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l. Disposiciones generales

MINISTERIO
DE ECONOMIA Y HACIENDA

22302 RESOLUCION de 9 de octubre de 1996, de
la Delegacién del Gobierno en el Monopolio
de Tabacos, por la que se publica el precio
de venta al publico de determinada labor de
tabaco en expendedurias de tabaco y timbre
del drea del Monopolio de la peninsula e islas
Baleares. '

En virtud de lo establecido en el articulo 3 de la Ley
del Monopolio Fiscal de Tabacos, se publica el precio
de venta al publico de determinada labor de tabaco en
expendedurias de tabaco y timbre de! drea del Monopolio
de la peninsula e islas Baleares, que ha sido propuesto
por su fabricante: ~

Primero.—El precio de venta al publico de la labor
de tabaco que se indica a -continuacién, incluidos los
diferentes tributos, en expendedurias de tabaco y timbre
de la peninsula e islas Baleares, sera el siguiente:

Pracio total de
venta al publico

Pesatas/cajetilla

Cigarrillos rubios:
«SG Gigante» ...........iiiiiiie 200

Segundo.—La presente Resolucién entrard en vigor
al dia siguiente de su publicacién en el «Boletin Oficial
del Estado»,

Madrid, 9 de octubre de 1996.—El Delegado, Alberto
Lopez de Arriba y Guerri.

MINISTERIO DE TRABAJO
Y ASUNTOS SOCIALES

22303 REAL DECRETO 2024/1996, de 6 de sep-
tiembre, por el que se establece el certificado
de profesionalidad de la ocupacion de pas-
telero.

El Real Decreto 797/1995, de 19 de mayo, por el
qgue se establecen directrices sobre los certificados de
profesionalidad y los correspondientes contenides mini-
mos de formacién profesional ocupacional, ha instituido
y delimitado el marco al que deben ajustarse los cer-

tificados de profesionalidad por referencia a sus carac-
teristicas formales y materiales, a la par que ha definido
reglamentariamente su naturaleza esencial, su significa-
do, su alcance y validez territorial, y, entre otras pre-
visiones, las vias de acceso para su obtencion.

El establecimiento de ciertas reglas uniformadoras
encuentra su razén de ser en la necesidad de garantizar,
respecto a todas las ocupaciones susceptibles de cer-
tificacion, los objetivos que se reclaman de los certi-
ficados de profesionalidad. En sustancia esos objetivos
podrian considerarse referidos a la puesta en practica
de una efectiva politica activa de empleo, como ayuda
a la colocaciéon y a la satisfaccion de la demanda de
cualificaciones por las empresas, como apoyo a la pla-
nificaciéon y gestion de los recursos humanos en cual-
quier ambito productivo, como medio de asegurar un
nivel de calidad aceptable y uniforme de la formacién
profesional ocupacional, coherente ademads con la situa-
cidn y requerimientos del mercado laboral, y, para, por
altimo, propiciar las mejores coordinacién e integracion
entre las ensefianzas y conocimientos adquiridos a través
de la formacion profesional reglada, la formacion pro-
fesional ocupacional y la préactica laboral.

El Real Decreto 797/1995 concibe ademas a la nor-
ma de creacion del certificado de profesionalidad como
un acto del Gobierno de la Nacién y resultante de su
potestad reglamentaria, de acuerdo con su alcance vy
validez nacionales, y, respetando el reparto de compe-
tencias, permite la adecuacion de los contenidos mini-
mos formativos a la realidad socio-productiva de cada
Comunidad Auténoma competente en formacién pro-
fesional ocupacional, sin perjuicio, en cualquier caso, de
la unidad del sistema por relacién a las cualificaciones
profesionales y de la competencia estatal en la ema-
nacion de los certificados de profesionalidad.

El presente Real Decreto regula el certificado de pro-
fesionalidad correspondiente a la ocupacion de paste-
lero, perteneciente a la familia profesional de Industrias
Alimentarias y contiene las menciones configuradoras
de la referida ocupacidn, tales como las unidades de
competencia que conforman su perfil profesional, y los
contenidos minimos de formacion idéneos para la adqui-
sicion de la competencia profesional de la misma ocu-
pacion, junto con las especificaciones necesarias para
el desarrollo de la accién formativa; todo ello de acuerdo
al Real Decreto 797 /1995, varias veces citado.

En su virtud, en base al articulo 1, apartado 2, del

Real Decreto 797/1995, de 19 de mayo, previo informe

de las Comunidades Auténomas que han recibido el tras-
paso de la gestiéon de la formacién profesional ocupa-
cional y del Consejo General de la Formacién Profesional,
a propuesta del Ministro de Trabajo y Asuntos Sociales,
y previa deliberacion del Consejo de Ministros en su
reunién del dia 6 de septiembre de 1996,

DISPONGO:

Articulo 1. Establecimiento.

Se establece el certificado de profesionalidad corres-
pondiente a la ocupacion de pastelero, de la familia pro-
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fesional de Industrias Alimentarias, que tendra caracter
oficial y validez en todo el territorio nacional.

Articulo 2.  Especificaciones del certificado de profesio-
nalidad.

1. Los datos generales de la ocupacion y de su perfil
profesional figuran en el anexo |.

2. El tinerario formativo, su duracién y la relacién
de los mdédulos que lo integran, asi como las caracte-
risticas fundamentales de cada uno de los médulos figu-
ran en el anexo ll, apartados 1y 2.

3. Los requisitos del profesorado y los requisitos
de acceso del alumnado a los méddulos del itinerario
formativo figuran en el anexo ll, apartado 3.

4. Los requisitos bésicos de instalaciones, equipos

y maquinaria, herramientas y utillaje, figuran en el ane-
xo |i, apartado 4.

Articulo 3. Acreditacion del contrato de aprendizaje.

Las competencias profesionales adquiridas mediante
el contrato de aprendizaje se acreditaran por relacion
a una, varias o todas las unidades de competencia que
conforman el perfil profesional de la ocupacién, a tas
que se refiere el presente Real Decreto, segun el ambito
de la prestacion laboral pactada que constituya el objeto
del contrato, de conformidad con los articulos 3.3 vy 4.2
del Real Decreto 797/1995, de 19 de mavyo.

Disposicion transitoria Gnica. Adecuacion al Plan Nacio-
nal de Formacion e Insercion Profesional.

Los centros autorizados para dispensar {a formacion
profesional ocupacional a través del Plan Nacional de
Formacién e Inserciéon Profesional, regulado por el Real
Decreto 631/1993, de 3 de mayo, deberan adecuar
la imparticién de las especialidades formativas homo-
logadas a los requisitos de instalaciones, materiales y
equipos, recogidos en el anexo |, apartado 4, de este
Real Decreto, en el plazo de un ano, comunicandolo
inmediatamente a la Administracién competente.

Disposicién final primera.  Faculiad de desarrolfio.

Se autoriza al Ministro de Trabajo y Asuntos Sociales
para dictar cuantas disposiciones sean precisas para
desarrollar el presente Real Decreto.

Disposicion final segunda. Entrada en vigor.

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

1gggdo en Palma de Mallorca a 6 de septiembre de

JUAN CARLOS R.

El Ministro de Trabajo y Asuntos Sociales,
JAVIER ARENAS BOCANEGRA

ANEXO |
REFERENTE OCUPACIONAL

1. Datos de la ocupacién

a) Denominacion: pastelero.
b) Familia profesional de: Industrias Alimentarias.

2. Perfil.profesional de la ocupacién

a) Competencia general: realizar las operaciones de
elaboracidn de pasteles, preparando las materias primas
necesarias segun formula, mezclando ingredientes, ela-
borando masas y cremas, horneando y afadiendo los
productos complementarios de decoracidn, aplicando la
normativa técnico-sanitaria y normas de higiene y segu-
ridad vigentes, asi como realizando las gestiones comer-
ciales y empresariales adecuadas.

b) Unidades de competencia:

1. Preparar las condiciones de trabajo personales
y de seguridad e higiene.

2. Recepcionar y almacenar materias primas y pre-
ductos auxiliares.

3. Aplicar las técnicas basicas y elaborar distintos
tipos de masas y cremas utilizadas en pasteleria.

4. Realizar 1a decoracidn de tartas, pasteles y otros
productos de pasteleria.

5. Gestionar y administrar una pasteleria.

¢} Realizaciones profesionales y criterios de ejecu-
cion. :

Unidad de competencia 1: preparar las condiciones de trabajo personales y de seguridad e higiene

REALIZACIONES PROFESIONALES

CRITERIOS DE EJECUCION

Aplicar las normas de higiene personal|Comprobando que la vestimenta e indumentaria se conserva limpia y en

seguin normativa, para asegurar la salu-

buen estado.

bridad de los productos alimentarios|Manteniendo el perfecto estado de higiene personal para proceder a la

obtenidos.

manipulacién de alimentos.

Comprobando que se ha realizado una adecuada proteccion de heridas
y lesiones.

Informando del padecimiento de cualquier enfermedad que pueda ser
transmitida a través de los alimentos.

Verificando que no se realizan gestos y habitos susceptibles de proyectar
gérmenes a los productos que se estan elaborando.

Garantizar las condiciones higiénico-sani-| Verificando que las condiciones ambientales, luz, temperatura, aireaciéon

tarias requeridas en la produccion para

vy humedad son las indicadas.

asegurar la limpieza y desinfeccién de | Controlando el estado de limpieza y desinfeccion del puesto de trabajo.

las diferentes areas de trabajo.

Controlando el buen estado de limpieza y desinfeccién de los utensilios
¥y maguinaria, comprobando que nc quaden restos de utilizaciones
anteriores.

Programando la limpieza y desinfeccién segin érdenes y horarios.
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REALIZACIONES PROFESIONALES

CRITERIOS DE EJECUCION

Realizar y controlar la limpieza de equipos
y magquinaria, segin manuales de pro-
cedimiento, a fin de garantizar la pro-
duccidn.

Realizar las operaciones de recogida y ver-
tido de residuos, sequn normas legales,
a fin de respetar la proteccion del medio
ambiente.

Actuar segﬁq las normas de seguridad y
emergencia de la empresa, para garan-
tizar la seguridad del trabajador.

Comprobando que las dosis utilizadas de los productos de limpieza son
las correctas. :

Verificando el buen funcionamiento de los sistemas de control y prevencion
de parasitos.

Comprobando que los sisternas de evacuacién estan en perfectas con-
diciones de uso y se atienen a la normativa vigente.

Reconociendo focos de infeccion y puntos de acimulo de suciedad, torman-
do las medidas pertinentes para su erradicacion.

Comprobando al comienzo y final de la jornada. la limpieza y disponibilidad
de los equipos de produccion.

Controlando las operaciones de puesta en marcha de la maquinaria y
equipos, segln manual.

Comprobando que los equipos y maquinaria se encuentran en las con-
diciones requeridas para la ejecucién de las operaciones de limpieza
{parada, vaciado, proteccion).

Comprobando que los equipos y maquinas de produccién guedan en con-
diciones operativas después de su limpieza.

Verificando que la canalizacién para el vertido de residuos organicos e
inorganicos es la correcta.

Comprobando que el almacenamiento de residuos se hace, en forma y
lugares especificos, cumpliendc las normas legales establecidas.

Comprobando el correcto funcionamiento de los equipos de transporte
de residuos y las condiciones de depuracidn.

Constatando que las mediciones de parametros ambientales, se hace de
acuerdo a los protocolos y con el instrumental adecuado.

Verificando que se encuentran operativos los equipos vy medidas de
seguridad.

Constatando gue las medidas de precaucién y proteccién, cumplen segun
la normativa y seran indicadas con sefiales claramente visibles.

Comprobando que las medidas de emergencia estan establecidas, con
arreglo a los procedimientos de control, aviso, etc.

Verificando que las técnicas sanitarias y los primeros auxilios en caso
de accidente son los correctos en cada situacidn.

Unidad de competencia 2: recepcionar y almacenar materias primas y productos auxiliares

REALIZACIONES PROFESIONALES

CRITERIOS DE EJECUCION

Recepcionar las materias primas {azlcar,
aceites, harinas, levaduras, etc.) y pro-
ductos auxiliares, para su posterior
transformacion.

Almacenar las materias primas y produc-
tos auxiliares de acuerdo a sus carac-
teristicas para rentabilizar su calidad y
lograr un buen aprovechamiento del
almacen.

Organizar el suministro interno a las lineas
de produccién con arreglo a los pro-
gramas establecidos, con el fin de que
no se produzcan interrupciones en el
proceso productivo.

Comprobandc gue los medios de transporte retnen las condiciones téc-
nicas e higiénicas requeridas por los productos transportados.

Comprobando que las materias primas y productos auxiliares recepcio-
nados, son los correspondientes al pedido realizado con anterioridad,
tanto en calidad como en cantidad y fecha de caducidad.

Comprobando que el empaquetado y envoltura se realizan en forma y
con los materiales indicados en las instrucciones establecidas.

Controfando que la descarga se lleva a cabo en el lugar y modo adecuado,
de forma que las mercancias no sufran alteraciones.

Comprobando que ta distribucién de las materias primas y productos auxi-
liares en el almacén y camaras frigorificas es la idénea segin sus
caracteristicas.

Verificando que la disposicion de ias materias primas y productes auxiliares,
es de tal forma, que se facilite su identificacién y manipulacién.

Verificando que el espacio fisico del almacén, mobiliario y herramientas
cumplen con la normativa vigente.

Controlando los requisitos de temperatura, humedad y aireaciéon segin
las exigencias de cada materia prima y producto auxiliar.

Comprobando que la manipulacién y transporte interno se realizan con
los medios adecuados, can el fin de que no se deteriore.

Comprobando que la entrega se realiza en el momento oportuno sin pro-
ducir interrupciones en la produccion.

Atendiendo los pedidos de acuerdo con las especificaciones recibidas.
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REALIZACIONES PROFESIONALES

CRITERIOS DE EJECUCION

Controlar las existencias realizando inven-
tarios con el fin de reponer inmedia-
tamente las materias primas o produc-
tos auxiliares que se hayan agotado.

Verificando que los informes e inventario se cumplimentan con arreglo
a las existencias.

Detectando variaciones respecto al tltimo control de existencias.

Controlando «stocks» almacenados, y comprobando su estado sanitario.

Unidad de competencia 3: aplicar las técnicas béasicas y elaborar los distintos tipos de masas y cremas utilizadas

en pasteleria

REALIZACIONES PROFESIONALES

CRITERIOS DE EJECUCION

Aplicar las técnicas basicas utilizadas en
pasteleria, para la elaboracion de tartas
y diversos tipos de pasteles y otros pro-
ductos de pasteleria

Proceder a la elaboracién de distintos tipos
de masas (hojaldre azucaradas, escal-
dadas, batidas y fermentadas) para su
posterior amasado, division en piezas
y moldeado.

Proceder a la elaboracion de distintos tipos
de cremas (de mantequilla, pastelera,
de almendras, muselina, chantilly, fon-
dant, mousses, etc.).

Controlando la dosificacion y mezcla de ingredientes segin formula
establecida. :

Controlando el batido de las mezclas y/o amasado, comprobando su
homogeneidad.

Usando correctamente los diversos utensilios de pasteleria (rodillo, manga
pastelera, moldes, tamices). .

Aplicando el método de coccion requerido para cada producto, vigilando
tiempos y temperaturas.

Realizando diversas operaciones tales como: templado de chocolate, fon-
deado, pintado de piezas y engrasado de moldes.

Controlando condiciones de congelacién y/o refrigeracién de los distintos
productos elaborados, garantizando su conservacién.

Verificando que las masas se adecuan a la formulacién establecida.

Controlando el amasado manual o mecénico de las distintas masas, com-
probando su consistencia en funcién del producto final a elaborar.

Controlando la divisién y formacién de piezas y comprobando la constancia
de tamanos en cada serie de productos. ‘

Controlando la evolucion de los distintos productos durante la fase de
reposo, para identificar su paso a coccidon en el momento iddneo.

Comprobando que la consistencia y grado de tostado del producto base
o0 pieza, tras la coccidn, ha sido correcta.

Controlando que el funcionamiento de la maquinaria (batidora, inyectora,
horno...) es el adecuado, para garantizar la operacién que se realiza.

Escogiendo utiles y equipo necesarios para la preparacion de las distintas
cremas.

Mezclando materias primas
a elaborar,

Realizando las operaciones basicas de manipulacién (batido, montado,
coccion, etc) que se requiere segin el tipo de crema a elaborar.

Controlando el acabado y presentacion de las diferentes cremas segin
su utilizacién posterior.

Realizando el almacenamiento de las cremas en los recipientes y equipos
asignados y a las temperaturas adecuadas.

y productos auxiliares segun el tipo de crema

Unidad de competencia 4: realizar la decoracién de tartas, pasteles y otros productos de pasteleria

REALIZACIONES PROFESIONALES

CRITERIOS DE EJECUCION

Disefiar decoraciones para pasteleria, apli-
cando las técnicas de expresion gréfica
y/0 decoracidon adecuados.

Realizar en tartas, pasteles y otros produc-
tos, distintos tipos de banos, cubiertas
y rellenos, procediendo seguidamente
a su decoracioén con diversos elemen-
tos (virutas, coco, azicar glas, frutos
glaseados, granitos de fondant colorea-

do, etc.).

Ideando formas y/o motivos de decoracién mas adecuadas, segin el pro-
ducto a decorar.

Comprobando que el disefio escogido, es el adecuado desde un punto
de vista estético, para el producto a decorar.

Comprobando que los elementos decorativos a utilizar son los idéneos.

Comprobando que el rellenado de tartas, pasteles y otros productos de
pasteleria, se hace de forma correcta. ,

Comprobando el adecuado funcionamiento de la inyectora.

Controlando que las operaciones de recubrimiento de tartas, pasteles y
otros productos de pasteleria, con distintas cremas (fondant, de man-
tequilla, gelatina de frutas, etc.), se lleva a cabo segun los criterios
establecidos.
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REALIZACIONES PROFESIONALES

CRITERIOS DE EJECUCION

Decorando pasteles, tartas y otros productos de pasteleria con ribetes,
conchas, filigranas, flores, etc., utilizando la manga pastelera, para rea-
lizar el disefio elegido.

Controlando que el glaseado de los pasteles cubre perfectamente vy sea
homogéneo.

Unidad de competencia 5: gestionar y administrar una pasteleria

REALIZACIONES PROFESIONALES

CRITERIOS DE EJECUCION

Organizar el expositor de la tienda, indi-
cando nombres y precios del producto,
con objeto de satisfacer las necesida-

des de la clientela.

Desarrollar el proceso de gestion y admi-
nistracion de la pasteleria mediante
inventarios, con el fin de controlar Ios

costes de produccidn.

Verificando la adecuada disposicion y presentacién del mobiliaric e
iluminacién.

Determinando la disposicion de tartas, pasteles y otros productos de pas-
teleria, en el expositor, de forma ordenada vy atractiva.

Comprobando que los productos tengan una informacion correcta en cuan-
to a nombres y precios.

Vigilando las condiciones del expositor a efectos de la higiene y con-
servacion de los productos.

Ofreciendo al cliente los productos que satisfagan su demanda, informéan-
dole con cortesia y correccion.

Informando con cortesia en todo momento.

Despidiendo al cliente con correccion.

Organizando el control del «stock» de almacén en los periodos previamente
calculados.

Planificando inventarios con inclusién de datos dei «stock», albaran y sali-
das de género para produccién.

Comprobando la caducidad y el estado de los productos almacenados.

Planificando los pedidos a proveedores con el margen debido, en relacién

al «stock» y al tiempo de servicio del producto.

Analizando con todos los datos en su poder los costes de produccién
diarios («stock», albaranes, caja, gastos generales, etc.), para determinar
precios de venta al publico.

Seguridad e higiene en la indus-
tria de pasteleria.

ANEXO i
REFERENTE FORMATIVO

1. [Itinerario formativo

Disponer y acondicionar mate- Técni basi ilizad
rias primas y productos auxilia- ecnicas pasicas utilizadas en

res pasteleria.

Elaboracién de masas.

Técnicas de decoracién en pas-

Elaboracién de cremas. )
teleria.

Gestion y comercializacion de
una pasteleria.
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a) Duracion:

Contenidos practicos: 280 horas.
Contenidos tedricos: 145 horas.
Evaluaciones: 40 horas.
Duracién total: 465 horas.

b} Maddulos que lo componen:

1. Seguridad e higiene en la industria de pasteleria.

2. Disponer y acondicionar materias primas y pro-
ductos auxiliares.

Técnicas basicas utilizadas en pasteleria.
Elaboracion de masas.

Elaboracion de cremas.

Técnicas de decoracién en pasteleria.
Gestién y comercializacion de una pasteleria.

Noos®

2. Méddulos formativos

Médulo 1: seguridad e higiene en la industria de pasteleria (asociado a la unidad de competencia: preparar
las condiciones personales y de seguridad e higiene)

Objetivo general del médulo: disponer y acondicionar el puesto de trabajo. Llevando a cabo, las tareas de limpieza
y desinfeccion de maquinaria y herramientas. Realizando la higiene personal y de la indumentaria, asi como tomando
medidas preventivas para evitar los riesgos de accidentes laborales.

Duracidon: 50 horas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Realizar correctamente la limpieza y desin-
feccién de instalaciones y equipos de
produccion, asi como mantener una
buena higiene personal vy de la propia
indumentaria.

Analizar las consecuencias sobre medio
ambiente derivadas de la actividad de
la industria de pasteleria.

Identificar los sistemas de recuperacion,
depuracion y eliminacion de residuos.

Conocer {a normativa general de seguridad
y los procesos de prevencion de acci-
dentes.

ldentificar y clasificar los diferentes productos de limpieza, su tratamiento
y su empleo.

Verificar que el estado de limpieza de las instalaciones, maquinaria y uten-
silios es el adecuado para su uso. .

Describir el proceso a seguir en la realizacion de la higiene personal.

Comprobar que la indumentaria cumple las condiciones de higiene y lim-
pieza aplicables en la industria alimentaria.

En un supuesto practico de limpieza: Justificar los objetivos y niveles a
alcanzar. Seleccionar los productos, tratamientos y operaciones a uti-
lizar. Fijar los pardmetros a controlar. Enumerar los equipos necesarios.

Identificar los factores de incidencia sobre el medio ambiente.

Reconocer los pardmetros que posibilitan el control ambiental (produccién
y depuracién).

Justificar la importancia de las medidas de proteccién ambiental.

Explicar las técnicas de recogida, seleccion, reciclaje, depuracion, elimi-
nacién y vertido de residuos.

Clasificar los diversos tipos de residuos generados, de acuerdo a su origen,
estado y seguridad de depuracién.

Enumerar los factores de riesgo en la industria pastelera, para prevenir
accidentes.

Identificar los indicadores de riesgo luminosos y acusticos y sefalar la
infermacién que transmiten.

Describir las condiciones de seguridad de los equipos utilizados en la
industria pastelera y su forma de empleo.

Relacionar la informacién sobre toxicidad o peligrosidad de los productos,
con las medidas de proteccion a tomar durante su manipulacion.

Explicar los procedimientos de actuacién en caso de incendio, escapes
de vapor, etc., caracterizando las medidas de control empleadas.

Describir el proceso de aplicacion de técnicas de primeros auxilios.

Contenidos tedrico-practicos:

Normas y medidas sobre higiene en la industria ali-

. Medidas de proteccién ambiental. Ahorro y alterna-
tivas energéticas. Residuos sélidos y envases. Emisiones

mentaria. Normativa aplicable al sector. Medidas de
hi?iene personal. Requisitos higiénicos generales de ins-
talacicnes y equipos. Composicién y distribucion del
espacio del obrador.

Limpieza de instalaciones y equipos. Concepto y nive-
les de limpieza. Procesos y productos de limpieza, desin-
feccidn, esterilizacidon, desinsectacion y desratizacion.
Sistemas y equipos de limpieza. Técnicas de sefalizacion
y aislamiento de areas y equipos.

Incidencia ambiental de la industria alimentaria. Agen-
tes y factores de impacto. Tipos de residuos generados.
Normativa aplicable sobre proteccién ambiental.

a la atmésfera. Vertidos liquidos. Otras técnicas de pre-
vencion o proteccién.

. Seguridad en la industria alimentaria. Factores y situa-
ciones de riesgo y normativa aplicable. Medidas de pre-
vencion y proteccion. Situaciones de emergencia. Segu-
ridad en la utilizacién de maquinaria y equipos.

Eleccion de productos de desinfeccion mas adecua-
dos para cada uso.

Efectuar la limpieza y desinfeccién del puesto de tra-
bajo.

Elegir y utilizar la indumentaria de trabajo personal.



BOE nim. 245

Jueves 10 octubre 1996 30313

Médulo 2: disponer y acondicionar materias primas y productos auxiliares {asociado a la unidad de competencia:
recepcionar y almacenar materias primas y productos auxiliares)

Objetivo general del médulo: realizar correctamente las operaciones de recepcién, seleccidén y almacenamiento
de materias primas y productos auxiliares, para la elaboracion de tartas, pasteles y otros productos de pasteleria,
asi como tomar muestras, para su consiguiente control de calidad.

Duracion: 80 horas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Realizar la recepcién ue materias primas
y productos aux'liares para la elabora-
cion de tartas paste'ss y otros produc-
tos de pasteleria.

Seleccionar-clasificar las materias primas
y productos auxiliares para su posterior
tratamiento.

Registrar de forma precisa y rigurosa las
materias primas y productos auxiliares,
anctando pesos y cantidades.

Realizar el muestreo para constatar la cali-
dad de las materias primas y productos
auxiliares para la elaboracién de pas-
teles.

Almacenar las materias primas y produc-
tos auxiliares para su posterior utili-
zacion.

Des ..bir las fases del proceso de recepcién para que ésta se realice,
ue manera adecuada.

" merar los medios de transporte adecuados para la recepcion de cada
producto.

Establzacer los criterios que permitan elegir los recipientes y envases ade-
cuados para depositar cada tipo de materia prima y productos auxiliares.

Describir la puesta en marcha y funcionamiento de procesos automaticos
de recepciodn de productos.

Determinar posibles anomalias en la recepcién de materias primas y pro-
ductos auxiliares. ' ’

Enumerar medidas correctoras ante posibles anomalias en la recepciéon
de productos.

Determinar los criterios de seleccién-clasificacién de materias primas y
productos auxiliares para la elaboracién de tartas, pasteles y otros pro-
ductos de pasteleria.

Identificar materias primas y productos auxiliares en base a sus carac-
teristicas organolépticas.

Determinar posibles anomalias en la seleccién-clasificacién de materias
primas y productos auxiliares.

Especificar el objeto de la clasificacion-seleccién de las materias primas
y productos auxiliares.

Establecer el método de trabajo a sequir para elaborar un registro preciso
y riguroso de pesos y cantidades.

Determinar cudles son los instrumentos necesarios para llevar a cabo cada
tipo de registro.

Enumerar los pasos a seguir en el manejo de basculas.

Determinar las consecuencias que se puedan derivar del incorrecto registro
de pesos y cantidades.

Enumerar medidas correctoras entre las posibles anomalias en la reali-

. zacion del registro de pesos y cantidades.

Establecer los criterios que permiten determinar las calidades de las mate-
rias primas y productos auxiliares.
Establecer una metodologia para llevar a cabo la toma de muestras.

Sefialar los Utiles necesarios para la toma de muestras.

Identificar las posibles anomalias que se puedan producir en el desarrollo
del muestreo.

Enumerar medidas correctoras entre las
de muestreo.

Cumplimdentar un registro de tiempos y cantidades de las muestras
tomadas.

posibles anomalias del proceso

Establecer el sistema de almacenamiento de las distintas materias primas
y productos auxiliares.

Establecer las condiciones idéneas que permitan una correcta conservacion
de materias primas y productos auxiliares.

Cumplimentar una hoja de registro de entradas y salidas del almacén
de materias primas y auxiliares.

Describir posibles anomalias en el almacenamiento de materias primas
y productos auxiliares. ' ' :

Enumerar medidas correctoras ante las posibles anomalias en el alma-
cenamiento de las materias primas y productos auxiliares.

Contenidos tedrico-practicos:

Recepcién de materias primas y productos auxiliares.

Operaciones y comprobaciones generales.

Almacenamiento: sistemas de almacenaje: tipos de
almacén. Clasificacién, seleccion de materias primas vy

productos auxiliares. Ubicacion de los productos. Con-
diciones generales de conservacién del almacén.
Técnicas de conservacion por frio, aplicado a los dis-
tintos productos de pasteleria.
Control del almacén: registro de entradas y salidas.
Control de existencias. inventarios.
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Toma de muestras.

Materias primas y productos auxiliares: agua: con-
cepto, criterios de calidad, conservacién. Huevos: defi-
nicién, composicion y clasificaciéon, derivados del huevo.
Criterios de seleccién. Conservacion. Harina: concepto,
criterios de calidad, conservacién. Materias edulcoran-
tes: (azdcar, miel, jarabe de glucosa, etc.). concepto, cri-
terios de calidad, conservacion. Levadura biolégica: defi-
nicidn, caracteristicas, tipos, conservacion. Gasificantes:
definicion, caracteristicas, tipos, conservacién. Leche:
definicidn, caracteristicas, tipos, conservacion, Nata: defi-
nicion, composicion, conservacion. Materias grasas de
origen animal, de origen vegetal y mixtas: definicion,
clasificacién, criterios de calidad, conservacién. Cacao

y productos derivados: definicion, clasificacion, conser-
vacion. Otros ingredientes: (frutas, calabaza, frutos secos,
licores etc.). Concepto, composicidn, conservacién. Adi-
tivos utilizados en pasteleria. Aromas utilizados en pas-
teleria.

Registrar pesos y proporciones de las materias primas
y productos auxiliares con balanzas.

Tomar muestras de las materias primas.

Hacer un control de existencias.

Construir un cuadro en el cual figuren las condiciones
c'e almacenamiento para la consérvacién de las distintas
materias primas y productos auxiliares.

Enunserar aditivos autorizados en pasteleria. Indican-

do el grupc al que pertenece.

Médulo 3: técnicas basicas utilizadas en pasteleria (asociado a la unidad de competencia: aplicar técnicas
. basicas y elaborar distintos tipos de masas y cremas utilizadas en pastelerfa)

Objetivo general del médulo: realizar correctamente las tacnicas basicas de pasteleria (batido, amasado, tamizado,
engrasado de moldes, uso de manga pastelera, pintado), utilizadas en la elaboracién de tartas, pasteles y otros

productos de pasteleria.
Duracion: 70 horas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Manejar instrumentos y utensilios emplea-
dos en pasteleria.

Conocer y aplicar las diferentes técnicas
basicas para la elaboracion de los dife-
rentes productos de pasteleria.

Realizacian de mezclas para la elaboracion
de pasteles, tartas y otros productos de
pasteleria.

Control de tiempos y temperaturas de los
procesos de coccion y/o congelacion.

Enumerar los distintos instrumentos y utensilios empleados en pasteleria.

Describir el manejo de batidoras y amasadoras mecanicas, atendiendo
a las instrucciones de uso. -

Describir el manejo de las basculas y Gtiles de medida de volumen, aten-
diendo # las instrucciones de uso.

Seleccionar el tamiz adecuado, segln la tarea a realizar.

Elegir el molde adecuado, en funcién del producto a elaborar.

Realizar diferentes decoraciones utilizando, de forma adecuada el cartucho
y la manga pastelera.

Realizar el estirado de una masa, para darle forma, utilizando adecua-
damente el rodillo pastelero.

Realizar el fondeado de moldes de forma, que el reparto de la masa,
sea homogéneo y recubra totalmente el moide.

Realizar el templado de Chocolate, hasta que éste alcance la consistencia
adecuada.

Realizar el pintado de distintas piezas, describiendo el adecuado proceso
a seguir.

Indicar los ingredientes necesarios para elaborar distintos tipos de mezclas.

Determinar criterios para garantizar que la dosificaciéon de las mezclas
sea correcta.

Sefialar los pasos a seguir para proceder correctamente a la obtencién
de la mezcla batiendo, incorporando ingredientes, amasando.

Especificar anomalias que puedan darse en el proceso de mezclado.

Definir tiempos y temperaturas 6ptimas para realizar la coccidn de distintas
masas, mezclas, piezas. .

Definir los tiempos y temperaturas 6ptimas para la congel- <ién de distintas
masas, mezclas, piezas.

Detallar las indicaciones de los sistemas de contro! dc 'os hornos
congeladores.

'| Determinar las posibles consecuencias de un inadecuado control de tiern-

pos y temperaturas en la congelacidn y coccion de productos de
pasteleria.

Contenidos tedrico-practicos:

El obrador: dimensiones adecuadas. Distribucion de

los elementos de trabajo.

Equipo y material del obrador: clasificacién, funcio-

namiento y mantenimiento.

Operaciones basicas en la elaboracion de tartas, pas-
teles y otros productos de pasteleria: pesar. Medir volu-

menes. Batir, mezclar, incorporar. Tamizar. Amasar.
Engrasado de moldes. Uso del cartucho y manga pas-
telera. Templado del chocolate. Fondado. Técnicas de
pintado. Coccion. Refrigeracién, congelacion.

Batir mezclas.

Practicar el tamizado.

Realizar amasado mecdnico o manual de distintas
masas. "
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Engrasar moldes. Pintar distintas piezas con huevo (napolitanas, croi-
Manejar cartucho y manga pastelera. sants).
Realizar masas rectangulares, redondas y cuadradas Realizar templado de chocolate.

con el rodillo. Elaborar un fondo para tarta. -

Mddulo 4 elaboracién de masas (asociado a la unidad de competencia: aplicar las tecmcas basicas y elaborar
distintos tipos de masas y cremas utilizadas en pasteleria)

Objetivo general del mddulo: realizar correctamente las tareas de elaboracién de los diferentes tipos de masas
para la obtencidn de tartas, pasteles y otros productos de pasteleria.
Duracién: 60 horas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS CRITERIOS DE EVALUACION

Elaborar masas de hojaldre. Describir el proceso general de la elaboracion de masas de hojaldre.

Enumerar los ingredientes necesarios para hacer masas de hojaldre.

Realizar de forma correcta el mezclado de ingredientes.

Sefialar el momento 6ptimo para la incorporacién de [a grasa.

Identificar pardmetros que garanticen que la masa estd en su punto.

Enumerar todos los productos principales que puedan elaborarse con
masas de hojaldre

Realizar la coccion ajustando las temperaturas y tiempos a’las caracte-
risticas del producto.

Someter el producto, si fuera necesario, a refrigeracion o congelacnon
para asegurar su COnservacion.

Elaborar masas azucaradas. Describir el proceso general de elaboracién de masas azucaradas.

Enumerar los ingredientes necesarios para hacer masas azucaradas.

Realizar de forma correcta el mezzlado de ingredientes.

Sefialar el momento oportuno | ara realizar el fresado y estriado de la
masa.

Identificar pqrémetros que garanticen que la masa estd en su punto.

Describir el proceso de recortado y laminado de la masa.

Enurnerar los productos principales que puoden elaborarse con masas
azucaradas.

Res: lizar la coccion ajustando las temnperaturas y tiempos a las caracte-
risti:as del producto.

Someter el producto, si fuera necesario, a refrigeracién o congelacion
para asegurar su conservacion.

Elaborar masas escaldadas. Describir el procesc general de elaboracion de masas escaldadas.

Enumerar los ingredientes necesarios para hacer masas escaldadas.

Realizar de forma correcta el mezclado de ingredientes.

Describir los pasos a seguir para el correcto calentado de la mezcla con
el fin de que ésta sea homogénea.

Identificar pardmetros que garanticen que la masa estd en su punto.

Describir la técnica de tirado/alzado.

Enumerar los productos principales que pueden elaborarse con masas
escaldadas.

Realizar la coccidn ajustando la temperatura y tiempos a las caracteristicas
del producto.

Someter el producto, si fuera necesario, a refrigeracién o congelacion
para asegurar su conservacion.

Elaborar masas batidas. Describir el proceso general de elaboracion de masas batidas.

Enumerar los ingredientes necesarios para la elaboracién de masas batidas.

Realizar de forma correcta el mezclado de ingredientes.

Identificar pardmetros que garanticen que la masa estd en su punto.

Describir el proceso de enmoldado.

Enumerar los principa|es productos elaborados con masas batidas.

Realizar la coccion ajustando las temperaturas y tiempos a las caracte-
risticas del producto.

Someter el producto, si fuera necesario, a refrigeracién o congelacion
para asegurar su conservacion.

Elaborar masas fermentadas. Describir el proceso general de elaboracién de masas fermentadas.
Enumerar los ingredientes necesarios para la elaboracion de masas
fermentadas.

Realizar de forma correcta el mezclado de ingredientes.
Identificar el punto éptimo de fermentacion.
ldentificar parametros que garanticen que la masa estd en su punto.
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OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Enumerar los productos principales elaborados con masas fermentadas.

Realizar la coccién ajustando las temperaturas y tiempo a las caracteristicas
del producto.

Someter al producto, si fuera necesario, a refrigeracién o congelacién,
para asegurar su conservacion. :

. Contenidos tedrico-practicos:

~ Proceso de elaboracién de masas batidas: secuencia
de operaciones. Realizacién. Principales productos ela-

Proceso de elaboracion de masas de hojaldre: secuen- borados. Conservacién.
-cia de operaciones. Realizacion. Principales productos Proceso de elaboracion de masas fermentadas:

elaborados. Conservacién.

Proceso de elaboracién de masas azucaradas: secuen-
cia de operaciones. Realizacion. Principales productos

elaborados. Conservacion.

secuencia de operaciones. Realizacién. Principales pro-
ductos elaborados. Conservacian.

Elaborar masas de hojaldre.

Elaborar masas azucaradas.

Elaborar masas escaldadas.

Proceso de elaboracion de masas escaldadas: secuen- Elaborar masas batidas.
cia de operaciones. Realizacién. Principales productos Elaborar masas fermentadas.

elaborados. Conservacion.

Médulo 5: elaboracién de cremas (asociado a la unidad de competencia: aplicar las técnicas basicas y elaborar
distintos tipos de masas y cremas utilizadas en pasteleria)

Objetivo general del médulo: realizar correctamente las tareas de elaboraci6n de cremas para el relleno y decoracién
de tartas y pasteles y otros productos de nasteleria. o

Duracién: 60 horas.

OBJETIVOS ESPECIFICCS

CRITERIOS DE EVALUACION

Elaborar cremas con huevo.

Elaborar cremas batidas.

Elaborar cremas ligeras.

Describir el proceso de elaboracién de las cremas con huevo maés utilizadas.

Enumerar los ingredientes necesarios para la elaberacion de crema de
mantequilla con hueve y aziicar cocido.

Enumerar los ingredientes necesarios para la elaboracién de crema
pastelera. ' .

Realizar de forma correcta el mezclado de ingredientes.

Identificar el punto éptimo de montado o consistencia de cada una de
las cremas con huevo. . '

Sefialar las condiciones de conservacién de cada crema.

Realizar la coccién ajustando las temperaturas y tiempo a las caracteristicas
de las cremas. '

Determinar medidas correctoras para subsanar errores que se produzcan
en la elaboracidn de cremas con huevo.

Seiialar las aplicaciones mas frecuentes de las cremas con huevo.

Describir el proceso general de elaboracién de cremas batidas.

Enumerar los ingredientes necesarios para la elaboracion de crema de
almendras.

Enumerar los ingredientes necesarios para la elaboracion de crema
muselina.

Realizar de forma correcta el mezclado de ingredientes.

Identificar el punto dptimo de montado ¢ consistencia de cada una de
las cremas.

Senalar las condiciones de conservacién de cada una de las cremas.

Realizar la coccion ajustando las temperaturas y tiempos a las caracte-
risticas de las cremas. _

Determinar medidas correctoras para subsanar errores que se produzcan
en la elaboracion de cremas batidas.

Sefalar las aplicaciones mas frecuentes de las cremas batidas.

Describir el proceso general de elaboracién de cremas ligeras.

Enumerar los ingredientes necesarios para la elaboracién de crema
«chantilly». .
Enumerar los ingredientes necesarios para la elaboracién de crema

«fondant».
Enumerar los ingredientes necesarios para la elaboracién de «mousses».
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OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Realizar de forma correcta el mezclado de ingredientes.

Identificar el punto 6ptimo de montado o consisténcia de cada una de
las cremas ligeras.

Senalar fas condiciones de conservacién de cada crema.

Determinar medidas correctoras para subsanar errores

que se produzcan

en la elaboracion de cremas ligeras.
Senialar las aplicaciones més frecuentes de las cremas ligeras.

Contenidos tedrico-practicos:

Proceso de elaboracion de crema de mantequilla con
huevo y azucar cocido. Secuencia de operaciones. Rea-
lizacion. Conservacién. Consistencia y caracteristicas.
Utilizacion en distintos tipos de pasteles y tartas.

Proceso de elaboracion de crema pastelera. Secuen-
cia de operaciones. Realizacion. Conservacién. Conisis-
tencia y caracteristicas. Utilizacion en distintos tipos de

tencia y caracteristicas. Utilizacién en distintos tipos de
pasteles y tartas. )

Proceso de elaboraciéon de crema «fondant». Secuen-
cia de operaciones. Realizacion. Conservacién. Consis-
tencia y caracteristicas. Utilizacion en distintos tipos de
pasteles y tartas.

Proceso de elaboracién de «mousses». Secuencia de
operaciones. Realizacion. Conservacién. Consistencia y
caracteristicas. Utilizacién en distintos tipos de pasteles

pasteles y tartas.

Proceso de elaboracién de crema de almendras.
Secuencia de operaciones. Realizacién. Conservacion.
Consistencia y caracteristicas. Utilizacion en distintos

tipos de pasteles y tartas.

Proceso de elaboracién de crema «chantilly». Secuen-
cia de operaciones. Realizacidn. Conservacion. Consis-

y tartas.
Elaborar crema de mantequilla.
Elaborar crema pastelera.
Elaborar crema de almendra.
Elaborar crema «chantillys.
— Elaborar crema «fondant».
— Elaborar crema «mousses».

Médulo 6: técnicas de decoracién en pasteleria {asociado a la unidad de competencia: realizar la decoracién
de tartas y pasteles y otros productos de pasteleria)

Objetivo general del médulo: dominar las técnicas de presentacion y decoracion de tartas, pasteles y otros productos

de pasteleria.
. Duracién: 50 horas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Realizar barios y rellenos.

Realizar cubiertas en productos de pas-
teleria.

Decorar pasteles, tartas y otros productos
de pasteleria.

Describir el proceso general de realizacién de un bafio de chocolate en
diferentes piezas de pasteleria.

Describir el proceso general de inyeccion de rellenos.

Enumerar los ingredientes necesarios para cada tipo de bafio.

Enumerar los ingredientes necesarios para cada tipo de relleno.

Verificar el buen funcionamiento de la inysctora.

Senalar las diferentes técnicas para que el bafio sea correcto y homogéneo.

Determinar medidas correctoras para subsanar anomalias que se puedan
producir en la realizacién de bafios y rellenos. :

Enumerar los distintos tipos de bafios y/o rellenos mds utilizados en
pasteleria.

Definir los distintos tipos de cubiertas glaseadas.
Describir la forma de llevar a cabo la cobertura con pasta de almendras.
Describir las principales técnicas de cobertura con glaseado.

| Determinar medidas correctoras para subsanar anomalfas que se puedan

producir en la realizacién de barios y rellenos.
Describir el proceso -general de decoracién de tartas de cumpleafos.

Describir el proceso general de decoracion de pastelitos variados.

Detallar los modos de utilizacién de la manga pastelera.

Hacer un listado de materiales y elementos decorativos empleados en
la decoracidn de tartas y pasteles.

Describir el modo de realizacién de adornos como ribetes, conchas,
filigranas.

Determinar medidas correctoras para subsanar anomalias que se puedan
producir en la realizacién de bafios y rellenos.
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Contenidos tedrico-practicos:

Centros para tartas.

Banos: tipos. Técnicas.

Rellenos de pasteles y tartas..

Tipos de cubiertas: glaseados («fondant», crema de
mantequilla, gelatina de frutas, crema de chocolate,
panache, etc.). Con pasta de almendras.

Técnicas de glaseado y aplicaciéon de cobertura de
almendra.

Decoracidn con manga pastelera.

BOE nim. 245

Adornos: ribetes, conchas, filigranas, flores, trenzas,
cordones. _

Elementos decorativos: polvo de almendras, aztcar
glas, granito de «fondant» coloreado, coco rallado, almen-
dras, virutas de chocolate, frutas, etc.

Realizar un bafio de chocolate sobre distintas piezas.

Decorar pastelitos individuales.

Decorar tartas.

Decorar brazos de gitano.

Realizar adornos y filigranas sobre superficies lisas.

Médulo 7: gestién comercial de una pasteleria (asociado a la unidad de competencia: gestionar y administrar
una pasteleria)

Objetivo general del médulo: presentar y disponer las vitrinas expositoras haciendo uso de técnicas publicitarias,

rotulos y carteles, atendiendo a los clientes con solicitud
a cabo la gestion comercial de la pasteleria.
DPuracion: 75 horas.

y rapidez y motivandolos hacia la compra, asi como llevando

OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Disponer vitrinas y escaparates para la ven- | Describir el proceso general de preparacion de vitrinas y escaparates.

ta de productos.

Montar una vitrina que resulte atractiva, practica y vendible, explicando
el proceso seguido.

Verificar el adecuado estado y colocacién de carteles y precios.

Comprobar la calidad y acabado de los productos expuestos.

Aplicar ias técnicas de venta con clientes | Racionalizar las diferentes fases del proceso de venta.
y_proveedores que permitan resolver |Establecer distintas conductas a seguir, segdn distintas actitudes del

situaciones comerciales. cliente.

Establecer las habilidades a desarrollar para motivar al cliente.
Establecer criterios a seguir, para determinar ofertas de productos.

Analizar los documentos utilizados en el Explicar la finalidad de los documentos basicos utilizados. .
desarrollo de la actividad econdmica de | Identificar los impuestos directos e indirectos y los gastos generales (fijos

una pasteleria.

Factura.
Albaran.

Cheque.
Recibo.

y variables) de la empresa.
A partir de unos datos, cumplimentar los documentos siguientes:

Nota de pedido.
Letra de cambio.

Efectuar segun datos, el arqueo de caja.

Contenidos tedrico-practicos:

La empresa: actividad y localizacién.
* Administracién: documentacién a utilizar. Técnicas
contables. Inventarios y métodos de valoracion de exis-
tencias. Célculo de coste, beneficio y precio de venta.

Gestion comercial: elementos bésicos de la comer-
cializacién. Técnicas de venta. Técnicas de atencion al
cliente. Reglas de exposicién de productos. Decoracidn
de escaparates y planificacion. Carteles y precios. Pla-
nificacion de las compras. Control de las ventas. Sistemas
de cobro y pago. Caja registradora: cobros, cambios,
arqueos, .

Determinar el precio de los distintos productos
expuestos para su venta.

Rotular carteles de informacién y precios.

Disponer el expositor.

Manejar la caja registradora.

Empaquetado d2 productos ante el cliente.

3. Requisitos personales

a) Requisitos del profesorado:

1.° Nivel académico: titulacién universitaria (Licen-
ciado en Ciencias Quimicas, Farmacia, Biologia, técnico
en Alimentarias o similares) o, en su defecto, capaci-
tacion profesional equivalente en la ocupacién relacio-
nada con el curso.

2° Experiencia profesional: debera tener tres afios
de experiencia en la ocupacién.

3.° Nivel pedagdgico: serd necesario tener forma-
cion pedagdgica o experiencia docente.

b) Requisitos de acceso del alumnado:

1.° Nivel académico: Graduado Escolar.

2.° Experiencia profesional: no se requiere experien-
cia profesional previa.

3.° Condiciones fisicas: no padecer defectos fisicos
que le impidan el desarrollo normal del curso.
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4. Requisitos materiales

a) Instalaciones: aula de clases tedricas: superficie:
dos metros cuadrados por alumno. Mobiliario: estara
equipada con mobiliario docente para 15 plazas, ademas
de los elementos auxiliares de pizarra, mesa y silla de
profesor y medios audiovisuales.

Instalaciones para practicas: se dlspondra de un obra-
dor de pastelena con la maguinaria especifica vy la auxi-
liar.

Condiciones ambientales: en tornc a los 20 ° C.

Ventilacién: normal con temperatura ambiente ade-
cuada.

lluminacion: natural o artificial segtin reglamento de
luminotecnia vigente.

Acondicionamiento eléctrico: debera cumplir las nor-
mas de baja tension y estar preparado de forma que
permitan la realizacién de las practica.

Otras instalaciones: una sala ventilada y acondicio-
nada para las materias primas, asi como laboratorio de
analisis fisico-quimicos y de calidad.

Aseos higiénico-sanitarios en numero adecuado a la
capacidad del centro.

{.os centros deberan reunir las condiciones higiénicas,
acusticas, de habitabilidad y de seguridad exigidas por
la legislacion vigente.

b) Equipoy maquinaria:

Hornos.

Congelador.
Refrigerador.

Mesa para pastelerfa.
Mesa de placas v rejillas.
Batidora-mezcladora.
Cazos eléctricos.
Moledora.
Portabandejas moviles.
Molinillo de azucar.
Amasadora.

Basculas.

Inyectora.

Freidora.

Templadora de chocolate.
Divisora de masas.

c) Herramientas y utillaje:

— Equipo de seguridad {mascarilla, guantes de horno,
etcétera).

Extintoses.

Moldes.

Latas.

Lateros.

Mangas.

Bayetas.

Corta-pastas.

Lustrercs.

Tenadores para bombones.

Hilador de huevo.

Peroles.

Rodillos.

d} Material de consumo:

Harina.
Leche.
Huevos.
Manteca.
Mantequilla.
Azdcar grano.
Azicar glass.
Levadura.
Nata.

Sal.

Féculas.

Impulsor.

Frutas frescas.
Frutas confitadas.
Licores.
Especias.
Coberturas.
Almendra.

Agua de azahar.
Glucosa.

Cola de pescado.
Coiorantes.
Frutos secos.

22304 REAL DECRETO 2025/1996, de 6 de sep-
tiembre, por el que se establece el certificado
de profesionalidad de fa ocupacion de emplea-
do ac ninistrativo de entidades financieras.

Ei Real Decreto 7S87/1995, de 19 de mavyo, por el
que se establecen Jirentrices sobre los certificados de
profesionalidad y los correspondientes contenidos mini-
mos de formacion profesional ocupacional, ha instituido
y delimitado el marco al que deben ajustarse los cer-
tificados de profesionalidad por referencia a sus carac-
teristicas formales y materiales, a la par que ha definido
reglamentariamente su naturaleza esencial, su significa-
do, su alcance y validez territorial, y, entre otras pre-
visiones, las vias de acceso para su obtencion.

El establecimiento de ciertas reglas uniforrmadoras
encuentra su razén de ser en la necesidad de garantizar,
respecto a todas las ocupaciones susceptibles de cer-
tificacién, los objetivos que se reclaman de los certi-
ficados de profesionalidad. En sustancia esos objetivos
podrian considerarse referides a la puesta en practica
de una efectiva politica activa de empleo, como ayuda
a la colocacién y a la satisfacciéon de la demanda de
cualificaciones por las empresas, como apoyo a la pla-
nificacién y gestién de los recursos humanos en cual-
quier ambito productivo, como medic de asegurar un
nivel de calidad aceptable y uniforme de la formacion
profesional ocupacional, coherente ademas con la situa-
cién y requerimientos del mercado laboral, y, para, por
dltimo, propiciar las mejores ccordinacion e integracién
entre las ensefanzas y conocimientos adquiridos a través
de la formacion profesional reglada, la formacién pro-
fesional ocupacicnal y la préctica laboral.

El Real Decreto 797/1995 concibe ademés a la nor-
ma de creacion del certificado de profesionalidad como
un acto del Gobierno de la Nacidon y resultante de su
potestad reglamentaria, de acuerdo con su alcance y
validez nacionales y, respetando el reparto de compe-
tencias, permite la adecuacién de los contenidos mini-
mos formativos a la realidad socio-productiva de cada
Comunidad Auténoma competente en formacién pro-
fesional ocupacional, sin perjuicio, en cualquier caso, de
la unidad del sistema por relacion a las cualificaciones
profesionales y de {a competencia estatal en la ema-
nacién de los certificados de profesionalidad.

El presente Real Decreto regula el certificado de pro-
fesionalidad correspondiente a la ocupacién de emplea-
do administrativo de entidades financieras, pertenecien-
te a la familia profesional de Seguros y Finanzas y con-
tiene las menciones configuradoras de la referida ocu-
pacién, tales como las unidades de competencia que
conforman su perfil profesional, y los contenidos mini-
mos de formacion idéneos para la adquisicién de la com-
petencia profesional de la misma ocupacién, junto con
las especificaciones necesarias para el desarrollo de la
accion formativa; todo ello de acuerdo al Real Decreto
797/1995, varias veces citado.



