, reposteria y
panaderia a-partir de la investigacion propia, desarro-
llando la iniciativa y creatividad personal y la capacidad
de improvisacién.

— Montar y decorar expositores, escaparates y ser-
vicios tipo «buffet» con productos de pasteleria y repos-
teria.

— Ejecutar el servicio con elegancia y precision
cuando se elaboren los productos a la vista del cliente
o se colabore en las actividades de servicio.

—  Planificar y elaborar ofertas gastrondmicas de pro-
ductos de pasteleria, reposteria y panaderia de manera
que se puedan satisfacer las expectativas de la clientela
v los objetivos econdmicos del establecimiento, area o
departamento.

—~ Realizar el aprovisionamiento y el control de con-
sumos de alimentos y bebidas con precisién, orden, sen-
tido de la rentabilidad econdmica y honradez.

- Mantener, adecuar y utilizar instalaciones, equipos
y géneros en condiciones de maxirna seguridad e higie-
ne, desplegando un alto sentido de la responsabilidad.

— En general, el técnico en pasteleria y panaderia
debe realizar todas sus funciones con la maxima aten-
cién, pulcritud vy destreza, desarrollande plenamente su
sentido artistico. Asimismo en todo momento debera
respetar las normas de seguridad e higiénico-sanitarias
vigentes para el sector.

— Poseer una visioén de conjunto y coordinada de
las fases del proceso en el que esté involucrado.

— Adaptarse a diversos puestos de trabajo dentro
de los procesos de pasteleria y panaderia y a nuevas
situaciones laborales, generadas como consecuencia de
los cambios producidos en las técnicas relacionadas con
su profesién,

— Mantener relaciones fluidas con los miembros del
grupo funcional en el que esta integrado colaborando
en la consecucion de los ebjetivos asignados al grupo,
respetando el trabajo de los demas, participando acti-
vamente en la organizacién y desarrollo de tareas colec-
tivas y cooperando en la superacién de las dificultades
gue se presenten con una actitud tolerante hacia las
ideas de los compafieros y subordinados.

— Ejecutar un conjunto de acciones de contenido
politécnico y polifuncional, de forma auténoma en el
marco de las técnicas propias de su profesion, bajo méto-
dos establecidos.

2.1.3 Responsabilidad y autonomia

El técnico en pasteleria y panaderia actuara normal
mente en los establecimientos medianos y grandes bajo
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la dependencia de un mando inmediato superior, pero
en muchas ocasiones serd pastelero y/o panadero mas
cualificado e, incluso, el propietario de su propio esta-
blecimiento, por lo que aste técnico debera tener tam-
bién capacidades para el autoempleo y la iniciativa
empresarial.

Este técnico es autdnomo en las siguientes activi-
dades:

Manipulacién, almacenamiento y conservacion de
todo tipo de alimentos relacionados con la pasteleria,
reposteria y panaderia.

Elaboracion de todo tipo de productos de pasteleria,
reposteria, panaderfa y bebidas no alcohdlicas.

Montaje y decoracidon de expositores, escaparates y
servicios sencillos tipo «buffets.

Limpieza de equipos y utensilios de trabajo.

Redaccion de ofertas gastronomicas de productos de
pasteleria y reposteria en establecimientos pequefios en
que no exista un mando téchico superior o sea él mismo
el propietario.

Puede ser asistido en:

Control y aprovisionamiento de consumos.

Banquetes y otros servicios gastrondmicos especia-
les, sobre todo en grandes eventos.

Elaboracion de nuevos productos.

2.1.5 Realizaciones y dominios profesionales.

Debe ser asistido en:

Cambios y variantes importantes en los sistemas de
trabajo ordinarios y en las ofertas gastrondmicas de pro-
ductos de pasteleria y reposteria.

Desviaciones inusuales que se puedan producir en
la unidad de produccion, departamento o area.

Circunstancias gue supongan riesgos importantes de
seguridad e higiene, tanto para los trabajadores como
para los consumidores.

2.1.4 Unidades de competencia

1. Confeccionar la oferta de productos de pasteleria
y reposteria, realizar el aprovisionamiento y controlar
CONSUMOSs.

2. Disefar decoraciones para pasteleria y montar
expositores, escaparates y servicios tipo «buffet»,

3. Preparar elaboraciones basicas y bebidas no alco-
hélicas y conservar todo tipo de preparaciones de pas-
teleria y reposteria.

4. Elaborar y presentar panes y productos de pas-
telerfa salada.

6. Preparar y presentar productos de pasteleria y
reposteria a partir de elaboraciones basicas.

6. Realizar la administracién, gestién y comercia-
lizacion de una pequeiia empresa o taller.

Unidad de competencia 1: confeccionar la oferta de productos de pasteleria y reposteria, realizar el aprovi-
sionamiento y controlar consumos

REALIZACIONES

CRITERIOS DE REALIZACION

1.1 Confeccionar la oferta de productos. de|— Ha tenido en cuenta:

pasteleria de modo que resulte atractiva,
“equilibrada o adecuada para los clientes.

Las necesidades y gustos de los clientes potenciales.

El suministro de materias primas.

Los medios fisicos, humanos y econdmicos.

El tipo de servicio que debe realizar.

Un buen equilibrio, tanto en la variedad como en el orden vy los
costes.

El valor nutritivo de los alimentos.

La estacionalidad de los productos.

El tipo de local y su ubicacion.

1.2 Determinar el grado de calidad de las
materias primas, de modo que el producto
ofrecido se adecue a la demanda y cumpia
con los objetivos econdmicos del esta-
blecimiento.

Ha tenido en cuenta la rotacion de articulos y/o productos de
temporada.

Ha establecido un sistema de rotacion de la oferta de productos
gque permite cambiarla segun la evolucién de los habitos y gustos
de la clientela.

Ha aplicado las normas de dietética y nutricion cuando ha sido
necesario,

En la formalizacion escrita de {a oferta de productos de pasteleria
y reposteria ha tenido en cuenta:

La categoria del establecimiento.
Los objetivos econémicos.
La imagen corporativa.

Ha determinado la calidad de las materias primas teniendo en
cuenta los gustos y necesidades de los clientes y los objetivos
econdémicos del establecimiento.

Ha identificado las caracteristicas cuantitativas y cualitativas de
cada uno de los articulos utilizados, elaborando las fichas de espe-
cificacidn técnica.

Ha actualizado las fichas de especificacion técnica de acuerdo
con los cambios habidos en el mercado y en la oferta gastrondmica
de productos de pasteleria y reposteria.
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REALIZACIONES

CRITERIOS DE REALIZACION

1.3 Solicitar las mercancias que resulten nece-
sarias para cubrir las exigencias de la
produccion.

1.4 Realizar la recepcion de los articulos soli-
citados, comprobando gque cumplen con
la peticion de compra y el estindar de
calidad.

1.5 Almacenar las mercancias recibidas de
manera que se mantengan en perfecto
estado hasta su utilizacion.

1.6 Controlar consumos, seglin las normas
establecidas, de modo gue se puedan
determinar los costes de las materias pri-
mas y productos empleados.

Ha tenido en cuenta en la solicitud de compra las previsiones
de produccion, las existencias y los minimos y maximos de astocks»
previamente determinados.

A través de la hoja de solicitud de mercancias ha trasladado,
en su caso, la peticién al departamento correspondiente, utilizando
el procedimiento establecido.

Ha comprobado que las materias primas recibidas son las corres-
pondientes al pedido realizado con anterioridad y gue ademas
cumplen con:

Unidades y pesos netos solicitados y establecidos.
Nivel de calidad definido.

Fecha de caducidad.

Embalaje en perfecto estado.

Temperatura adecuada. e

Registros sanitarios.

Ha difergznciadq las fases de solicitud, compra y recepcion de
mercancias a fin de conseguir un correcto proceso de control
administrativo y de calidad.

Ha almacenado las mercancias teniendo en cuenta:

Sus caracteristicas organolépticas,

Temperatura y grado de humedad de conservacion.
Normas basicas de almacenamiento.

Factores de riesgo.

Ha cumplimentado la ficha de almacén de acuerdo con los pro-
cedimientos establecidos.

Ha almacenado los articulos de acuerdo con los criterios de racio-
nalizacidn gue facilitan su aprovisionamiento y distribucidn.

Ha notificado las bajas que por mal estado o rotura deben con-
templarse en los inventarios.

Ha comprobado las buenas condiciones de limpieza ambientales
y sanitarias de los almacenes que impiden el desarrollo bacte-
ridlégico y aseguran una buena calidad de conservacion.

Ha realizado los vales de pedido de acuerdo con las normas esta-
blecidas recabando, en su caso, la supervision y aprobacion del
responsable de departamento.

Ha realizado, en su caso, los vales de transferencia de productos
cedidos a otros departamentos, quedando correctamente deter-
minados los costes de cada uno.

Ha comprobado y registrado todos los datos correspondientes
a la recepcién, almacenamiento, distribucidén y consumo en los
soportes de registro y con los procedimientos y codigos esta-
blecidos.

A partir de las fichas de consumo ha conseguido estimar el coste
de los productos de pasteleria y reposteria elaborados.

DOMINIO PROFESIONAL

~a} Medios de produccién y/o de tratamiento de la
infarmacién: equipos e instrumentos de medida. Equipos
y medios utilizados en oficina. Equipos de refrigeracion.

Almacenes.

b) Materiales y productos intermedios: materiales
de oficina, Materias primas. Material de acondiciona-

miento.

c) Productos o resultados del trabajo: programa de

d) Procesos, métodos y procedimientos: encuestas.
Observacién directa del grade de satisfaccion del cliente.
Procedimientos normalizados de recepcidn y almacena-
miento de materias primas. Métodos de muestreo para
control de calidad de materias primas.

e) Informacion: estadisticas y estudios de mercado.
Plan de comercializacidén. Normativa higiénico-sanitaria.
Documentos normalizados (inventarios, «relevés», vaies
de pedidos y transferencias, comandas, facturas, alba-
ranes, fichas de especificacién técnica, fichas de alma-
cén, fichas de control de consumos, etc.).

f) Personal y/u organizaciones destinatarias: pro-
veedores. Otras secciones del drea de elaboracion de

ventas y oferta de productos de pasteleria y reposteria.
Gestion del aprovisionamiento y almacenamiento de
materias primas. Contro! de consumos.

alimentos y bebidas en alojamientos y restaurantes.
Chientes.
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2.1.5 Realizaciones y dominios profesionales.

Unidad de competencia 2: disefiar decoraciones para pasteleria y montar expositores, escaparates y servicios

tipo «buffet»

REALIZACIONES

CRITERIOS DE REALIZACION

2.1

22

23

Disefiar decoraciones para los productos
de pasteleria de modo que resulten atrac-
tivas para el consumo,

Montar expositores y escaparates de pas-
teleria, de modo que la colocacion de los
productos resulte equilibrada y atractiva
para los clientes potenciales.

Montar servicios tipo «buffet» y barras de
degustacion, de modo que la colocacion
de los productos resulte equilibrada y
atractiva en relacién con las expectativas
de los clientes.

Ha seleccionado la técnica de decoracién adecuada al tipo de
producto, atendiendo a ta informacién recibida.

Ha tenido en cuenta jos gustos de los clientes y las tendencias
actuales de la pasteleria.

Ha realizado el boceto o modelo grafico en el gue se detalla
el motivo de decoracién seleccionado, utilizando su imaginacién
y Ccreatividad.

Ha comprobado la idoneidad del lugar de ubicacion de los pro-
ductos, de modo que se adecue a las normas establecidas v a
los objetivos del establecimiento.

Ha establecido el orden de colocacion de los productos segun
Ios siguientes criterios: ’

Sabores.

Tamanios.

Colores.

Naturaleza del producto.
Temperatura de conservacion

Ha tenido en cuenta la estacionalidad comercial de los productos.
Ha aplicado las normas higiénico-sanitarias en todo momento.

A partir de la orden de servicio, o procedimiento que la sustituya,

“ha realizado y comprobado el aprovisionamiento de equipos, mobi-

liario y menaje para el posterior desarrollo del servicio.

Ha realizado la puesta a punto y montaje de servicios tipo «buffet»
y barras de degustacién teniendo en cuenta:

Las caracteristicas del tipo de servicio en cuestion.

La superficie y caracteristicas del local.

Los equipos, mobiliario y menaje disponibles

El nimero de comensales.

Las expectativas de la clientela.

La naturaleza, temperatura de conservacién, sabor, tamafio y color
de los productos ofertados, a efectos de establecer su orden
de colocacién.

Ha seguido los procedimientos establecidos.

Ha utilizado los recipientes y equipos asignados.

Ha confirmado y, en su caso, ajustado las distintas temperaturas
necesarias de tos equipos.

Ha complementado la decoracion del conjunto.

Ha realizado las tareas de limpieza de Jos utensilios y equipos
utilizados en el servicio con los productos y métodos establecidos.
Durante la manipulacidon y servicio de las elaboraciones en las
ofertas tipo «buffetr y barras de degustacién ha mantenido los
equipos de calor y de frio en las condiciones de temperatura
requerida, actuando por medio de operaciones manuales sobre
los reguladores y/0 medios de control de procesos.

En todo momento ha utilizado los medios energéticos establecidos
para el proceso, evitando costes y desgastes innecesarios.

Ha colaborado, en su caso. en el desarrollc del servicio de los
productos ofertados.

Ha colaborado, en su caso, en las actividades de postserv:cuo
Ha aplicado las normas higiénico-sanitarias en todo momento.

a} Equipos e instalaciones: mesas e instrumentos
de dibujo. Escaparates y barras. Equipos de frio y calor. c)
Almacenes. Menaje de cociha y pasteleria. Menaje de

DOMINIO PROFESIONAL

servicio.

_ b} Materiales y productos intermedios: material de
dibujo. Material para decoracidon de expositores, esca-

parates y servicios tipo «buffet» o barras de degustacion.
Productos de limpieza. Combustible.

Productos o resultados del trabajo: hocetos o
modelos graficos para filigranas y decoraciones de pas-
teleria o reposteria formalizados. Expositores y escapa-
rates de pasteleria montados. Servicios tipo «buffet» o
barras de degustacién montados.
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d) Procesos, métodos y procedimientos: técnicas de
expresion grafica aplicadas. Procesos normalizados de
operacion de montaje de servicios. Normas de servicio.
Métodos de limpieza y desinfeccidn de Gtiles y equipos.
Manuales de procesos normalizados. Normativa de segu-
ridad e higiénico-sanitaria.

e} Informacion: bocetos y disefios gréflcos tipo para
filigranas y decoraciones de pasteleria. Manuales de fun-
cionamiento de equipos, maguinaria e instalaciones.

Ordenes de trabajo. Tablas de temperaturas y escalas
«Beaumén» apropiadas.

f) Personal y/u organizaciones destinatarias; esta-
blecimientos de pasteleria, panaderia y heladeria arte-
sanal. Distintas partidas o secciones de unidades de pro-
duccién de pasteleria/reposteria. Secciones de snvasado
y distribucion de establecimientos de pasteleria. Indus-
trias alimentarias de pastelerfa, panaderia y heladena
Clientes.

2.1.5 Realizaciones y dominios profesionales.

Unidad de competencia 3: preparar elaboraciones bésicas y bebidas no alcohdlicas y conservar todo tipo de
preparaciones de pasteleria y reposteria

REALIZACIONES

CRITERIOS DE REALIZACION

3.1

Elaborar jarabes, confituras y gelatinas, de
acuerdo con las técnicas bdsicas, de modo
que resulten aptos para su consumo la
preparacion posterior de determinados
pl?tos y productos de pasteleria en gene-
ral.

3.2 Elaborar todo tipo de masas de pasteleria,

de acuerdo con las técnicas basicas, de
modo que resulten aptas para su consumo
o la preparacion posterior de determina-
dos platos y productos de pasteleria en
general.

“Utilizando, en su caso,

A partir de la ficha técnica de fabricacion, o procedimiento que
la sustituya, ha realizado el aprovisionamiento de materias primas
y la preparacion de ttiles y equipos.

Ha conseguido las condiciones iddneas de operacién, actuando
por medio de operaciones manuales sobre los reguladores y/o
medios de control de proceso en maquinas y equipos, e infor-
mando, en su caso, de las anomalias detectadas.

Ha ejecutado la elaboracién de jarabes, confituras, mermeladas,
jaleas y gelatinas:

Aplicando las técnicas basicas de manipulacién y/o tratamiento
de alimentos en crudo. ) . )
Utilizando, en su caso, las técnicas de coccion establecidas.

Finalizado el proceso de elaboracidn ha realizado:

Su acabado y presentacién de acuerdo con las normas definidas,
en el caso de productos para el consumo.

El almacenamiento del producto en los recipientes y equipos asig-
nados vy a las temperaturas adecuadas.

Ha utilizado los métodos y equipos establecidos en la regeneracion
a temperatura de servicio.

Ha realizado las tareas de limpieza de los utensilios y equipos
utilizados en el proceso con la frecuencia, productos y métodos
establecidos.

Ha utilizado ios medios energéticos establecidos para el proceso,
evitando costes y desgastes innecesarios.

A partir de la ficha técnica de fabricacion, o procedimiento que
la sustituya, ha realizado el aprovisionamiento de materias primas
y la preparacidn de (tiles y equipos.

Ha conseguido las condiciones iddneas de operacion, actuando
por medio de operaciones manuales -sobre los reguladores y/o
medios de control de procesos en maquinas y equipos, e infor-
mando, en su caso, de las anomalias detectadas.

Ha ejecutado la preparacién de todo tipo de masas de pasteleria
{escaldadas, fermentadas, hojaldres, bizcochos, etc.):

Aplicando las técnicas basicas de manipulacion y/o tratamiento
de alimentos en crudo. ' _ _
las técnicas de coccién establecidas.

Ha obtenido la textura adecuada de la masa segun el tipo de
utilizacion que se le dé posteriormente.
Finalizado el proceso de elaboracidn ha realizado:

Su acabado y presentacion de acuerdo con las normas definidas,
en el caso de productos para el consumo.

El almacenamiento del producto en los recipientes y equipos asig-
nados y a las temperaturas adecuadas.
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REALIZACIONES

CRITERIOS DE REALIZACION

3.3 Elaborar todo tipo de pastas dulces, de
acuerdo con las técnicas basicas, de modo
que resulten aptas para su consumo o la
preparacion posterior de determinados
plzlatos y productos de pasteleria en gene-
ral.

3.4 Elaborar todo tipo de cremas y rellenos
dulces, de acuerdo con las técnicas basi-
cas, de modo que resulten aptos para su
consumo o la preparacion posterior de
determinados platos y productos de pas-
teleria en general.

Ha utilizado los métodos y equipos establecidos en la regeneracion
a temperatura de servicio.

Ha realizado las tareas de limpieza de los utensilios y equipos
utilizados en el proceso con la frecuencia, productos y métodos
establecidos.

Ha utilizado los medios energéticos establecidos para el proceso,
evitando costes y desgastes innecesarios.

A partir de la ficha técnica de fabricacion, ¢ procedimiento gue
la sustituya, ha realizado el aprovisionamiento de materias primas
y la preparacion de ttiles y equipos.

Ha conseguido las condiciones iddneas de operacion, actuando
por medio de operaciones manuales sobre los regutadores y/o
medios de control de procesos en magquinas y equipos, e infor-
mando, en su caso, de las anomalias detectadas.

Ha ejecutado la elaboracion de todo tipo de pastas dulces:

Aplicando las técnicas basicas de manipulacién y/o tratamiento
de alimentos en crudo.

Utilizando, en su caso, las técnicas de coccidén establecidas.

Ha obtenido la textura adecuada de la pasta segun el tipo de

utilizacion gue se le dé posteriormente.

Finalizado el proceso de elaboracion ha realizado:

Su acabado y presentacién de acuerdo con las normas definidas,
en el caso de productos para el consumo.

El almacenamiento del producto en los recipientes y equipos asig-
nados y a las temperaturas adecuadas.

Ha utilizado los métodos y equipos establecidos en la regeneracién
a temperatura de servicio

Ha realizado las tareas de limpieza de los utensilios y equipos
utilizados en el proceso con la frecuencia, productos y métodos
establecidos. ‘

Ha utilizado los medios energéticos establecidos para el proceso,
evitando costes y desgastes innecesarios.

A partir de la ficha técnica de fabricacion, o procedimiento que
la sustituya, ha realizado el aprovisionamiento de materias primas
y la preparacion de utiles y equipos.

Ha conseguido las condiciones idéneas de operacion, actuando
por medio de operaciones manuales sobre los reguladores y/o
medios de control de procesos en maquinas y equipcs, e infor-
mando, en su caso, de las anomalias detectadas.

glal ejecutado la elaboracién de todo tipo de cremas y rellenos’

ulces:

Aplicando las técnicas basicas de manipulacién y/o tratamiento
de alimentos en crudo. _ ) _ )
Utilizando, en su caso, las técnicas de coccion establecidas.

Ha obtenido el nivel de densidad requerido.
Finalizado el proceso de elaboracion ha realizado:

Su acabado y presentacion de acuerdo con las normas definidas,
en el caso de productos para el consumo,

El almacenamiento del producto en los recipientes y equipos asig-
nados y a las temperaturas adecuadas.

Ha utilizado los métodos y equipos establecidos en la regeneracion
a temperatura de servicio

Ha realizado las tareas de limpieza de los utensilios y equipos
utilizados en el proceso con la frecuencia, productos y métados
establecidas.

Ha utilizado los medios energéticos estabiecidos para el proceso,
evitando costes y desgastes innecesarios.
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REALIZACIONES

CRITERIOS DE REALIZACION

35

3.6

Preparary, en su caso, presentar café, cho-
colate, granizados, batidos, zumos, infu-
siones y otras bebidas no alcohdlicas que
resulten aptas para su servicio al cliente
o para la preparacion posterior de distintas
efaboraciones culinarias.

Conservar y/o envasar géneros y elabo-
raciones de pasteleria y reposteria que
resulten aptos para su
p_o?terior consumo o distribucién comer-
cial.

— A partir de la orden de trabajo o «comandan» ha realizado el apro-

visionamiento de productos y ha preparado los utiles y equipos
necesarios. .
Ha preparado las bebidas no alcohélicas:

Utilizando los métodos establecidos.

Respetando las normas bésicas de manipulacion.

Ajustando las cantidades a la ficha técnica de fabricacion.

Utilizando correctamente el equipamiento para racionalizar y man-
tener la calidad del producto que se va a preparar.

Utilizando el recipiente adecuado.

Cuando la behida se destina al consumo por parte del cliente:

Ha comprobado en su preparacion que esta a la temperatura
de servicio y que, ademas, no ha sufrido ningin tipo de alte-
racién o deterioro.

Ha comprobado que se ajusta totalmente a su peticion.

Ha realizado las operaciones de acabado y presentacion de la
bebida respetando:

La decoracion propia del producto.
El tipo de servicio.

Ha realizado las tareas de limpieza de los utensilios y equipos
utilizados en el proceso con la frecuencia, productos y métodos
establecidos.

Ha utilizado los medios energéticos establecidos para el proceso,
evitando costes y desgastes innecesarios.

Ha realizado la conservacion y/o envasado de los generos y ela-
boraciones de pasteleria y reposteria:

Teniendo en cuenta las caracteristicas del género o elaboracion
en cuestion. '

Siguiendo los procedimientos establecidos.

En los recipientes, envases y equipos asignados.

A las temperaturas adecuadas.

Aplicando, en su caso, técnicas de abatimiento rapido de tem-
peraturas y/o de congelacion «criogénica» con nitrégeno
liquido.

Aplicando, en su caso, técnicas de envasado tradicional o al vacio,
y presentando el producto de acuerdo con las normas definidas.

Ha realizado las tareas de limpieza de los utensilios y equipos
utilizados en el proceso con la frecuencia, productos y métodos
establecidos.

Durante el proceso de elaboracion de los diferentes productos
ha mantenido los equipos de calor y de frio en las condiciones
de temperatura requerida, actuando por medio de operaciones
manuales sobre los reguladores y/o medios de control.

En todo momento ha utilizado los medios energéticos establecidas
para el proceso evitando costes y desgastes innecesarios.

a)

DOMINIO PROFESIONAL

Equipos e instalaciones: mobiliario especifico de

¢} Productos o resultados del trabajo: jarabes v siro-
pes. Mermeladas y gelatinas. Masas de bolleria y pastas
dulces. Cremas vy rellenos dulces. Acabados de bolleria.

pasteleria. Almacenes. Equipos generadores de calor y

frio. Equipos generadores de ozono. Maquinas auxiliares.
Menaje de pasteleria. Menaje de servicio. Utensilios pro-
pios de pasteleria.

b) Materiales y productos intermedios: materias pro-
pias de la pasteleria, como harina, azucar, huevos, pro-
ductos lacteos, cacao, frutas, mantequillas, margarinas,
grasas vegetales y animales, aceites, féculas, especias,
esencias, colorantes, levaduras, etc. Otras materias para
la preparacion de bebidas no alcohdlicas, como café,
chocolate, infusiones, etc. Material de acondicionamien-
to (envases, cierres, etiquetas). Productos de limpieza.
Combustibles liquidos o gaseosos. Uniformes vy lenceria
apropiados.

Bebidas no alcohdlicas. Presentacion de estas elabora-
ciones basicas. Conservacion y/o envasado de productos
de pasteleria y reposteria.

d) Procesos, métodos y procedimientos: manipula-
cién, limpieza y preparacion de alimentos en crudo. Téc-
nicas para la preparacion de bebidas no alcohélicas. Téc-
nicas de pasteleria aplicadas a cada tipo de producto.
Técnicas de almacenamiento. Técnicas de regeneracion.
Métodos de limpieza y desinfeccion de (tiles y equipos.
Procedimientos normalizados de operacion para conser-
vaciéon y/o envasado de productos de pasteleria y bebi-
das no alcohdlicas.

e} Informacién: manuales de procesos normaliza-
dos. Manuales de funcionamiento de equipos, maqui-
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naria e instalaciones. Ordenes de trabajo. Fichas técnicas f) Personal y/u organizaciones destinatarias: esta-
sobre manipulacién de alimentos en crudo. Fichas téc- blecimientos de restauracién comercial o colectiva. Gran-
nicas de elaboracion de preparaciones basicas de pas- des superficies comerciales. Industrias agroalimentarias,
teleria y bolleria y de bebidas no alcohdlicas. Tablas de etcétera. Secciones de envasado y distribucion de esta-
temperaturas y escalas «Beaumeé» apropiadas. Normativa blecimientos de restauracién para colectividades y/o

de seguridad e higiénico-sanitaria.

2.1.5 Realizaciones y dominios profesionales.

industrias agroalimentarias. Clientes.

Unidad de competencia 4: elaborar y presentar panes y productos de pasteleria salada

REALIZACIONES

CRITERIOS DE REALIZACION

4.1 Elaborar y presentar, de acuerdo con las
técnicas y normas basicas, diferentes
variedades de panes de modo que resul-
ten aptos para el consumo.

4.2 Elaborar rellenos salados, de acuerdo con
las técnicas basicas, de modo que resulten
aptos para su utilizacion posterior en pro-
ductos de pasteleria salada.

4.3 Elaborar y presentar, de acuerdo con las
técnicas y normas basicas, productos de
pasteleria salada de modo que resulten
aptos para el consumo.

A partir de la ficha técnica de fabricacion o procedimiento que
la sustituya ha realizado el aprovisionamiento de materias primas
y la preparacion de Utiles y equipos.

Ha conseguido las condiciones idéneas de operacion, actuando
por medio de operaciones manuales sobre los reguladores y/o
medios de control de procesos en maquinas y equipos e infor-
mando, en su casa, de las anomalias detectadas.

Ha obtenido la textura adecuada de la masa segln la variedad
de pan que se quiera obtener.

Ha ejecutado la transformacion de la masa y el acabado y pre-
sentacién del producto:

Aplicando las técnicas basicas de manipulacion y/o tratamiento
de alimentos en crudo.

Utilizando las técnicas adecuadas para confeccionar distintas varie-
dad;as de pan {pan comun, panes especiales, panes semicocidos,
etc.). N .

Aplicando las técnicas de coccidn reqgueridas.

Seleccionando y aplicando la técnica de decoracién adecuada.

Aplicando en su presentacion las normas definidas.

Ha aplicado la técnica de conservacion inmediata, segun la natu-
raleza del pan. _

Ha realizado las tareas. de limpieza de los utensilios y equipos
utilizados en el proceso con la frecuencia, productos y métodos
establecidos.

Ha utilizado los medios energéticos establecidos para el proceso,
evitando costes y desgastes innecesarios.

A partir de la ficha técnica de fabricaciéon o procedimiento que
la sustituya, ha realizado el aprovisionamiento de materias primas
y la preparacién de utiles y equipos.

Ha conseguido las condiciones idoneas de operacién, actuando
por medio de operaciones manuales sobre los reguladores y/o
medios de control de procesos en maquinas y equipos e infor-
mando, en su caso, de las anomalias detectadas. -

Ha ejecutado la elaboracidn:

Aplicando las técnicas basicas de manipulacion y/o tratamiento
de alimentos en crudo.

Utilizando, en su caso, las técnicas de coccidon establecidas para
los diversos tipos de relieno.

Ha obtenido el nivel de densidad requerido.

Ha almacenado los rellenos salados en los recipientes y equipos
asignados y a las temperaturas adecuadas.

Ha utilizado los métodos y equipos establecidos en la regeneracion
a temperatura de servicio.

Ha realizado las tareas de limpieza de los utensilios y equipos
utilizados en el proceso con la frecuencia, productos y métodos
establecidos.

Ha utilizado fos medios energéticos establecidos para el proceso,
evitando costes y desgastes innecesarios.

A partir de la ficha técnica de fabricacién, o procedimiento que
la sustituya, ha realizado el aprovisionamiento de matertas primas
y la preparacion de utiles y equipos.

Ha conseguido las condiciones idoneas de operacion, actuando
por medio de operaciones manuales sobre los reguladores y/o
medios de control de procesos en maquinas y equipos, e infor-
mando, en su caso, de las anomalias detectadas.
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REALIZACIONES CRITERIOS DE REALIZACION
— Ha obtenido la textura adecuada de la masa seglin el tipo de
. producto que se va a elaborar.
— Ha ejecutado la transformacion de la masa y el acabado y pre-
sentacion del producto:
Aplicando las técnicas basicas de manipulacién y/o tratamiento
de alimentos en crudo.
Utilizando las técnicas adecuadas para confeccionar distintos pro-
ductos de pasteleria salada.
Utilizando el relleno establecido.
Aplicando las técnicas de coccidn requeridas.
Seleccionando la técnica de decoracion adecuada.
Aplicando en su presentacion las normas definidas.
-~ Ha utilizado los métodos y equipos establecidos en la regeneracion
a temperatura de servicio
. — Ha realizado las tareas de limpieza de los utensilios y equipos
utilizados en el groceso con la frecuencia, productos y métodos
. establecidos.
— Ha utilizado los medios energéticos establecidos para el proceso,
evitando costes y desgastes innecesarios.
DOMINIO PROFES|ONAL da. Técnicas basicas de cocina. Métodos de regenera-
cién. Técnicas de limpieza y desinfeccion de (tiles y
a) Equipos e instalaciones: maobiliario especifico de equipos.
panaderia y pasteleria. Almacenes. Equipos generadores e) Informnacién: manuales de procesos normaliza-

de calor y frio. Equipos generadores de ozono. Maquinas
auxiliares de uso pastelero (batidoras, amasadoras).
Menaje de servicio.

b} Materiales empleados: materias primas propias
de la pasteleria y panaderia. Material de acondiciona-
miento. Productos de limpieza. Combustibles liquidos o
gaseosos. Uniformes y lenceria apropiados.

c) Productos o resultados del trabajo: panes de dife-
rentes tipos y sabores. Productos diversos de pasteleria
salada {«bouchées», «bechamel», «wvol au vent»).

~d) Procesos, métodos y procedimientos: elabora-
cién de masas y pastas para panaderia y pasteleria sala-

dos. Manuales de funcionamiento de equipos, maqui-
naria e instalaciones. Ordenes de trabajo. Fichas técnicas
sobre manipulacion de alimentos en crudo. Fichas téc-
nicas de elaboracién de panes y pasteleria salada. Tablas
de temperatura y densidades apropiadas. Normativa de
seguridad e higiénico-sanitaria aplicada.

f) Personal y/u organizaciones destinatarias: aloja-
mientos, establecimientos de restauracidon colectiva e
industrias agroalimentarias, restaurantes, bares, cafete-
rias, panaderias, boutiques del pan, establecimientos de
pasteleria, grandes superficies comerciales, industrias
agroalimentarias, etc. Clientes.

2.1.5 Realizaciones y dominios profesionales. -
Unidad de competencia 5: preparar y presentar

productos de pasteleria y reposteria a partir de elaboraciones
basicas

REALIZACIONES

CRITERIOS DE REALIZACION

Preparar y presentar toda clase de pro-
ductos de pasteleria y reposteria (tartas,
pasteles, helados, postres de cocina,
mazapanes, turrones, bombones, confites,
etc.), de acuerdo con la definicion del pro-
ducto y/o las normas bésicas de ela-
boracién.

5.1.

A partir de la ficha técnica de fabricacion, o procedimientg que
la sustituya, ha realizado:

El aprovisionamiento de materias primas. _
La seleccion de los productos bésicos requeridos.
La preparacion de tiles y equipos.

Ha conseguido las condiciones de operacion, actuando por medio
de operaciones manuales sobre los reguladores y/o medios de
control de procesos en maquinas y equipos, e informando, en
su caso, de las anomalias detectadas.

Ha ejecutado la preparacion:

Aplicando las técnicas bédsicas de manipulacién y/o tratamiento
de alimentos en crudo.

Utilizando, en su caso, las técnicas de coccién establecidas.

Aplicando la temperatura adecuada a cada tipo de producto.

Seleccionando y aplicando la técnica de decoracidén adecuada.

Ha realizado el acabado y presentacion del producto de pasteleria
o reposteria de acuerdo con las normas definidas.,

Ha realizado el almacenamiento del producto de pasteleria o
reposteria:
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REALIZACIONES

CRITERIOS DE REALIZACION

b.2. Preparar y presentar diferentes productos
de pasteleria y reposteria de creacion pro-
pia. gue resulten atractivos para los clien-
tes y se ajusten a los objetivos econdmi-
cos del establecimiento.

Teniendo en cuenta las caracteristicas del producto de pasteleria
o reposteria en cuestion.

Siguiendo los procedimientos establecidos.

En los recipientes, envases y equipos asignados.

A las temperaturas adecuadas.

Ha utilizado los métodos y equipos establecidos en fa regeneracion
a temperatura de servicio.

Ha realizado las tareas de limpieza de los utensilios y equipos
utilizados en el procesc con la frecuencia, productos y métodos
establecidos.

Ha utilizado los medios energéticos establecidos para el proceso,
evitando costes y desgastes innecesarios.

Ha ejecutado correctamente:

El aprovisionamiento de materias primas.

La preparacion de utiles y equipos.

La aplicacién de técnicas basicas de manipulacion y/o tratamiento
de alimentos en crudo.

La utilizacion de las técnicas de coccidn establecidas para cada
producto.

El acabado y presentacidn del producto.

El almacenamiento.

La regeneracion a temperatura de servicio.

El mantenimiento de las temperaturas requeridas.

La seleccién y aplicacidn de la técnica de decoracion adecuada.

La utilizacién de los medios energéticos establecidos, evitando
costes y desgastes innecesarios,

Ha sacado el maximo partido gastrondmico y econdémico a los
productos de temporada. : X

Ha elaborado los productos a partir de su propia investigacion
gastronémica con creatividad e imaginacion.

Ha aplicado su cultura gastrondmica y habilidades para responder
a las necesidades de innovaciéon de la oferta de productos de
pasteleria y reposteria en funcién de los gustos de la clientela
y de los objetivos gastrondmicos y econdmicos del estable-
cimiento.

Ha sido capaz de sustituir ingredientes de un determinado pro-
ducto por imposibilidad de aprovisionamiento, satisfaciendo no
obstante al cliente.

Se ha adaptado plenamente a las peticiones y gustos del cliente.

DOMINIOC PROFESIONAL

a) Equipos e instalaciones: mobiliario especifico de

presentacion de productos de pasteleria y reposteria.
Manipulacién, limpieza y preparacion de alimentos en
crudo. Técnicas de heladeria. Tecnicas basicas de coc-

pasteleriay reposteria. Almacenes. Equipos generadores
de calor y de frio. Equipos generadores de ozono. Maqui-.
ne;s auxiliares. Utensilios de pasteieria. Menaje de pas-
teleria. :

b) Materiales empleados: materias primas propias
de la pasteleria. Elaboraciones basicas de pasteleria.
Materiales de acondicionamiento. Productos para fa lim-
pieza. Combustibles. Uniformes y lenceria apropiados.

¢} Productos o resultados del trabajo: pasteleria en
general (tartas y pasteles). Helados. Postres de cocina.
Turrones y mazapanes. Bombones. Confites. Caramelos.
Presentacion de los diferentes productos de pasteleria
y reposteria.

d} Procesos, metodos y procedimientos:. procedi-
mientos normalizados de operacion para el acabado y

cion. Técnicas de bomboneria y carameleria. Sistemas
de almacenamiento. Métodos de regeneracioén. Técnicas
de limpieza y desinfeccion de Utiles y equipos. Normas
de seguridad e higiénico-sanitarias aplicadas.

e) Informaciéon: manuales de procesos normaliza-
dos. Manuales de funcionamiento de equipos, maqui-
naria e instalaciones. Ordenes de trabajo. Fichas técnicas
sobre manipulacion de alimentos en crudo. Fichas téc-
nicas de elaboracién. Tablas de temperaturas y escalas
«Beaumé» apropiadas. Normativa de seguridad e higié-
nico-sanitaria aplicada.

f) Personal y/u organizacionses destinatarias: aloja-
mientos, establecimientos de restauracion comercial y
colectiva, empresas, grandes superficies comerciales,
industrias agroalimentarias. Clientes.
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2.1.5 Realizaciones y dominios profesionales.

Unidad de competencia 6: realizar la administracidon, gestiéon y comercializacion en una pequefia empresa o

taller :

REALIZACIONES

CRITERIOS DE REALIZACION

6.1

6.2

6.3

6.4

6.5

Evaluar la posibilidad de implantacién de
una pequeia empresa o taller en funcién
de su actividad, volumen de negocio y
objetivos.

Determinar las formas de contratacion
mas |donegs_en funcidn del tamano, acti-
vidad y objetivos de una pequefia empre-
sa.

Elaborar, gestionar y organizar la docu-
mentacion necesaria para la constitucidn
de una pequefia empresa y la generada
por el desarrollo de su actividad eco-
ndémica.

Promover la venta de productos o servi-
cios mediante los medios o relaciones ade-
cuadas, en funcién de la actividad comer-
cial requerida.

Negociar con proveedores, clientes, bus-
cando las condiciones méas ventajosas en
las operaciones comerciales.

— Se ha seleccionado la forma juridica de empresa mas adecuada

a los recursos disponibles, a los objetivos y a las caracteristicas
de la actividad. o ] ) )
Se ha realizado el analisis previo a la implantacién, valorando:

La estructura organizativa adecuada a los objetivos.

La ubicacién fisica y ambito de actuacion (distancia clientes/pro-
veedores, canales de distribucion, precios del sector inmobiliano
de zona, elementos de prospectiva).

La prevision de recursos humanos.

La demanda potencial, prevision de gastos e ingresos.

La estructura y composicion del inmovilizado.

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

La rentabilidad del proyecto.

La posibilidad de subvenciones y/o ayudas a la empresa o0 a la
actividad ofrecidas por las diferentes Administraciones Publicas.

Se ha determinado adecuadamente la composicion de los recursos
humanos necesarios, segun las funciones y procesos propios de
la actividad de la empresa y de los objetivos establecidos, aten-
diendo a formacién, experiencia y condiciones actitudinales, s
proceden.

Se han identificado las formas de contratacién vigentes, deter-
minando sus ventajas e inconvenientes y estableciendo los mas
habituales en el sector.

Se han seleccionado las formas de contrato optimas, segun los
objetivos y las caracteristicas de la actividad de la empresa.

Se ha establecido un sistema de organizacion de la informacién
adecuado gue proporcione informacidn actualizada sobre la situa-
cion econdmico-financiera de la empresa.

Se ha realizado la tramitacién oportuna ante los organismos publi-
cos para la iniciacion de la actividad de acuerdo a los registros
legales.

Los documentos generados: facturas, albaranes, notas de pedido,
letras de cambio, cheques y recibos han sido elaborados en el
formato establecido por la empresa con los datos necesarios an

. cada caso y de acuerdo a la legislacién vigente.

Se ha identificado la documentacion necesaria para la constitucion
de la empresa (escritura, registros, impuesto de actividades eco-
nomicas y otra).

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

Se ha seleccionado sl tipo de promocion que hace dptima la
relacion entre el incremento de las ventas y el coste de la
promocion.

La participacion en ferias y exposiciones ha permitido establecer
los cauces de distribucion de los diversos productos o servicios.

Se han tenido en cuenta en la negociacion con los proveedores:

Precios del mercado.

Plazos de entrega.

Calidades.

Condiciones de pago.
Transportes, si procede.
Descuentos.

Volumen de pedido.

Liquidez actual de la empresa.
Servicio postventa del proveedor.

En las condiciones de venta propuestas a los clientes se han
tenido en cuenta:

Margenes de beneficios. -
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REALIZACIONES

CRITERIOS DE REALIZACION

6.6 Crear, desarrollar y mantener buenas rela-
ciones con clientes reales o potenciales,

6.7 lIdentificar, en tiempo y forma, las acciones
derivadas de las obligaciones legales de
una empresa.

Precio de coste.

Tipos de clientes.
Volumen de venta.
Condiciones de cobro.
Descuentos.

Plazos de entrega.
Transporte, si procede.
Garantia.

Atencion postventa.

Se ha transmitido en todo momento la imagen deseada de la
empresa.

Los clientes son atendidos con un trato diligente y cortés, y en
el margen de tiempo previsto.

Se ha respondido satisfactoriamente a su demanda, resolviendo
sus reclamaciones con diligencia y prontitud y promoviendo las
futuras relaciones.

Se ha comunicado a los clientes cualiquier modificacion o inno-
vacion de la empresa gue pueda interesarles.

Se ha identificado la documentacién exigida por la normativa
vigente,

Se ha identificado el calendario fiscal correspondiente a la acti-
vidad econémica desarrollada.

Se ha identificado en tiempo y forma las obligaciones legales
laborales:

Ahas y bajas laborales.
Nominas.
Seguros sociales.

DOMINIO PROFESIONAL

a) Informacidn que maneja: documentacién admi-
nistrativa. Facturas, albaranes, notas de pedido, letras
de cambio, cheques.

b} Documentacion con los distintos organismos ofi-
ciales: permisos de apertura del local, permiso de obras,
etc... Nominas TC1, TC2. Alta en IAE. Libros contables
oficiales y libros auxiliares. Archivos de clientes y pro-
veedores.

c) Tratamiento de la informacidn: tendra que cono-
cer los tramites administrativos y las obligaciones con
los distintos organismos oficiales, ya sea para realizarlos
el propio interesado o para contratar su realizacién a
personas o empresas especializadas.

El soporte de la informacion puede estar informati-
zado utilizando paquetes de gestion muy basicos exis-
tentes en el mercado.

d) Personas con las que se relaciona: proveedores
y clientes. Al ser una pequefia empresa o taller, en gene-
ral, tratara con clientes cuyos pedidos o servicios darian
lugar a pequefias o medianas operaciomes comerciales.
Gestorias.

2.2 Evolucion de las competencias de la figura pro-
fesional.

2.2.1 Cambios en los factores tecnoldgicos, organiza-
tivos y econdmicos.

Se detecta una mavyor flexibilidad entre los distintos
puestos de trabajo en la actividad de restauracion. Las
empresas demandan, de forma creciente, profesionales
que puedan desarrollar diferentes funciones y con gran
capacidad de adaptacién a situaciones cambiantes. Esta

- polivalencia redunda en una mayor productividad a tra-
vés de la disminucion de los tiempos muertos que carac-
terizan los procesos en este campo.

Las nuevas tecnologias aplicadas a los diferentes pro-
cesos de produccion en restauracién se han introducido
en el sector en los dltimos afos. Se prevé gue la incor-
poracion de dichas tecnologias alcance a un ndmero
de empresas cada vez mayor, principalmente a aquellas
relacionadas con la conservacion y regeneracion de pro-
ductos y con los sistemas de informacion basados en
soportes informaticos. Esto significa la reduccion de los
procesos manuales y la mejora de los niveles de higiene
en la manipulacién y conservacion de alimentos y bebi-
das.

Es razonable pensar que la evolucion del empleo esta-
r4 en funcién del desarrollo del sector. Se observa un
aumento de la variedad de productos ofertados en fun-
cion de los gustos y nueva sensibilidad dietética de los
consumidores. Por otro lado el gran desarrollo de la pas-
teleria industrial abre un nuevo campo a estos profe-
sionales y determina nuevos métodos de trabajo.

Se prevén cambios organizativos en las empresas del
sector debido no sélo a la introduccidon de nuevas tec-
nologias, sino también a la competencia a la que da
lugar la integracion europea. Existe una tendencia cre-
ciente a la concentracién empresarial, que permite uni-
ficar esfuerzos y mantener una postura mas competitiva
en el mercado. '

2.2.2 Cambios en las actividades profesionales.

El técnico en pasteleria y panaderia tiene dos grandes

" 4reas de desarrolio de su labor profesional: la restau-

racion comercial y [a restauraciéon colectiva.

Las actividades en ambos campos tienden a la reduc-
cion progresiva de las operaciones manuales debido al
mayor grado de automatizacion de los procesos, incre-
melnténdose la responsabilidad en las funciones de con-
trol.

Existen ademas multiples operaciones que tradicio-
nalmente se realizaban en los obradores, principalmente
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las de preelaboracién de productos, gque hoy vienen
resueltas por las industrias del sector agroalimentario.

La mayor flexibilidad en la organizacion del trabajo
hara que el técnico en pasteleria y panaderia pueda asu-
mir varias competencias propias de la produccién.

2.2.3 Cambios en la formacion.

Este técnico necesita mantenerse actualizado en el
conocimiento y manejo de nuevas tecnologias de los
equipos de produccién y de aplicaciones informaticas
de control de procesos.

La introduccién de nuevos productos alimentarios,
Hamados de cuarta y quinta gama, hace necesario que
este profesional conozca las técnicas especificas para
su manipulacion.

Ademas se detecta una necesidad creciente de cono-
cimientos de nutricién y dietética, de higiene y de segu-
ridad laboral.

2.3 Posicion en el proceso productivo.

2.3.1 Entorno profesional y de trabajo.

Esta figura ejercera su actividad, principalmente, en
el 4rea de elaboracidon de alimentos y bebidas no alco-
hélicas del sector «Hoteieria y Restauracion» y «Paste-
leria Artesanal», aunque también podra incorporarse al
sector de industrias agroalimentarias y estabiecimientos
comerciales de alimentos y bebidas.

Los principales subsectores en los que puede desarro-
llar su actividad son:

Restauracion comercial:

Tradicional: incluye aquellos restaurantes en los que
se siguen las normas clasicas de servicio a mesa y que,

ademas, utilizan productos frescos que normalmente no |

han sufrido ningun tipo de manipulacién antes de ser
recibidos. Por ejemplo, restaurantes de lujo, de mercado,
de cocina tradicional o internacional, etc.

Restauracidn evolutiva: caracterizada por un servicio
rapido, por la utilizacién de productos semielaborados
¢ intermedios ¥ nueva tecnologia. Incluye establecimien-
tos como «snacks», «pizzerias», hamburgueserias, comi-
das preparadas, etc.

Restauracion colectiva: concentrada basicamente en
el servicio de alimentos y bebidas a empresas, colegios,
hospitales y medios de transporte («catering»).

Pastelerias.

Boutiques del pan.

Tiendas especializadas en comidas preparadas.

Empresas dedicadas al almacenamiento y distribu-
cion de productos alimenticios.

Industrias agroalimentarias.

En general, desarrollard esta figura su actividad en
pequenos, medianos y grandes establecimientos dedi-
cados a la elaboracion y/o servicio de alimentos y bebi-
das, prestaciones que pueden formar parte de una oferta
mas amplia.

Previsiblemente este técnico se integrara en un equi-
po de trabajo generalmente numeroso, por lo que debera
tener también un alto sentido de la cooperacion con
sus compaiieros de trabajo. La interaccidn constante con
ellos le impondra saber conducirse en los procesos de
comunicaciones internas y tener el dominio bésico en
las técnicas de relaciones humanas, aplicables también
a su posible relacién con los clientes.

Asi mismo, es una figura idénea para el autcempleo,
teniendo la posibilidad de crear su propia pasteleria, «piz-
zeria» 0 establecimiento de comida rapida.

Las dificiles condiciones de trabajo que en muchas
ocasiones se dan en los obradores y cocinas (calor sofo-

cante, tareas realizadas de pie en su mayor parte, que-
maduras, etc.) ¥ la necesidad de atencion constante para
obtener elaboraciones de pasteleria y reposteria optimas,
imponen a este técnico la necesidad de actuar con calma
vy de adaptarse a esas dificiles circunstancias.

2.3.2 Entorno funcional y tecnolégico.

Esta figura profesional se ubica, fundamentalmente,
en las funciones/subfunciones de compras/contrata-
cion, elaboracion de alimentos y bebidas no alcohdlicas
y control de consumos.

Las técnicas y conocimientos tecnolégicos abarcan:

Elaboracién de la oferta de productos de pasteleria
y reposteria.

Aprovisionamiento y control de consumos.

Manipulacion y transformacién de alimentos y bebi-
Ida’s, utilizando equipos propios de restaurante y paste-
eria.

Conocimiento de materias primas, equipos y maqui-
naria.

En su caso, atencién al cliente.

Ocupaciones, puestos de trabajo tipo mas relevantes:

Con fines de orientacién, se enumeran a continuacion
ocupaciones y puestos de trabajo que podrian ser desem-
pefados adquiriendo la competencia profesional defi-
nida en el perfil del titulo.

Pastelero de cualquier tipo de establecimientos y/o
alojamientos.

Jefe de partida.

Empleado de departamento de economato o alma-
céen.

Maestro cbrador.

3. Enserianzas minimas

3.1 Objetivos generales del ciclo formativo.

Interpretar y conjugar las distintas variables que influ-
yen en la confeccidon de ofertas gastronomicas en general
y de productos de pasteleria y panaderia en particular,
para conseguir los atributos de calidad, equilibrio die-
tético, composicion variada y objetivos economicos esta-
blecidos.

Analizar v poner a punto los procesos de produccion
¥y, €n su ¢aso, de servicio de elaboraciones de pasteleria,
reposteria y panaderia, interpretando la terminologia,
simbologia, informacidn técnica, procedimientos y méto-
dos, relacionandolos con las diversas fases y procesos
basicos, para conseguir el nivel de calidad y rendimientao
necesarios.

_Analizar vy ejecutar las operaciones necesarias para

la realizacion de elaboraciones de pasteleria y panaderia,

asi como de su acabado y decoracion, identificando, uti-
lizande correctamente y manteniendo en primer nivel
los equipos, magquinaria y utensilios de cocina en general
y de panaderia/pasteleria en particular.

Interpretar, analizar y ejecutar las operamones nece-
sarias para un correcto aprovisionamiento y conserva-
cién de géneros y elaboraciones de panaderia, pastelena
y reposteria.

Identificar, interpretar las propiedades nutritivas y
comerciales, asociar las caracteristicas con las posibi-
lidades de elaboracion y calcular las cantidades nece-
sarias segun el tipo de elaboracién o producto de las
materias primas propias de la pasteleria y panaderia.

Interpretar, analizar y ejecutar las operaciones nece-
sarias para el montaje y prestacién de servicios tipo «buf-
fetr, barras de degustacién, «self-service» o andlogos.

Utilizar la informética de usuario aplicada a la acti-
vidad profesional como medio de informacién, comu-
nicacion y gestion de los departamentos de produccién
y de economato-bodega o almacén.
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Aplicar en todo momento las normas de seguridad
e higiene e identificar y prevenir los riesgos de toxiin-
fecciones alimentarias.

Comprender el marco legal, econémico y organizativo
que regula y condiciona las actividades profesionales
del subsector de hosteleria y de industrias de panaderia
y pasteleria, identificando los derechos vy las obligaciones
que se derivan de las relaciones laborales, y adquiriendo
la capacidad de seguir los procedimientos establecidos
y de actuar con eficacia en las anomalias que puedan

Establecer una eficaz comunicacién verbal, escrita y
gestual para transmitir y recibir una correcta informacion
y resolver situaciones conflictivas, tanto en el ambito
de las relaciones en el entorno de trabajo como en las
relaciones que. en su caso, se puedan desarrollar con
potenciales clientes.

Utilizar y buscar fuentes de informacién y formacion

- relacionadas con el ejercicio de la profesiéon que posi-

biliten el conocimiento y de la evolucién del sector de
Hosteleria y Turismo y de industrias de panaderia y pas-

presentarse en los mismos.

teleria, con el fin de adaptarse a los cambios tecnolégicos
y organizativos que se produzcan.

3.2 Maddulos profesionales asociados a una unidad-de competencia.

Médulo profesional 1: ofertas gastronémicas y sistemas de aprovisionamiento

.

Asociado a la Unidad de Competencia 1: confeccionar la oferta de productos de pastelena y reposteria, reallzar
el aprovisionamiento y controlar consumos

CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

1.1 Analizar los subsectores de restauracién
y de industrias de panaderia y de paste-
leria artesanal, considerando sus relacio-
nes con otras empresas o areas.

1.2 Analizar ofertas gastrondmicas en térmi-
nos de mends, cartas, ofertas de produc-
tos de pasteleria/reposteria/panaderia y
anélogos.

1.3 Definir caracteristicas de los ali--
mentos y bebidas, teniendo en cuenta
ofertas gastronémicas determinadas.

Citar, clasificar y definir los diferentes tipos de establecimientos
y formulas de restauracion, y de industrias de panaderia y de
pasteleria artesanal, teniendo en cuenta:

Caracteristicas fundamentales,

Procesos basicos.

Tipo de ofertas gastrondmicas o de productos elaborados.
Tipolegias de clientela.

Normativa suropea, estatal y autondomica aplicables.

. Describir los departamentos y subdepartamentos funcionales mas

caracteristicos de los establecimientos o dreas de alimentos y bebi-
das, y de las industrias de panaderia y de pasteleria artesanal,
explicando las relaciones interdepartamentales internas.

Describir las relaciones externas con otras empresas, o con otras
areas/departamentos en alojamientos turisticos y no turisticos.
Pescribir los circuitos y tipos de informacién/documentacion inter-
nos y externos que se producen en el desarrollo de las actividades
productivas y/o de servicio.

Analizar los grupos de alimentos, explicando sus aportaciones
nutritivas.

Describir ofertas gastrondmicas, indicando elementos que las com-
ponen, caracteristicas y categoria.

Relacionar ofertas gastrondmicas con formulas de restauracion
de los diversos establecimientos hosteleros, o con tipos de indus-
trias de pasteleria/panaderia, de acuerdo con la legislacion vigente.
En supuestos practicos, a partir de un tipo de establecimiento
determinado debidamente caracterizado, y ofrecidos los datos
necesarios:

Identificar y analizar las variables derivadas de necesidades tipo,
de indole dietético, econdmico, de variedad, gusto, etc., que
se deben tener en cuenta para confeccionar ofertas gastro-
némicas.

Componer menus, cartas y otras ofertas gastrondmicas, presen-
tandolas de acuerdo con su categoria, tipo de establecimiento,
tipo de servicio e instrucciones recibidas, y utilizando eficaz-
mente el material de oficina disponible para su composicion.

A partir de supuestas ofertas gastronémicas debidamente carac-
terizadas y de los datos que fueran necesarios:

Deducir necesidades cuantitativas y cualitativas de materias pri-
mas implicitas en el supuesto.

Precisar niveles de calidad de los géneros que se vayan a utilizar,
teniendo en cuenta, como variables bésicas, categoria de la ofer-
ta, tipo de servicio, objetivos econdmicos, proveedores y, en
su caso, tipo de industria de pasteleria/panaderia.

Realizar fichas de especificacién técnica para los generos que se
vayan a utilizar, justificando posibles alternativas en funcion de
variables estacionales, de suministro 0 econdmicas, y utilizado
eficazmente el material de oficina disponible para la formali-
zacion de las fichas.
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CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

1.4 Calcular necesidades de aprovisionamien-
to externo de géneros asocjados a ofertas
gastronomicas determinadas, redactando
las 6rdenes de peticion.

1.5 Efectuar la recepcion de alimentos y bebi- | —

das para su posterior almacenaje y dis-

tribucién. —

1.6 Analizar sistemas de almacenamiento de |—

alimentos y bebidas y, en su caso, ejecutar
las operaciones.

1.7 Calcular costes de materias primas y esti-|—

mar posibles precios de las supuestas ofer-

tas gastrondmicas asociadas. —

— ldentificar los medios documentales y los instrumentos de comu-

nicacion para efectuar solicitudes de aprovisionamiento, y describir
los circuitos de las operaciones realizadas en el departamento
de compras. '

A partir de supuestas ofertas gastronémicas o planes de trabajo
debidamente caracterizados:

Determinar las necesidades de suministro de géneros, indicando
cantidades.

Redactar solicitudes de aprovisionamiento exterior o, si procede,
de algun departamento interno, utilizando los medios adecuados.

Utilizar eficazmente el material de oficina disponible para el caiculo
de necesidades de géneros y formalizacién de solicitudes de
aprovisionamiento.

Identificar sefias y atributos de calidad de géneros culinarios, inter-
pretando etiquetas y documentacion que los acompanan.
Describir métodos de control, para géneros culinarios de acuerdo
con su estado o naturaleza, identificando instrumentos y medios
necesarios.

Efectuar operaciones de control, utilizando medios e instrucciones
aportados para tal fin, detectando desviaciones entre las canti-
dades-calidades de los géneros solicitados y los recibidos y pro-
poniendo medidas para su resolucion.

Manipular correctamente, y de acuerdo con la normativa higié-
hico-sanitaria, tanto los equipos de control como los propios géne-
ros destinados al almacén o a consumo inmediato.

Describir diversos sistemas de almacenamiento, indicando: nece-
sidades de equipamiento, criterios de ordenacidn, ventajas com-
parativas y documentacion asociada.

Identificar necesidades de almacenamiento de los alimentos vy
bebidas en funcidn de su naturaleza y clase.

Clasificar los lugares de almacenamiento bdsicos en las unidades
de produccién y/o servicio de alimentos y bebidas, describiendo
sus finalidades y utilidades.

Relacionar las necesidades de almacenamiento de los alimentos
y bebidas con los lugares apropiados para obtener una correcta
conservacion.

Ordenar alimentos y bebidas de acuerdo con el lugar, dimensiones,
equipamiento y sistema establecido, aplicando rigurosamente la
normativa higiénico-sanitaria y los tiempos de consumo.

Detectar posibles deterioros o pérdidas de géneros durante el
periodo de almacenamiento, efectuando las operaciones de reti-
rada e indicando los posibles departamentos a los que se deberia
informar en los distintos tipos de establecimientos.

Describir la documentacion y libros necesarios para el control del
almacén.

Enumerar la documentacién necesaria para la obtencidn de costes
de materias primas.

Describir los métodos de presupuestacion y fijacidn de precies
de acuerdo con los costes de materias primas.

A partir de supuestas ofertas gastronomicas debidamente carac-
terizadas:

Obtener costes de platos y materias primas, indicando los docu-
mentos consultados y realizando los calculos correctamente.

Cumplimentar la documentacion especifica.

Fijar precios de la oferta gastronémica.

Utilizar eficazmente el material de oficina disponible.

CONTENIDOS BASICOS (duracion 60 horas)

a} Llas empresas de restauracion:

Aspectos econémicos.
Tipos de establecimientos.
Estructura organizativa y funcional.

b)

Aspectos econdmicos.

Tipos de establecimientos.

Oferta basica de productos.
Estructura organizativa y funcional.

La industria de panaderia y pasteleria artesanal:
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c) Ofertas gastrondmicas:

Definicidn y clases.

Elementos y variables de |la oferta gastrondmica.

Estudio de las ofertas basicas: menu y carta.

Disefio y realizacidn de menus, cartas y ofertas de

productos de pasteleria/panaderia.

d)

Principios inmediatos. Conceptos. Clases.
Necesidades nutricionales.

Nutricion vy dietética:

_Aplicacic’m de la dietética al proceso de elaboraciones
culinarias. Resultados.

e} Economato y bodega:

Métodos para solicitud y recepcion de géneros.
Almacenamiento.

Controles: métodos y documentos.

Gestion y valoracion de inventarios.

f) Técnicas de evaluacién de precios en restauracion
e industrias de pasteleria artesanal y panaderia:

Definicion y clases de costes que se generan.
Componentes del precio. '

Médulo profesional 2: disefio de decoraciones en pasteleria y montaje de servicios.

Asociado a la Unidad de Competencia 2: disefiar decoraciones para pasteleria y montar expositores, escaparates
y servicios tipo «buffet»

CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

2.1 Disehar decoraciones para pasteleria/pa-
naderia aplicando las técnicas de expre-
sion grafica y/o de decoracion adecuadas.

2.2  Analizar y desarrollar el proceso de mon-|—

taje de expositores, escaparates, barras de
degustacion, servicios tipo «buffet» o ana-
logos, aplicando técnicas decorativas ade-
cuadas para conseguir conjuntos de ele-
mentos atractivos, equilibrados y armé-
nicos.

2.3 Analzar y aplicar diferentes técnicas de
~ servicio relacionadas con |a oferta de pro-
ductos pastelero-reposteros.

— A partir de productos de pasteleria/panaderia determinados:

Elegir o idear formas y/0 motivos de decoracién.

Seleccionar técnicas de expresion grafica adecuadas para la rea-
lizacion de bocetos o modelos graficos.

Deducir variaciones en el disefio realizado, segun criterios, como
el tamano, las materias primas, la forma, el color, etc.

Realizar los bocetos o modelos graficos.

En supuestos practicos, y a partir de informacién suministrada
sobre caracteristicas del local, tipo de establecimiento y tipo de
productos:

Deducir necesidades de mobiliario, equipos y utensilios para el
montaje de servicios de pasteleria/panaderia.

Representar sobre un plano la distribucién en planta det mobiliario
y/0 equipos, justificandola debidamente.

Describir el proceso de puesta a punto de dichos servicios.

Clasificar los productos que se vayan a exponer de acuerdo con
variables tales como sabor, color, tamano, asociacidn, tempe-
ratura adecuada de conservacion, época de afo, etc.

Justificar la/s técnica/s y/o elementos decorativos que mejor se
adecuen.

Deducir variaciones o combinaciones diversas de los servicios,
justificandolas adecuadamente.

ldentificar 1a normativa higiénica sanitaria aplicable.

Aplicar diferentes técnicas de servicio, describiendo las caracte-
risticas mas destacadas de cada una de ellas.

Describir procesos de creacion de los diferentes servicios, indicando
las fases mas importantes.

Deducir necesidades de utensilios, tiempo y personal en relacién
con las técnicas de servicio aplicables.

Aplicar técnicas de asistencia y servicio en aquellas ofertas gas-
tronémicas tipo «buffets, «self-services, barras de degustacién o
analogas que precisen la actuacion del pastelero-repostero.

CONTENIDOS BASICOS {duracién 80 horas)
a)
deria;

Diserio de bocetes o modelos grafices.
Teoria del color en gastronomia.
Casos practicos.

b) Escaparates y expositores:

Moabiliario y equipos.
Materiales y técnicas de decoracion.

Practicas de montaje de expositores y escaparates.

Decoracién de productos de pasteleria y de pana-

¢) Equipamiento de sala-comedor:

Mobiliario y equipos.
Vajilla y utensilios.

d)

Operaciones de montaje.

Servicio al comensal.

Distribucion de productos.

Modelos decorativos.

Practicas de montaje de expositores y escaparates.

El servicio:
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Médulo profesional 3: técnicas de pasteleria, panaderia y conservacién de alimentos

Asociado a la Unidad de Competencia 3: preparar elaboraciones basicas y bebidas no alcohdlicas y conservar
todo tipo de preparaciones de pasteleria y reposteria

CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

31

3.2

3.3

34

Utilizar equipos, maquinas, utiles y herra-
mientas que conforman la dotacién basica
de los obradores de pasteleria y panaderia,
o del subdepartamento de reposteria de
acuerdo con sus aplicaciones y en funcion
de un rendimiento éptimo.

Analizar las materias primas alimentarias
de uso mas comun en pasteleria, descri-
biendo variedades, cualidades e identifi-
cando los factores culinarios o parametros
que deben conjugarse en el proceso de
elaboracidn o conservacién.

Analizar, poner a punto vy realizar el pro-
ceso de ejecucion y/o, en su caso, de con-
servacion de elaboraciones bésicas de
multiples aplicaciones para pasteleria/pa-
naderia.

Analizar, poner a punto y realizar el pro-
ceso de preparacion de bebidas no alco-
hélicas para su servicio al cliente o para
su utilizacién en elaboraciones de pas-
teleria.

— Describir ttiles y herramientas, asi como los elementos que con-

forman los equipos y madquinaria de los obradores de pasteleria
y panaderia, o del subdepartamento de reposteria, explicando:

Funciones.

Normas de utilizacion.

Resultados cuantitativos y cualitativos que se obtienen.
Riesgos asociados a su manipulacion,

Mantenimiento de uso necesario.

Justificar la utilizacion de atiles, herramientas, equipos y maqui-
naria en funcion del tipo de género, informacién recibida Y volumen
de produccién.

Efectuar el mantenimiento de uso de acuerdo con instrucciones
aportadas o recibidas, verificando su puesta a punto mediante
las pruebas oportunas.

Identificar y describir diversas materias prlmas allmentarlas indi-
cando:

Caracteristicas fisicas (forma, color, tamario, etc.). Cualidades gas-
trondmicas (aplicaciones culinarias basicas).

Necesidades de preelaboracidon basica.

Necesidades de conservacion.

Clases y variedades.

Clasificar materias primas alimentarias, atendiendo a su estado
de presentacion (congelado, liofilizado, etc.), indicando calidades,
caracteristicas y necesidades de regeneraciéon y conservacion.
identificar lugares apropiados para necesidades de conservacion
y técnicas aplicables a necesidades de regeneracién de diversas
materias primas culinarias.

Describir elaboraciones basicas de multiples aplicaciones para pas-
teleria/panaderia, clasificAndolas de acuerdo con sus aplicaciones

‘mas usuales o procesos de realizacion, e indicando técnicas pas-

teleras necesarias para cada una de ellas.

Identificar necesidades de elaboraciones basicas de multiples apli-
caciones derivadas de ofertas de productos de pasteleria/pana-
deria o de planes de trabajo determinados.

Deducir las operaciones basicas de puesta a punto del lugar de
trabajo y las necesidades de aprovisionamiento interno de materias
primas para la realizacion de elaboraciones basicas de miuiltiples
aplicaciones para pasteleria/panaderia.

Seleccionar dtiles, herramientas y equipos de trabajo necesarios
para hacer frente a la realizacidon de elaboraciones bésicas de
multiples aplicaciones para pasteleria/panaderfa.

Efectuar las operaciones necesarias para la obtencién de elabo-
raciones basicas de multiples aplicaciones con una perfecta mani-
pulacién higiénico-sanitaria, en el orden y tiempo establecidos,
aplicando las técnicas adecuadas y utilizando los equipos de acuer-
do con sus normas de uso y/o instrucciones recibidas.

Proponer posibles medidas correctivas en funcidn de los resultados
obtenidos en cada una de las operaciones para obtener los niveles
de calidad predeterminados.

Justificar los métodos y/0 lugares de conservacion de los pro-
ductos obtenidos. teniendo en cuenta el destino/consumo asig-
nado, las caracteristicas derivadas de su propia naturaleza y la
normativa higiénico-sanitaria.

Identificar las diferentes bebidas no alcohdlicas que habitualmente
son ofertadas, o utilizadas en elaboraciones de pasteleria, des-
cribiendo su proceso de elaboracion.

Explicar las cualidades de las variedades de las materias primas
base para la realizacién de las bebidas no alcohdlicas.
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CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

3.5 Analizary aplicar métodos y operar correc-
tamente equipos para la conservaciéon y
envasado de géneros crudos, semielabo-
:iados y elaboraciones culinarias termina-

as.

3.6 Analizar las normas y condiciones higié-
nico-sanitarias referidas a las unidades de
producciéon y/o servicio - de alimentos y
bebidas, y aplicar las reglas y métodos
correspondientes.

Reatizar las operaciones necesarias para obtener diferentes bebi-
das no alcohélicas, incorporando posibles modificaciones en fun-
cién de los gustos, expectativas o necesidades de la demanda
supuesta a real.

Diferenciar y describir los diferentes métodos y equipos de con-
servacién y envasado.

Caracterizar fas operaciones auxiliares que necesitan los productos
en crudo, semislaborados y las elaboraciones culinarias en funcion
del método/equipo elegido, instrucciones recibidas y destino/con-
sumo asignado.

Efectuar las operaciones necesarias para el proceso de conser-
vacién de todo tipo de géneros.

Aplicar normas de control establecidas para evaluar resultados
intermedios y finales de cada operacion a fin de obtener un pro-
ducto final de acuerdo con el nivel de calidad predeterminado.
Justificar el lugar de conservacién de los productos obtenidos
téniendo en cuenta el destino/consumo asignado, las caracte-
risticas derivadas del sistema adoptado y la normativa higié-
nico-sanitaria.

Identificar e interpretar las normas higiénico-sanitarias de obligado
cumplimiento relacionadas con instalaciones, locales, utillaje y
manipulaciéon de productos culinarios.

Relacionar las caracteristicas de las unidades de produccioén y/o
servicios con los productos y Utiles autorizados para la limpieza.
Clasificar (interpretando su etiquetado) productos y utiles de lim-
pieza de acuerdo con sus aplicaciones, explicando propiedades,
ventajas y modos de utilizacidn.

Clasificar y explicar los riesgos e intoxicaciones alimentarias mas
comunes identificando sus posibles causas.

CONTENIDOS BASICOS (duracién 120 horas)

f) Bebidas no alcohélicas:

a) Terminologia utilizada en la produccién culinaria Clases. variedades y caracteristicas.

y de obradores de pasteleria y panaderia.
b) Equipos de cocina:

Elaboracion de las diferentes bebidas no alcohdlicas.

Maquinaria basica. Procedimientos de operacién y g) Conservacion, envasado, rotulacién y etiquetado:

control,

Bateria y utillaje. Modos de operar y aplicaciones.

c) Materias primas:

Caracteristicas.
Variedades.
Cualidades y aplicaciones gastronémicas.

Necesidades de conservacion y regeneracion.
d) Tecnicas basicas de pasteleria y panaderia:

Caracteristicas. Procesos de ejecucion.
Tratamiento de las materias primas.

Sistemas y métodos.
Equipos asociados a cada sistema/método.
Técnicas de ejecucion.

h) Regeneracién de productos:

Procedimientos.
Control de resultados.

i} Seguridad e higiene en las zonas de produccion
de alimentos y bebidas:

Instalaciones y equipos.

e} Elaboraciones basicas de mdltiples aplicaciones Manipulacion.

para pasteleria y panaderfa:

Definicion y aplicaciones.
Clasificacidn, slaboracién y resultados.

Intoxicaciones alimentarias.
Sistemas de limpieza.
Reglamento de manipulador de alimentos.
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Moédulo profesional 4: panificacién y pasteleria salada

Asociado a la Unidad de Competencia 4: elaborar y presentar panes y productos de pasteleria salada

CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

4.1 Desarrollar el proceso de aprovisionamien-
to interno de materias primas y de ela-
boraciones béasicas de multiples aplicacio-
nes, de acuerdo con ofertas de productos
de panaderia y/o pasteleria salada-o pla-
nes de trabajo determinados.

4.2 Realizar las operaciones necesarias para
ia elabogacu’:n y decoracion de piezas de
panaderia en general.

4.3 Identificar, determinar y realizar las ope-
raciones de preelaboracién de los diferen-
tes géneros necesarios para la elaboracion
de rellenos salados.

4.4 Analizar, poner a punto el proceso de eje-
cucion y/o, en su caso, de conservacion
de elaboraciones bdsicas, de multiples
aplicaciones para rellenos salados.

Deducir y calcular necesidades de géneros y de elaboraciones
basicas de multiples aplicaciones derivadas de ofertas de pro-
ductos de panaderia y/o pasteleria salada, o de planes de trabajo
determinados, especificando niveles de calidad.

Cumplimentar la documentaciéon necesaria para solicitar aprovi-
sionamiento interno de géneros de los departamentos que
procedan.

Realizar el aprovisionamiento de géneros de acuerdo con la nor-
mativa higiénico-sanitaria y en el orden y tiempo preestablecidos.
Realizar las operaciones de regeneracién que precisen los géneros
y las elaboraciones basicas para su posterior utilizacién en la rea-
lizacidn de productos de panaderia y pasteleria salada.

Justificar el lugar de depdsito de los géneros y elaboraciones basi-
cas teniendo en cuenta el destino/consumo asignado, las ins-
trucciones recibidas y la normativa higiénico-sanitaria.

A'partir de planes de trabajo determinados:

Seleccionar el tipo de masa adecuada para la clase de pan gue
se vaya a elaborar.

Deducir necesidades de aprovisionamiento interno de materias
primas y masas ya elaboradas.

Describir el procese de elaboracidon {artesanal o industrial} de
las piezas de panaderia en cuestién.

Reconocer el estado de la masa para su utilizacion.

Aplicar las técnicas de panaderia adecuadas.

Realizar operaciones de decoracion de forma que se obtenga un
producto de panaderia acabado que cumpla su definicién, ins-
trucciones recibidas y caracteristicas para su comercializacion,
alcanzando el estandar de calidad predeterminado justificando
su idoneidad.

Clasificar y describir cortes o piezas'mas usuales y con deno-
minacién propia asociados a diferentes géneros utilizados en relle-
nos salados para pasteleria salada. .

Efectuar las operaciones de regeneracién que precisan las materias
primas de acuerdo con su estado congelado, al vacio, etc., para
su posterior preelaboracién.

Deducir necesidades de preelaboraciéon de cualquier género, de
acuerdo con su posterior aplicacion para pasteleria salada.
Seleccionar utiles, herramientas y equipos de trabajo, de acuerdo
con las preelaboraciones que se vayan a efectuar.

Efectuar preelaboraciones necesarias para un plan de trabajo
determinado, de acuerdo con la naturaleza de los géneros
utilizados. _

Describir el procedimiento de control.

Describir elaboraciones basicas de miltiples aplicaciones para
rellenos salados, de acuerdo con sus aplicaciones mas usuales
en pasteleria salada o procesos de realizacién.

Identificar necesidades de slaboraciones béasicas de multiples apli-
caciones para rellenos salados, derivadas de ofertas de productos
de pasteleria o planes de trabajo determinados.

Deducir necesidades de aprovisionamiento interno de materias
primas para la realizacién de elaboraciones basicas de multiples
aplicaciones para rellenos salados.

Seleccionar utiles, herramientas y equipos de trabajo necesarios
para hacer frente a la realizacidn de elaboraciones basicas de
multiples aplicaciones para rellenos salados.

.- Efectuar las operaciones necesarias para la obtencion de elabo-

raciones basicas, de multiples aplicaciones para rellenos salados
segun el procedimiento requerido.
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CAPACIDADES TERMINALES

CRITERICS DE EVALUACION

4.5 Describir, organizar la distribucion de
géneros y aplicar las técnicas de cocina
necesarias para obtener rellenos salados.

4.6 Analizar, desarrollar el proceso y elaborar
y presentar productos de pasteleria salada.

4.7 Analizar, poner a punto y realizar el pro-
ceso de regeneracion que precisan las ela-
boraciones y productos de pasteleria sala-
da.

4.8 Efectuar operaciones de acabado y deco-
" racion de productos de pasteleria salada,
de acuerdo con su definicidn, estado o,
en su caso, tipo de servicio, para responder
a una optima comercializacion.

Describir las técnicas culinarias necesarias para la elaboracién
de rellenos salados, indicando:

Fases de aplicacion/procesos.
Procedimientos y modos operativos.
Instrumentos base que se deben utilizar.
Resultados que se obtienen.

Distribuir los géneros en forma, lugar y cantidad necesarios para
poder aplicar ia técnica culinarla en cuestion, a partir del apro-
visionamiento interno.

Ejecutar las técnicas culinarias para la obtencion de rellenos sala-
dos, siguiendo las recetas base o procedimientos que las sus-
tituyan.

Describir el procedimiento de control.

Explicar las técnicas de elaboracion de productos de pasteleria
salada. indicando:

Fases de aplicacién/procesos.
Procedimientos y modos operativos.
Instrumentos base que se deben utilizar.
Resultados gque se obtienen.

Identificar necesidades de elaboraciones basicas y de rellenos sala-
dos, derivadas de ofertas de productos de pasteleria o planes
de trabajo determinados.

Deducir y solicitar aprovisionamiento internc de materias primas,
elaboraciones basicas y rellenos salados necesarios para Ia rea-
lizacion de productos de pasteleria salada.

Seleccionar Utiles, herramientas y equipos de trabajo necesarios
para hacer frente a la realizacion de productos de pasteleria salada.
Describir el procedimiento de control.

Identificar estados en que se encuentran los productos de pas-
teleria salada utilizados.

Deducir necesidades de regeneracion que precisan las elabora-
ciones en funcion del estado en que se encuentran y posterior
utilizacién.

Realizar operaciones de regeneracidon que precisen las elabora-
ciones, controlando los resultados a partir de las sefales/infor-
macién generadas durante el proceso.

Proponer y aplicar medidas correctivas en funcion de las sefa-
les/informacidn recibidas durante el proceso de regeneracion y
de acuerdo con las instrucciones recibidas, para la obtencién de
un producto en perfectas condiciones para su utiizacién posterior.,

Describir y justificar necesidades de acabado, decoracién y pre-
sentacion, de acuerdo con la definicion del producto de pasteleria
salada, tipo de servicio, instrucciones recibidas o0, en su caso,
de la modalidad de comercializacion.

Realizar las operaciones de acabado, decoracién y presentacion
necesarias, de forma gue se obtenga un producto que cumpla
con el estandar de calidad predeterminado.

CONTENIDOS BASICOS {duracion 120 horas)

a) El pany la panaderia:

Tipos y formulas de elaboracidn.

Procedimientos y técnicas de preelaboracién. Iden-
tificacion de utillaje. Fases y control de resuitados.

c} Técnicas basicas de cocina y charcuteria para
la elaboracidn de rellenos salados:

Técnicas de panaderia. Caracteristicas. Proceso de

ejecucion.

Caracteristicas. Ejecucion.
Tratamiento de las materias primas.

b) Preelaboracion de productos para elaboraciones

de pasteleria salada:

Tratamiento béasico de las diversas materias primas.
Cortes y piezas de los diferentes géneros con deno-

minacion propia.

d) Elaboraciones basicas de miuiltiples aplicaciones
para la elaboracién de rellenos salados:

Definicién y aplicaciones.
Clasificacion, elaboracién y resultados.
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e)

Productos de pasteleria salada:

Tipos de productos y de rellenos.
Normas vy técnicas de elaboracién

f} Decoracidn y presentacién de panes y productos
de pasteleria salada:

Normas y combinaciones organolépticas basicas.

Médulo profesional 5: productos de pasteleria y reposteria

Asociado a la Unidad de Competencia 5: preparar y presentar productos de pasteleria y reposteria a partir de

efaboraciones basicas

CAPACIDADES TERMINALES

* CRITERIOS DE EVALUACION

5.1 -

5.2

53

Analizar productos de pasteleria y repos-
teria, describiendo sus procesos de eje-
cucion.

Realizar, poner a punto y conservar, pro-
ductos de pasteleria y reposterfa, general-
mente complejos y representativos por
sus valores gastronémicos tipo: territoria-
les (pasteleria/reposteria regional, interna-
cional, etc.), de autoria o temporales (pas-
teleria/ reposteria moderna, nueva paste-
leria/reposteria, clasica, etc.).

Practicar posibles variaciones en los pro-
ductos de pasteleria y reposteria, ensayan-
do modificaciones en cuanto las técnicas,
forma y corte de los géneros motivos de
decoracion, alternativa de ingredientss,
combinacidon de sabores y/o forma, de
presentacion.

— A partir de la transmisién oral o escrita de determinadas recetas

o fichas técnicas de fabricacién, complementadas, en su caso,
por las explicaciones pertinentes:

Interpretar la terminologia que contienen, identificando las téc-
nicas de elaboracion que se deben aplicar.

Deducir necesidades de Gtiles y equipos para hacer frente a las
fases de ejecucion de las correspondientes elaboraciones.
Explicar los procesos de sjecucion, describiendo sus fases, ope-
raciones fundamentales, necesidades de tiempo y géneros y orden
de trabajo que precisan.

Explicar los resultados esperados.

Distribuir Gtiles y herramientas, asi como géneros y elaboraciones
basicas, en forma y lugares apropiados, para la realizacion de
productos de pasteleria y reposteria acabados.

Realizar las operaciones de elaboracién de productos de pasteleria
y reposteria, de acuerdo con las recetas bases o procedimientos
que las sustituyan, en el orden y tiempo establecidos, con un
buen uso de los equipos y de acuerdo con la normativa higié-
nico-sanitaria.

Realizar los motivos de decoracion, utilizando las técnicas y mate-
riales adecuados, y siguiendo los bocetos o disefios graficos
predeterminados.

Realizar las operaciones de acabado, decoracidn y presentacion
necesarias que se deriven de la definicién del producto, boceto
o disefio grafico de decoracidn, tipo de servicio, nuevas férmulas
de creacién y, en su caso, modalidad de comercializacién.
Proponer posibles medidas correctivas en funcidn de los resultados
obtenidos en cada una de las operaciones para obtener el nivel
de calidad predeterminadao.

Justificar los lugares y/o métodos de almacenamiento/conser-
vacién mas apropiados, teniendo en cuenta el destino/consumo
asignado a los productos, las caracteristicas que se derivan de
su propia naturaleza y la normativa higiénico-sanitaria.

Seleccionar instrumentos y fuentes de informacién basica para
obtener alternativas y modificaciones en los productos de pas-
teleria y reposteria.

Explicar tas técnicas novedosas de pasteleria y reposteria, des-
cribiendo sus principios, aplicaciones y resultados que se obtienen.
Identificar posibles alternativas o modificaciones en la técnica,
forma y corte de los géneros, motivo de decoracién, cambio de
ingredientes, combinacidn de sabores y/o formas de presentacion.
Extrapolar los procesos y resultados obtenidos a otras elabora-
cion;s. deduciendo las variaciones técnicas que implica la adap-
tacioén.

Valorar los resultados obtenidos en funcion de factores prede-
terminados (forma, color, valores organolépticos, etc.), comparan-
dolos, en su caso, con las elaboraciones de pasteleria y reposteria
originales.

Justificar la posible oferta comercial de los nuevos resultados obte-
nidos, evaluando su viabilidad econdémica y adaptacién a la poten-
cial demanda.
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CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

5.4 Evaluar la informacién que se genera en|— Estimar la informacién que sobre cambios en los productos de
términos de gustos, expectativas o nece- pasteleria y reposteria se genera a partir de gustos, expectativas

sidades de una potencial demanda, dedu- 0 necesidades de potenciales comensales.

ciendo los cambios necesarios en el pro-|— A partir de supuestas elaboraciones, y ofrecidos los datos sobre
ceso de elaboracién de productos de pas- gustos, expectativas o necesidades demandadas por una potencial

teleria y reposteria para realizar las adap- clientela;
taciones oportunas.

demanda.

Explicar e! proceso de adaptacion de las elaboraciones, indicando
los cambios que en su ejecucion se derivan de la supuesta

Deducir posibles alternativas de preparacnon con respecto a las
elaboraciones originales gue puedan responder satisfactoriamente
a la supuesta demanda.

Preparar productos de pasteleria y
modificaciones y obteniendo resu!tados finales que satisfagan a
la supuesta demanda, alcancen los niveles de calidad predeter-
minados y cumplan con los objetivos del establecimiento.

CONTENIDOS BASICOS (duracién 90 horas) ¢) Elaboraciones de pasteleria y reposteria:
a) Andélisis de los productos de pasteleria dulce y Analisis comparativos.
reposteria:

Estudio de las cualidades organolépticas.

Estudios de formas y colores en las elaboraciones.

Bibliografia sobre pasteleria y reposteria.

La pasteleria/reposteria en el ambito de los movi- v d}
mientos gastrondmicos.

Nuevas tecnologias en el tratamiento del chocolate

Elaboraciones significativas.

Tendencias de la pasteleria actual:

b) Pasteleria y reposteria regional: v del azicar.
Conceptos_ Pasteleria industrial.
Elaboraciones significativas: Pasteleria y nuevas formulas de produccidén.

Médulo profesional 6: administracién, gestién y comercializacién en la pequefia empresa

Asociado a la Unidad de Competencia 6: realizar la administracidn, gestion y comercializacién en una pequeiia

empresa o taller

CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

6.1 Analizar las diferentes formas juridicas|— Especificar el grado de responsabilidad legal de los propietarios,

vigentes de empresa, sefialando la mas seguln las diferentes formas juridicas de empresa.

adecuada en funcién de la actividad eco-|— ldentificar los requisitos legales minimos exigidos para la cons-

némica y los recursos disponibles. - titucién de la empresa, segun su forma juridica.

en su caso.

— Especificar las funciones de los 6rganos de gobierno establecidas
legalmente para los distintos tipos de sociedades mercantiles.
— Distinguir el tratamiento fiscal establecido para las dlferentes for-
mas juridicas de empresa.
-- Esquernatizar, en un cuadro comparatlvo las caracteristicas lega-
les basicas identificadas para cada tipo juridico de empresa.
— A partir de unos datos supuestos sobre capital disponible, riesgos
que se van a asumir, tamario de la empresa y nimero de socios,
en su caso, seleccionar la forma juridica mas adecuada explicando
ventajas e inconvenientes.

6.2 Evaluar las caracteristicas que definen los|— Comparar las caracteristicas basicas de los distintos tipos de con-
diferentes contratos laborales vigentes| ftratos laborales, estableciendo sus diferencias respecto a la dura-
mas habituales en el sector. cion del contrato, tipo de jornada, subvenciones y exenciones,

- A partir de un supuesto simulado de la realidad del sector:

Determinar los contratos laborales mas adecuados a las carac-
teristicas y situacion de la empresa supuesta.
Cumplimentar una meodalidad de contrato.

BOE nﬂm.‘60
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CAPACIDADES.TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

Analizar los documentos necesarios para

6.3 — Explicar la finalidad de los documentos basicos utilizados en la
el desarrollo de la actividad economica de actividad econdmica normal de la empresa.
una pequefia empresa, su organizacion, su|— A partir de unos datos supuestos, cumplimentar los siguientes
tramitacién y su constitucion. documentos;
Factura.
Albaran.
Nota de pedido. g
Letra de cambio. i
Cheque.
Recibo.
Explicar los tramites y circuitos que recorren en la empresa cada
uno de los documentos.

— Enumerar los tramites exigidos por la legislacién vigente para la
constitucion de una empresa, nombrando el organismo donde
se tramita cada documento, el tiempo y forma requeridos.

6.4 Definir las obligaciones mercantiles, fisca-|— Identificar los impuestos indirectos que afectan al trafico de la
les y laborales que una empresa tiene para empresa y los directos sobre beneficios.
desarrollar su actividad econdmica legal-|— Describir el calendario fiscal correspondiente a una empresa indi-
mente. vidual o colectiva en funcién de una actividad productiva, comer-
cial o de servicios determinada.
— A partir de unos datos supuestos cumplimentar:
Alta y baja laboral.
Némina.
Liquidacién de la Seguridad Social.

— Enumerar los libros y documentos que tiene que tener cumpli-
mentados la empresa con caracter obligatorio segun la normativa
vigente.

6.5 Aplicar, las técnicas de relacidon con los|—~ Explicar los principios bésicos de técnicas de negociacion con
clientes y proveedores, que permitan resol- clientes y proveedores, y de atencidn al cliente.
ver situaciones comerciales tipo. — A partir de diferentes ofertas de productos o servicios exlstentes
en el mercado:
Determinar cual de ellas es la mas ventajosa en funcién de los
siguientes parametros:
Precios del mercado.
Plazos de entrega.
Calidades.
Transportes.
Descuentos.
Volumen de pedido.
Condiciones de pago.
Garantia.
Atencion posventa.
6.6 Analizar las formas mas usuales en el sec-| — Describir los medios méas habituales de promocién de ventas en
tor de promaocion de ventas de productos funcién del tipo de producto y/o servicio.
0 servicios. — Explicar los principios basicos del «<merchandising».
6.7 Elaborar un proyecto de creacion de una|— El proyecto deberad incluir. '
5&%“?&1:(1 e?%f[fl?c:n:ﬂlelg Sar;zl;%zn%% cs‘;f Los objetivos de la empresa y su estructura organizativa.
sarios Justificacion de la localizacion de la empresa.
’ Andlisis de la normativa legal aplicable.
Plan de inversiones.
Plan de financiacion.
Plan de comercializacion.
Rentabilidad del proyecto.
CONTENIDOS BASICOS (duracién 50 horas) s
b) Formas juridicas de las empresas:
a) Laempresa y su entorno:

Concepto juridico-econémico de empresa.
Definicion de la actividad.
Localizacion de la empresa.

El empresario individual.

Andlisis comparativo de los distintos tipos de socie-
dades mercantiles.
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c} Gestion de constitucidon de una empresa:

Tramites de constitucion.
Fuentes de financiacion.

d) Gestion de personal:

Convenio del sector.
Diferentes tipos de contratos laborales.

Cumplimentacién de ndminas y seguros sociales.

e) Gestidn administrativa:

Documentacion administrativa.
Tecnicas contables.

Inventario y métodos de valoracién de existencias.
Calculo del coste, beneficio y precio de venta.

f) Gestion comercial:

Elementos basicos de la comercializacién.
Técnicas de venta y negociacion.
Técnicas de atencidn al cliente.

g) Obligaciones fiscales:

Calendario fiscal.

Impuestos gue afectan a la actividad de la empresa.

Célculo y cumplimentaciéon de documentos para la.
liguidacion de impuestos. Indirectos: LV.A. e L.GI.C. vy
de impuestos directos: E.0.5. e LR.P.F.

h) Proyecto empresarial.

3.3 Mddulo profesionat de formacion en centro de trabajo.

CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

Actuar conforme a criterios de seguridad e higie-
ne en el ejercicio de las actividades inhe-
rentes al puesto de trabajo.

Poner a punto y mantener los equipos dispo-
nibles y el lugar de trabajo donde se ejecutan
las distintas tareas del proceso productivo
y/0 de servicio.

Realizar operaciones de solicitud, recepcién,
almacenamiento, control de consumos y
conservacion de géneros y de elaboraciones
de panaderia, pasteleria y reposteria, aten-
diendo a los procedimientos establecidos.

Realizar elaboraciones de panaderia, pasteleria
y reposteria, y operaciones para el servicio,
controlando resultados intermedios vy finales.

— Aplicar en todo momento las normas higiénico-sanitarias y de

seguridad en el desarrollo de las distintas actividades, tanto las
recogidas en la normativa especifica en vigor como las particulares
establecidas por la empresa 0 entidad.

Usar prendas y equipos de proteccion individual y de garantia
higiénico-sanitaria, necesarios en el desarrollo de las distintas ope-
raciones del proceso productivo o de servicio en el que se participe.
Responder adecuadamente en condiciones de emergencia reales
o simuladas;

De acuerdo con los planes y procedimientos para situaciones de
emergencia establecidos.

Desempefando el cometido asignado al puesto de trabajo.

Desarrcllando una actuacién adecuada a la situacién cuando la
emergencia no se encuentre prevista en los planes -0 pro-
cedimientos.

Manipulando adecuadamente los equipos disponibles.

Preparar, limpiar y ordenar equipos, instrumentaos y lugar de tra-
bajo, realizando las operaciones necesarias para obtener un dptimo
mantenimiento de uso, aplicando los procedimientos de limpieza
generales 'y especificos de la empresa, y siguiendo las instruc-
ciones del supervisor.

Realizar la puesta a punto, mantenimiento y orden del lugar de
trabajo, para el inicio o continuacion del proceso productivo y/o
de slervicio, mediante pruebas en los equipos y/o comprobacion
ocular.

Formalizar solicitudes de aprovisionamiento que se autoricen.
Comprobar la concordancia entre producto/mercancia recibido,
documentacion correspondiente y pedido formalizado.

Utilizar los equipos e instrumentos de control de recepcion.
Comunicar las desviaciones detectadas en el proceso de control.
Ejecutar las operaciones de entradas y salidas de géneros, asi
como las derivadas del almacenamiento.

Cumplimentar hojas de costes, «relevés», estadillos u otros docu-
mentos definidos por la empresa para obtener informacién de
costes.

Aplicar correctamente las técnicas para la conservacion de géne-
ros, o elaboraciones de panaderia, pasteleria y reposterfa, utilizade
los medios disponibles.

Solicitar las necesidades de aprovisionamiento interno y de dis-
tribucién de géneros y de elaboraciones auxiliares necesarias para
afrontar el plan de produccidn asignado.

Preparar y utilizar los equipos e instrumentos de acuerdo con
las instrucciones recibidas, vigilando su correcto funcionamiento.
Aplicar correctamente las técnicas, normas y procsdimientos de
trabajo establecidos para cbtener las elaboraciones, o resultados
esperados en el servicio, de acuerdo con los parametros de calidad
previamente fijados.
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CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

Comportarse en todo momento de forma res-
ponsable en la empresa.

Ejecutar operaciones de acabado de |as elaboraciones, con la deco-
racidn establecida y/o0 realizando las operaciones de servicio o
distribucion a la vista del cliente cuando la definicion del servicio
o instrucciones recibidas asi lo requieran.

Cuando se atienda directamente al cliente o se preparen postres
a su vista:

Desarrollar las operaciones con pulcritud, elegancia y precision,
sin molestar al comensal.

Satisfacer su curiosidad acerca del postre en cuestion.

Preguntar al cliente sobre gustos de coccion y condimentacion.

Controlar resultados intermedios y finales en el proceso productivo
y/0 de servicio, proponiendo medidas correctivas ante posibles
desviaciones.

Aportar iniciativa, éreatividad y conocimientos técnicos en la cola-
boracidn para la definicion de nuevos productos de panaderia,
pasteleria y reposteria o formas de elaboracién, y de nuevas formas
de ejecucion de servicios tipo «buffets, barras de degustacion,
uself-service». 0 andlogos, de manera que se contribuya a la con-
feccién de nuevas ofertas gastronémicas.

En todo momento mostrar una actitud de respeto a los proce-

dimientos y normas de la empresa.

Incorporarse puntualmente al puesto de trabajo, disfrutando de
los descansos permitidos y no abandonando el centro de trabajo

antes de lo establecido sin motivos debidamente justificados.

Interpretar v ejecutar con diligencia las instrucciones recibidas

y responsabilizarse del trabajo asignado, comunicandose eficaz-

mente con la persona adecuada en cada momento.

Coordinar |la actividad con el resto del personal para estimar pro-
cedimientos y distribucion de tareas, informando de cualquier cam-

bio, necesidad relevante o contingencia no prevista.

En caso de relevo, obtener toda la informacion dlspomble del

antecesor o0 transmitir la informacién derivada de la permanencia

en el puesto de trabajo al sustituto.

Mantener relaciones interpersonales fluidas y correctas con los

miembros del centro de trabajo.

Demostrar un buen hacer profesional, cumpliendo las tareas en

orden de prioridad vy finalizando el trabajo en un tiempo limite

razenable.

Analizar las repercusiones de la actividad propia en 10s procesos
productivos y/o de servicio de elaboraciones de panaderia, pas-

teleria y reposteria y en el sistema especifico de produccion del

centro de trabajo.

Duracién: 240 horas.

3.4 Madulo profesional de formactdn y orientacién laboratl.

CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

Detectar las situaciones de riesgo mds habitua-
les en el ambito laboral que puedan afectar
a su salud y aplicar las medidas de proteccion
y prevencion correspondientes.

Aplicar las medidas sanitarias basicas inmedia-
tas en el lugar del accidente en situaciones
simuiadas.

Identificar, en situaciones de trabajo tipo. los factores de riesgo
axistentes.

Describir ios dafios a la salud en funcién de los factores de riesgo
que los generan.

ldentificar las medidas de proteccién y prevencion en funcion de
la situacion de riesgo.

Identificar la pricridad de intervencién en el supuesto de varios
lesionados o0 de miltiples lesionados, conforme al criterio de mayor
riesgo vital intrinseco de lesiones.

Identificar la secuencia de medidas que deben ser aplicadas en
funcion de las lesiones existentes.

Realizar la ejecucion de las técnicas sanitarias (RCP, inmovilizacién,
traslado...), aplicando los protocolos establecidos.



8010 Viernes 11 marzo 1994 BOE nim. 60

CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

Diferenciar las formas y procedimientos de|—

insercién en la realidad laboral como traba-

jador por cuenta ajena 0 por cuenta propia. |—

Orientarse en el mercado de trabajo, identifi-{—

cando sus propias capacidades e intereses

y el itinerario profesional mas idéneo. -

Interpretar el marco legal del trabajo y distinguir | —

los derechos y obligaciones que se derivan
de las relaciones laborales.

Identificar las distintas modalidades de contratacion laboral exis-
tentes en su sector productivo que permite la legislacién vigente.
Describir el proceso que hay que seguir y elaborar la documen-
tacion necesaria para la obtencion de un empleo, partiendo de
una oferta de trabajo de acuerdo con su perfil profesional.
Identificar y cumplimentar correctamente los documentos nece-
sarios, de acuerdo con la legislacion vigente, para constituirse
en trabajador por cuenta propia.

Identificar y evaluar las capacidades, aptitudes y conocimientos
propios con valor profesionalizador.

Definir los intereses individuales y sus motivaciones, evitando, en
su caso, los condicionamientos por razén de sexo o de otra indole.
Identificar la oferta formativa y la demanda laboral referida a sus
intereses.

Emplear las fuentes basicas de informacion del derecho laboral
(Constitucidn, Estatuto de los Trabajadores, Directivas de la Union
Europea, Convenio Colectivo ... ), distinguiendo los derechos vy
las obligaciones que fe incumben.

Interpretar los diversos conceptos que intervienen en una «Liqui-
dacion de haberes».

En un supuesto de negociacidn colectiva tipo:

Describir el proceso de negociacion.

Identificar las variables (salariales, seguridad e higiene, produc-
tividad tecnoldgicas...) objeto de negociacion.

Describir las posibles consecuencias y medidas, resultado de la
negociacién.

Identificar las prestaciones y obligaciones relativas a la Seguridad
Social.

CONTENIDOS BASICOS (duracidon 30 horas)

a}) Salud laboral:
Condiciones de trabajo y seguridad.

Seguridad Social y otras prestaciohes.
Negociacién colectiva.

¢) Orientacién e insercién socio-laboral:

Factores de riesgo: medidas de prevencion y protec-

cion. _ - .
Primeros auxilios.

b) Legislacion y refaciones laborales:
Derecho laboral: Nacional y Comunitario.

El proceso de bisqueda de empleo.

Iniciativas para el trabajo por cuenta propia.

Andalisis y evaluacién del propio potencial profesional
y de los intereses personales.

Itinerarios formativos/profesionalizadores.

4. Profesorado

4.1 Especialidadss del profesorado con atribucién docente en los médulos profesionales del ciclo formativo de

pasteleria y panaderia.

MODULO PROFESIONAL ESPECIALIDAD DEL PROFESORADO CUERPQ

1. Ofertas gastronémicas y sistemas | Hosteleria y Turismo. Profesor de Ensefianza Secundaria.
de aprovisionamiento. )

2. Diserio de decoraciones en paste-|Cocina y Pasteleria. Profesor técnico de Formacion Pro-
leria y montaje de servicios. fesional. _

3. Técnicas de pasteleria, panaderia y | Cocina y Pasteleria. Profesor técnico de Formacion Pro-
conservacion-de alimentos. ‘ fesional. o

4. Panificacién y pasteleria salada. Profesor Especialista. Profescr Especialista.

b. Productos de pasteleria y repos-|{Profescr Especialista. Profesor Especialista.
teria. :

6. Administracién, gestién y comercia-| Formacion y Orientacion Laboral. Profesor de Ensefanza Secundaria.
lizacién de una pequefia empresa. | Hosteleria y Turismo. . Profesor de Ensefianza Secun-

daria.
7. Formacion y QOrientacién Laboral. | Formacion y Orientacién Laboral, Profesor de Ensefianza Secun-

daria.
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4.2 Equivalencias de titulaciones a efectos de docen-
cia.

4.2.1 Para la imparticién de los médulos profesionales

correspondientes a la especialidad de:

Cocina y Pasteleria,

se establece la equivalencia, a efectos de docencia, de
los titulos de:

Técnico Especialista en Hosteleria
Técnico Superior en Restauracion,

con los de Arquitecto Técnico, Diplomado o Ingeniero
Técnico.

4.2.2 Para la imparticién de los madulos profesionales
correspondientes a 1a especialidad de:

Formacion y Orientacién Laboral,

se establece la equivalencia, a efectos de docencia, de
los titulos de:

Diplomado en Ciencias Empresariales.
Diplomado en Relaciones Laborales.
Diplomado en Trabajo Social.
Biplomado en Educacion Social,

con los de Doctor, Ingeniero. Arquitecto o Licenciado.

5. Requisitos minimos para impartir estas ensefianzas

De conformidad con el articuio 34 del Real Decreto
1004/1991, de 14 de junio, &l Ciclo formativo de For-
macién Profesional de Grado Medio, Pasteleria y Pana-
derfa, requiere, para la imparticién de las ensefanzas
definidas en el presente Real Decreto, los siguientes
espacios minimos que incluyen los establecidos en el
articulo 32.1, a), del citado Real Decreto 1004/1991,
de 14 de junio. ’

- Grada
Espacio formativo Supe_rflcle de utilizacidn
m? -
Porcentaje
Tallerde cocina .......T........... 210 25
Taller de pasteleria y panaderia ... 60 50
Aula polivalente ...._............... 60 25

El «grado de utilizacién» expresa en porcentaje la ocu-
pacion en horas de espacio prevista para la imparticion

de las ensefianzas minimas, por un grupo de alumnos,

respecto de la duracidn total de estas ensefianzas.

En el margen permitido por el «grado de utilizacién»,
los espacios formativos establecidos pueden ser ocu-
pados por otros grupos de alumnos que cursen el mismo
u otros ciclos formativos, u otras etapas educativas.

En todo caso, las actividades de aprendizaje asociadas
a los espacios formativos (con la ocupacién expresada
por el grado de utilizacién} podran realizarse en super-
ficies utilizadas también para otras actividades forma-
tivas afines.

No debe interpretarse que los diversos espacios for-
mativos identificados deban diferenciarse necesariamen-
te mediante cerramientos.

6. Acceso al Bachillerato, convalidaciones
y correspondencias

6.1 Modalidades del Bachillerato a las que da acceso.

Ciencias de la Naturaleza y de la Salud.
Humanidades y Ciencias Sociales.

6.2 Modulos profesionales que pueden ser objeto de
convalidacion con la formacién profesional ocupa-
cional.

Técnicas de pasteleria, panaderia y conservacion de
alimentos. :

Disefic de decoraciones en pasteleria y montaje de
Servicios.

Panificacion y pasteleria salada.

Administracion, gestion y comercializacion de una
pequefia empresa ¢ taller

6.3 Modduios profesionales que pueden ser objeto de
correspondencia con la practica laboral.

Técnicas de pasteleria, panaderia y conservacion de
alimentos.

Disefioc de decoraciones en pasteleria y montaje de
sarvicios.

Panificacion y pasteleria salada.

Formacion en centros de trabajo.

Formacion y orientacion laboral.

5830 REAL DECRETO 135/1994, de 4 de febrero,
por el que se establece el curriculo del ciclo
formativo de grado superior correspondiente
al titulo de Tecnico superior en levantamien-

tos y desarrollos urbanisticos.

El articulo 35 de la Ley Organica de 3 de octubre,
de Ordenacion General del Sistema Educativo, determina
gue corresponde al Gobierno, previa consulta a las Comu-
nidades Autdénomas, establecer los titulos correspondien-
tes a los estudios de formacién profesional, asi como
las ensefianzas minimas de cada uno de ellos. Por otro
lado y conforme al articulo 4 de la citada Ley Orgénica,
corresponde también al Gobierno fijar los aspectos basi-
cos del curriculo o ensefianzas minimas para todo el
Estado, atribuyendo a las administraciones educativas
competentes el establecimiento propiamente dicho del
curriculo.

En cumpiimiento de estos preceptos, el Real Decreto
676/1993, de 7 de mayo, ha establecido las directrices
generales sobre los titulos y las correspondientes ense-
fanzas minimas de formacion profesional, definiendo las
caracteristicas basicas de estas ensefianzas, sus obje-
tivos generales, su organizacidon en mddulos profesio-
nales, asi como diversos aspectos basicos de su orde-
nacién académica. A su vez, en el marco de las directrices
establecidas por €l citado Real Decreto, el Gobierno
mediante los correspondientes Reales Decretos, esta
procediendo a establecer los titulos de formacién pro-
fesional y sus respectivas enseflanzas minimas.

A medida que se vaya produciendo el establecimiento
de cada titulo de formacidén profesional y de sus corres-
pondientes ensefianzas minimas, lo que se ha llevado
a efecto para el titulo de Técnico superior de Levan-
tamientos y desarrollos urbanisticos por medio del Real
Decreto 2209/1993, de 17 de diciembre, procede que
las administraciones educativas y, en su caso, el Gobier-
no, como ocurre en el presente Real Decreto, regulen
y establezcan el curriculo del correspondiente ciclo. for-
mativo en sus respectivos &mbitos de competencia.

De acuerdo con los principios generales que han de
regir la actividad educativa, segun el articulo 2 de la
reiterada Ley Organica 1/1290, el curriculo de los ciclos
formativos ha de establecerse con caricter flexible y

abierto, de modo que permita la autonomia docente de

los centros, posibilitando a los profesores adecuar la
docencia a las caracteristicas de los alumnosy al entorno
socio-cultural de los centros. Esta exigencia de flexibi-



