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1. Disposiciones generales 

MINISTERIO 
DE ECONOMIA Y HACIENDA 

22302 RESOLUCı6N de 9 de octubre de 1996, de 
la Delegaci6n del Gobierno en el Monopolio 
de Tabacos, por la que se publica el precio 
de venta al pılblico de determinada labor de 
tabaco en expendedurfas de tabaco y timbre 
del ərea del Monopolio de la penfnsula e islas 
Baleares. 

En virtud de 10 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 del ərea del Monopolio 
de la peninsula e islas Baleares, que ha sido propuesto 
por su fabricante: 

Primero.-EI precio de venta al publico de la labor 
de tabaco que se indica acontinuaci6n, incluidos los 
diferentes tributos, en expendedurias de tabaco y timbre 
de la peninsula e islas Baleares, serə el siguiente: 

Cigarrillos rubios: 

Precio total de 
vanta al publico 

Pesetas/cajetilla 

.. SG Gigante» ................................... 200 

Segundo.-La presente Resoluci6n entrara en vigor 
al dia siguiente de su publicaci6n en el .. Boletln Oficial 
del Estado». 

Madrid, 9 de octubre de 1996.-EI Delegado, Alberto 
L6pez 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 prafesionalidad de la ocupaci6n de pas­
telera. 

EI Real Decreto 797/1995, de 19 de mayo, por el 
que· se establecen directrices sobre los certificados de 
profesionalidad y los correspondientes contenidos mini­
mos de formaci6n 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 obtenci6n. 

EI establecimiento de ciertas reglas uniformadoras 
encuentra su raz6n de ser en la necesidad de garantizar, 
respecto a todas las ocupaciones susceptibles de cer­
tificaci6n, los objetivos que se reCıaman de los certi­
ficados de profesionalidad. En sustancia esos objetivos 
podrian considerarse referidos a la puesta en prəctica 
de una efectiva politica activa de empleo, como ayuda 
a la colocaci6n y a la satisfacci6n de la demanda de 
cualificaciones por las empresas, como apoyo a la pla­
nificaci6n y gesti6n de los recursos humanos en cual­
quier ambito productivo, como medio de asegurar un 
nivel de calidad aceptable y uniforme de la formaci6n 
profesional ocupacional. coherente ademas con la situa­
ci6n y requerimientos del mercado laboral. y, para, por 
ultimo, propiciar las mejores coordinaci6n e integraci6n 
entre las enseiianzas y conocimientos adquiridos a traves 
de la formaci6n profesional reglada, la formaci6n pro­
fesional ocupacional y la practica laboral. 

EI Real Decreto 797/1995 concibe ademas a la nor­
ma de creaci6n del certificado de profesionalidad como 
un acto del Gobierno de la Naci6n y resultante de su 
potestad reglamentaria, de acuerdo con su alcance y 
validez nacionales, y, respetando el reparto de compe­
tencias, permite la adecuaci6n de los contenidos mini­
mos formativos a la realidad socio-productiva de cada 
Comunidad Aut6noma competente en formaci6n pro­
fesional ocupacional. sin perjuicio, en cualquier caso, de 
la unidad del sistema por relaci6n a las cualificaciones 
profesionales y de la competencia estatal en la ema­
naci6n de los certificados de profesionalidad. 

EI presente Real Decreto regula el certificado de pro­
fesionalidad correspondiente a la ocupaci6n de paste­
lero, perteneciente a la familia profesional de Industrias 
Alimentarias y contiene las menciones configuradoras 
de la referida ocupaci6n, tales como las unidades de 
competencia que conforman su perfil profesional, y los 
contenidos minimos de formaci6n id6neos para la adqui­
sici6n de la competencia profesional de la misma ocu­
paci6n, junto con las especificaciones necesarias para 
el desarrollo de la acci6n 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 Aut6nomas que han recibido el tras­
paso de la gesti6n de la formaci6n profesional ocupa­
cional y del Consejo General de la Formaci6n Profesional, 
a propuesta del Ministro de Trabajo y Asuntos Sociales, 
y previa deliberaci6n del Consejo de Ministros en su 
reuni6n del dia 6 de septiembre de 1996, 

DISPONGO: 

Articulo 1. Establecimiento. 

Se establece el certificado de profesionalidad corres­
pondiente a la ocupaci6n 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. 

Artıculo 2. Especificaciones del certificado de profesio­
nalidad. 

1. Los datos generales de la ocupaci6n y de su perfil 
profesional figuran en el anexo 1. 

2. EI itinerario formativo, su duraci6n y la relaci6n 
de los m6dulos que 10 integran, ası como las caracte­
rısticas fundamentales de cada uno de los m6dulos figu­
ran en el anexo II, apartados 1 y 2. 

3. Los requisitos del profesorado y los requisitos 
de acceso del alumnado a los m6dulos del itinerario 
formativo figuran en el anexo II, apartado 3. 

4. Los requisitos basicos de instalaciones, equipos 
y maquinaria, herramientas y utillaje, figuran en el ana­
xo II, apartado 4. 

Artıculo 3. Acreditaci6n del contrato de aprendizaje. 

Las competencias profesionales adquiridas mediante 
el contrato de aprendizaje se acreditaran por relaci6n 
a una, varias 0 todas las unidades de competencia que 
conforman el perfil profesional de la ocupaci6n, a las 
que se refiere el presente Real Decreto, segun el ambito 
de la prestaci6n laboral pactada que constituya el objeto 
del contrato, de conformidad con los artıculos 3.3 y 4.2 
del Real Decreto 797/1995, de 19 de mayo. 

Disposici6n transitoria unica. Adecuaci6n al Plan Nacio­
nal de Formaci6n e Inserci6n Profesional. 

Los centros autorizados para dispensar la formaci6n 
profesional ocupacional a traves de! Plan Nacional de 
Formaci6n e Inserci6n Profesional, regulado por el Real 
Decreto 631/199~, de 3 de maye, deberan adecuar 
la impartici6n de las especialidades formativas homo­
IQgadas a Los requisitos de instalactanes, materiales y 
equipos, recogidos ən el aAexo ıJ, apartado 4, de esta 
Real Decreto, en el plaro de un aiio, comunicandolo 
inmediatamente a la Administraci6n competente. 

Disposici6n final primera. Facultad de desarrollo. 

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

Disposici6n final segunda. Entrada en vigor. 

EI presente Real Decreto entrara en vigor el dıa 
siguiente al de su publicaci6n en el «Boletın Oficial del 
Estado». 

Dado en Palma de Mallorca a 6 de septiembre de 
1996. 

JUAN CARLOS R. 

EJ Ministro de Trabajo y Asuntos Sociales. 
JAVIER ARENAS BOCANEGRA 

ANEXOI 

REFERENTE OCUPACIONAL 

1. Datos de la ocupaci6n 

a) Denominaci6n: pastelero. 
b) Familia profesional de: Industrias Alimentarias. 

2. Perfil profesional de la ocupaci6n 

a) Competencia general: realizar las operaciones de 
elaboraci6n de pasteles, preparando las materias primas 
necesarias segun f6rmula, mezclando ingredientes, ela­
borando masas y cremas, horneando y aiiadiendo los 
productos complementarios de decoraci6n, aplicando la 
normativa tecnico-sanitaria y normas de higiene y segu­
ridad vigentes, ası 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 tecnicas basicas y elaborar distintos 
tipos de masas y cremas utilizadas en pastelerla. 

4. Realizar la decoraci6n de tartas, pasteles y otros 
productos de pastelerla. 

5. Gestionar y administrar una pastelerla. 

c) Realizaciones profesionales y criterios de ejecu­
ci6n. 

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

REALIZACIONES PROFEsıONALES 

Aplicar las normas de higiene personal 
segun normativa, para asegurar la salu­
bridad de los productos alimentarios 
obtenidos. 

Garantizar las condiciones higienico-sani­
tarias requeridas en la producci6n para 
asegurar la limpieza y desinfecci6n de 
las diferentes areas de trabajo. 

CRITERIQS DE EJECUcı6N 

Comprobando que la vestimenta e indumentaria se conserva limpia y en 
buen estado. 

Manteniendo el perfecto estado de higiene personal para proceder a la 
manipulaci6n de alimentos. 

Comprobando que se ha realizado una adecuada protecci6n de heridas 
y lesiones. 

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

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

Verificando que las condiciones ambientales, luz, temperatura, aireaci6n 
y humedad SOn las indicadas. 

Controlando el estado de limpieza y desinfecci6n del puesto de trabajo. 

Controlando el buen estado de limpieza y desinfecci6n de los utensilios 
y maquinaria, comprobando que no queden restos de utilizaciones 
anteriores. 

Programando la limpieza y desinfecci6n segun 6rdenes y horarios. 
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REAUZACIONES PROFE$IQNALES 

Realizar y controlar la limpieza de equipos 
y maquinaria, segun manuales de pro­
cedimiento, a fin de garantizar la pro­
ducci6n. 

Realizar las operaciones de recogida y ver­
tido de residuos, segun normas legales, 
a fin de respetar la protecci6n del medio 
ambiente. 

Actuar segun las normas de seguridad y 
emergencia de la empresa, para garan­
tizar la seguridad del trabajador. 
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CRITERIOS DE EJECUCı6N 

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

Verificando el buen funcionamiento de los sistemas de control y prevenci6n 
de parasitos. 

Comprobando que los sistemas de evacuaci6n estan en perfectas con­
diciones de uso y se atienen a la normativa vigente. 

Reconociendo focos de infecci6n y puntos de acumulo de suciedad, toman­
do las medidas pertinentes para su erradicaci6n. 

Comprobando al comienzo y final de la jornada, la limpieza y disponibilidad 
de los equipos de producci6n. 

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

Comprobando que los equipos y maquinaria se encuentran en las con­
diciones requeridas para la ejecuci6n de las operaciones de limpieza 
(parada, vaciado, protecci6n). 

Comprobando que los equipos y maquinas de producci6n quedan en con­
diciones operativas despues de su limpieza. 

Verificando que la canalizaci6n para el vertido de residuos organitos e 
inorganicos es la correcta. 

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

Comprobando el correcto funcionamiento de los equipos de transporte 
de residuos y las condiciones de depuraci6n. 

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 y medidas de 
seguridad. 

Constatando que las medidas de precauci6n y protecci6n, cumplen segun 
la normativa y seran indicadas con senales claramente visibles. 

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

Verificando que las tecnicas sanitarias y los primeros auxilios en caso 
de accidente son los correctos en cada situaci6n. 

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

REAUZACIONES PRQFESIONAlES 

Recepcionar las materias primas (azucar, 
aceites, harinas, levaduras, etc.) y pro­
ductos auxiliares, para su posterior 
transformaci6n. 

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

Organizar el suministro interno a las Ifneas 
de producci6n con arreglo a los pro­
gramas establecidos, con el fin de que 
no se produzcan interrupciones en el 
proceso productivo. 

CRITERIQS DE EJECUCı6N 

Comprobando que los medios de transporte reunen las condiciones tec­
nicas e higienicas 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. 

Controlando que la descarga se lIeva a cabo en ellugar y modo adecuado, 
de forma que las mercancfas no sufran alteraciones. 

Comprobando que la distribuci6n de las materias primas y productos auxi­
liares en el almacen y camaras frigorfficas es la id6nea segun sus 
caracterfsticas. 

Verificando que la disposici6n de las materias primas y productos auxiliares, 
es de tal forma, que se facilite su identificaci6n y manipulaci6n. 

Verificando que el espacio ffsico del almacen, mobiliario y herramientas 
cumplen con la ncirmativa vigente. 

Controlando los requisitos de temperatura, humedad y aireaci6n segun 
las exigencias de cada materia prima y producto auxiliar. 

Comprobando que la manipulaci6n y transporte interno se realizan con 
los medios adecuados, con el fin de que no se deteriore. 

Comprobando que la entrega se realiza en el momento oportuno sin pro­
ducir interrupciones en la producci6n. 

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

Controlar las existencias realizando inven­
tarios con el fin de reponer inmedia­
tamente las materias primas 0 produc­
tos auxiliares que se hayan agotado. 
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CRITER(OS DE EJECUCı6N 

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

Detectando variaciones respecto al ultimo control de existencias. 
Controlando «stocks» almacenados. y comprobando su estado sanitario. 

Unidad de competencia 3: aplicar las tecnicas basicas y elaborar los distintos tipos de masas y cremas utilizadas 
en pasteleria 

REAUZACIONES PROFESIONALES 

Aplicar las tecnicas basicas utilizadas en 
pasteleria. para la elaboraci6n de tartas 
y diversos tipos de pasteles y otros pro­
ductos de pasteleria 

Proceder ala elaboraci6n de distintos tipos 
de masas (hojaldre azucaradas. escal­
dadas. batidas y fermentadas) para su 
posterior amasado. divisi6n en piezas 
y moldeado. 

Proceder a la elaboraci6n de distintos tipos 
de cremas (de mantequilla. pastelera. 
de almendras. muselina. chantilly. fon­
dant. mousses.etc.). 

CAITERIOS DE EJECUcı6N 

Controlando la dosificaci6n y mezcla de ingredientes segun f6rmula 
establecida. 

Controlandoel batido de las mezclas y/o amasado. comprobando su 
homogeneidad. 

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

Aplicando el metodo de cocci6n 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 congelaci6n y/o refrigeraci6n de los distintos 
productos elaborados. garantizando su conservaci6n. 

Verificando que las masas se adecuan a la formulaci6n establecida. 
Controlando el amasado manual 0 mecanico de las distintas masas. com­

probando su consistencia en funci6n del producto final a elaborar. 
Controlando la divisi6n y formaci6n de piezas y comprobando la constancia 

de tamaiios en cada serie de productos. 
Controlando la evoluci6n de los distintos productos durante la fase de 

reposo, para identificar su paso a cocci6n en el momento id6neo. 
Comprobando que la consistencia y grado de tostado del producto base 

o pieza. tras la cocci6n, ha sido correcta. 
Controlando que el funcionamiento de la maquinaria (batidora. inyectora. 

horno ... ) es el adecuado. para garantizar la operaci6n que se realiza. 

Escogiendo utiles y equipo necesarios para la preparaci6n de las distintas 
cremas. 

Mezclando materias primas y productos auxiliares segun el tipo de crema 
a elaborar. 

Realizando las operaciones basicas de manipulaci6n (batido. montado. 
cocci6n, etc.) que se requiere segun el tipo de crema a elaborar. 

Controlando el acabado y presentaci6n de las diferentes cremas segun 
su utilizaci6n posterior. 

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

Unidad de competencia 4: realizar la decoraci6n de tartas, pasteles y otros productos de pastelerla 

REAUZACIONES PROFESIONALES 

Diseiiar decoraciones para pasteleria. apli­
cando las tecnicas de expresi6n grƏfica 
Y/o decoraci6n adecuados. 

Realizar en tartas, pasteles y otros produc­
tos, distintos tipos de baiios. cubiertas 
y rellenos. procediendo seguidamente 
a su decoraci6n con diversos elemen­
tos (virutas. coco. azucar glas. frutos 
glaseados. granitos de fondant colorea­
do. etc.). 

CRITERIOS DE EJECUCIÖN 

Ideando formas y/o motivos de decoraci6n mas adecuadas, segun el pro­
ducto a decorar. 

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

Comprobando que los elementos decorativos a utilizar son los id6neos. 
Comprobando que el rellenado de tartas. pasteles y otros productos de 

pasteleria. se ha ee 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 lIeva a cabo segun los criterios 
establecidos. 
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REAUZACIONES PROFE$IQNALES 
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CRITERIOS DE EJECUCı6N 

Dəcorando pasteles, tartas y otros productos de pasteleria con ribetes, 
conchas, filigranas, flores, etc., utilizando la manga pastelera, para rea­
lizar əl diseno elegido. 

Controlando que el glaseado de 105 pastəles cubre perfəctamente y sea 
homogeneo. 

Unidad de competencia 5: gəstionar y administrar una pasteleria 

REAUZACIONES PROFESIONALES 

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

Desarrollar əl proceso de gesti6n y admi­
nistraci6n de la pastelerfa mediante 
inventarios, con el fin de controlar 105 
costes de producci6n. 

Seguridad e higiene en la indus-
tria de pastelerfa. 

I 

Elaboraci6n de masas. 

I 
Gesti6n y comercializaci6n de 
una pastelerfa. 

CRITERIOS DE EJECUCı6N 

Verificando la adecuada disposici6n y presentaci6n del mobiliario e 
iluminaci6n. 

Determinando la disposici6n de tartas, pasteles y otros productos de pas­
telerfa, ən el expositor, de forma ordenada y atractiva. 

Comprobando que 105 productos təngan una informaci6n correcta en cuan­
to a nombres y precios. 

Vigilando las condiciones del əxpositor a efectos de la higiene y con­
servaci6n de 105 productos. 

Ofreciendo al cliente 105 productos que satisfagan su demanda, informan-
dole con cortesfa y correcci6n. 

Informando con cortesfa en todo momento. 
Despidiendo al cliente con correcci6n. 

Organizando el control del «stock» de almacen en 105 perfodos previamente 
calculados. 

Planificando inventarios con inclusi6n de datos del «stock», albaran y sali­
das de genero para producci6n. 

Comprobando la caducidad y el estado de 105 productos almacenados. 
Planificando 105 pedidos a proveedores con el margen debido, en relaci6n 

al «stock» y al tiempo de servicio del producto. 
Analizando con todos 105 datos en su poder 105 costes de producci6n 

diarios (<<stock», albaranes, caja, gastos generales, etc.), para determinar 
precios de venta al publico. 

ANEXO ii 

REFERENTE FORMATIVO 

1. Itinerario formativo 

Disponer y acondicionar mat9-
rias primas y productos auxilia-
res. 

. 

Elaboraci6n de cremas. 

Tecnicas basicas utilizadas en 
pastelerfa. 

I 

Tecnicas de decoraci6n en pas-
telerfa. 

I 
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a) Duraci6n: 
Contenidos practicos: 280 horas. 
Contenidos te6ricos: 145 horas. 
Evaluaciones: 40 horas. 
Duraci6n total: 465 horas. 

b) M6dulos que 10 componen: 
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2. Disponer y acondicionar materias primas y pro-
ductos auxiliares. 

3. Tecnicas basicas utilizadas en pastelerfa. 
4. Elaboraci6n de masas. 
5. Elaboraci6n de cremas. 
6. Tecnicas de decoraci6n en pastelerfa. 

1. Seguridad e higiene en la industria de pastelerfa. 7. Gesti6n y comercializaci6n de una pastelerfa. 

2. M6dulos formativos 

M6dulo 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 m6dulo: disponer y acondicionar el puesto de trabajo. Llevando a cabo, las tareas de limpieza 
y desinfecci6n de maquinaria y herramientas. Realizando la higiene personal y de la indumentaria, asf como tomando 
medidas preventivas para evitar los riesgos de accidentes laborales. 

Duraci6n: 50 horas. 

DBJETlVOS ESPECfFICOS 

Realizar correctamente la limpieza y desin­
fecci6n de instalaciones y equipos de 
producci6n, asf como mantener una 
buena higiene personal y de la propia 
indumentaria. 

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

Identificar 105 sistemas de recuperaci6n, 
depuraci6n y eliminaci6n de residuos. 

Conocer la normativa general de seguridad 
y 105 procesos de prevenci6n de acci­
dentes. 

Contenidos te6rico-practicos: 

CRITERIOS DE EVALUACIÖN 

Identificar y Cıasificar los diferentes productos de limpieza, su tratamiento 
ysu 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 realizaci6n 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 parametros a controlar. Enumerar los equipos necesarios. 

Identificar los factores de incidencia sobre el medio ambiente. 
Reconocer los parametros que posibilitan el control ambiental (producci6n 

y depuraci6n). 
Justificar la importancia de las medidas de protecci6n ambiental. 

Explicar las tecnicas de recogida, selecci6n, reciclaje, depuraci6n, elimi­
naci6n y vertido de residuos. 

Clasificar los diversos tipos de residuos generados, de acuerdo a su origen, 
estado y seguridad de depuraci6n. 

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

Identificar 105 indicadores de riesgo luminosos y acusticos y selialar la 
informaci6n que transmiten. 

Describir las condiciones de seguridad de 105 equipos utilizados en la 
industria pastelera y su forma de empleo. 

Relacionar la informaci6n sobre toxicidad 0 peligrosidad de 105 productos, 
con las medidas de protecci6n a tomar durante su manipulaci6n. 

Explicar 105 procedimientos de actuaci6n en caso de incendio, escapes 
de vapor, etc., caracterizando las medidas de control empleadas. 

Describir el proceso de aplicaci6n de tecnicas de primeros auxilios. 

Normas y medidas sobre higiene en la industria ali­
mentaria. Normativa aplicable al sector. Medidas de 
higiene personal. Requisitos higienicos generales de ins­
talaciones y equipos. Composici6n y distribuci6n del 
espacio del obrador. 

Medidas de protecci6n ambiental. Ahorro y alterna­
tivas energeticas. Residuos s61idos y envases. Emisiones 
a la atm6sfera. Vertidos Ifquidos. Otras tecnicas de pre­
venci6n 0 protecci6n. 

Seguridad en la industria alimentaria. Factores y situa­
ciones de riesgo y normativa aplicable. Medidas de pre­
venci6n y protecci6n. Situaciones de emergencia. Segu­
ridad en la utilizaci6n de maquinaria y equipos. 

Limpieza de instalaciones y equipos. Concepto y nive­
les de limpieza. Procesos y productos de limpieza, desin­
fecci6n, esterilizaci6n, desinsectaci6n y desratizaci6n. 
Sistemas y equipos de limpieza. Tecnicas de selializaci6n 
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 protecci6n ambiental. 

Elecci6n de productos de desinfecci6n mas adecua­
dos para cada uso. 

Efectuar la limpieza y desinfecci6n del puesto de tra­
bajo. 

Elegir y utilizar la indumentaria de trabajo personal. 
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M6dulo 2: disponer y acondicionar materias primas y productos auxiliares (asociado a la unidad de competencia: 
recepcionar y almacenar materias primas y productos auxiliaresl 

Objetivo general del m6dulo: realizar correctamente las operaciones de recepci6n, selecci6n y almacenamiento 
de materias primas y productos auxiliares, para la elaboraci6n de tartas, pasteles y otros productos de pastelerfa, 
asf como tomar muestras, para su consiguiente control de calidad. 

Duraci6n: 60 horas. 

OBJETIVOS ESPECfFICOS 

Realizar la recepci611 ..ıe materias primas 
y productos aux':iares para la elabora­
ci6n de tarta~ ;.ıə~te'~~ y otros produc­
tos de pastelerfa. 

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

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

Realizar el muestreo para constatar la cali­
dad de las materias primas y productos 
auxiliares para la elaboraci6n de pas­
teles. 

Almacenar las müt<'rias primas y produc­
tos auxiliareıı para su posterior utili­
zaci6n. 

Contenidos te6rico-practicos: 

CRITERIOS DE EVALUACIÖN 

Des .ı,bir las fases del proceso de recepci6n para que esta se realice, 
up. m,ınera adecuada. 

'_n' Inarar los medios de transporte adecuados para la recepci6n de cada 
producto. 

Estabbcer los criterios que permitan elegir los recipientes y envases ada­
cuados para depositar cada tipo de materia prima y productos auxiliares. 

Describir la puesta en marcha y funcionamiento de procesos automaticos 
de recepci6n de productos. 

Determinar posibles anomalfas en la recepci6n de materias primas y pro-
ductos auxiliares. . 

Enumerar medidas correctoras ante posibles anomalfas en la recepci6n 
de productos. 

Determinar los criterios de selecci6n-clasificaci6n de materias primas y 
productos auxiliares para la elaboraci6n de tartas, pasteles y otros pro­
ductos de pastelerfa. 

Identificar materias primas y productos auxiliares en base a sus carac­
terfsticas organoıepticas. 

Determinar posibles anomaHas en la selecci6n-clasificaci6n de materias 
primas y productos auxiliares. 

Especificar el objeto de la Cıasificaci6n-selecci6n de las materias primas 
y productos auxiliares. 

Establecer el metodo de trabajo a seguir para elaborar un registro preciso 
y riguroso de pesos y cantidades. 

Determinar cuales son los instrumentos necesarios para lIevar 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 anomalfas en la reali­

. zaci6n del registro de pesos y cantidades. 

Establecer los criterios que permiten determinar las calidades de las mate-
rias primas y productos auxiliares. 

Establecer una metodologfa para lIevar a cabo la toma de muestras. 

Selialar los utiles necesarios para la toma de muestras. 
Identificar las posibles anomalfas que se puedan producir en el desarrollo 

del muestreo. 
Enumerar medidas correctoras entre las posibles anomalfas del proceso 

de muestreo. 
Cumplimentar un registro de tiempos y cantidades de las muestras 

tomadas. 

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

Establecer las condiciones id6neas que permitan una correcta conservaci6n 
de materias primas y productos auxiliares. 

Cumplimentar una hOJa de registro de entradas y salidas del almacen 
de materias primas y auxiliares. 

Describir posibles anomalfas en el almacenamiento de materias primas 
y productos auxiliares. 

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

productos auxiliares. Ubicaci6n de los productos. Con­
diciones generales de conservaci6n del almacen. 

Recepci6n de materias primas y productos auxiliares. Tecnicas de conservaci6n por frfo, aplicado a los dis­
tintos productos de pastelerfa. Operaciones y comprobaciones generales. 

Almacenamiento: sistemas de almacenaje: tipos de 
almacen. Clasificaci6n, selecci6n de materias primas y 

Control del almacen: 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, conservaci6n. Huevos: defi­
nici6n, composici6n y clasificaci6n, derivados del huevo. 
Criterios de selecci6n. Conservaci6n. Harina: concepto, 
criterios de calidad, conservaci6n. Materias edulcoran­
tes: (azucar, miel, jarabe de glucosa, etc.): concepto, cri­
terios de calidad, conservaci6n. Levadura biol6gica: defi­
nici6n, caracterfsticas, tipos, conservaci6n. Gasificantes: 
definici6n, caracterfsticas, tipos, conservaci6n. Leche: 
definici6n, caracterfsticas, tipos, cons.ervaci6n. Nata: defi­
nici6n, composici6n, conservaci6n. Materias grasas de 
origen ani mal, de origen vegetal y mixtas: definici6n, 
clasificaci6n, criterios de calidad, conservaci6n. Cacao 

y productos derivados: definici6n, clasificaci6n, conser­
vaci6n. Otros ingredientes: (frutas, ca la baza, frutos secos, 
licores etc.). Concepto, composici6n, conservaci6n. Adi­
tivos utilizados en pastelerfa. Aromas utilizados en pas­
telerfa. 

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 

ele almacenamiento para la conservaci6n de las distintas 
materias primas y productos auxlliares. 

Enun'erar aditivos autorizados en pastelerfa. Indican­
do el grupo al que pertenece. 

M6dulo 3: tecnicas basicas utilizadas en pasteleria (asociado a la unidad de competencia: aplicar tecnicas 
basicas y elaborar distintos tipos de masas y cremas utilizadas en pasteleria) 

Objetivo general del m6dulo: realizar correctamente las tecnicas basicas de pastelerfa (batido, amasado, tamizado, 
engrasado de moldes, uso de manga pastelera, pintado), utilizadas en la elaboraci6n de tartas, pasteles y otros 
productos de pasteleria. 

Duraci6n: 70 horas. 

OBJETlVQS ESPECfFICOS CRITERIOS DE EVALUAcıÖN 

Manejar instrumentos y utensilios emplea- Enumerar los distintos instrumentos y utensilios empleados en pasteleria. 
dos en pasteleria. 

Conocer y aplicar las diferentes tecnicas 
basicas para la elaboraci6n de los dife­
rentes productos de pasteleria. 

Realizaci6n de mezclas para la el.aboraci6n 
de pasteles, tartas y otros productos de 
pasteleria. 

Control de tiempos y temperaturas de los 
procesos de cocci6n Y/o congelaci6n. 

Contenidos te6rico-prfıcticos: 

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

Describir el manejo de las basculas y utiles de medida de volumen. aten-
diendo a las instrucciones de uso. 

Seleccionar el tamiz adecuado, segun la tarea a realizar. 
Elegir el molde adecuado, en funci6n del prçıducto 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 homogeneo y recubra totalmente el molde. 

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

Realizıır 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 dosificaci6n de las mezclas 

sea correcta. . 
Senalar los pasos a seguir para proceder correctamente a la obtenci6n 

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 C'occi6n de distintas 
masas, mezclas, piezas. 

Definir los tiempos y temperaturas 6ptimas para la congel- ~i6n de distintas 
masas, mezclas, piezas. 

Detallar las indicaciones de los sistemas de control de los hornos 
congeladores. 

Determinar las posibles consecuencias de un inadecuado contr')l de tienı­
pos y temperaturas en la congelaci6n y cocci6n de proı.:uctos de 
pasteleria. 

EI obrador: dimensiones adecuadas. Distribuci6n de 
los elementos de trabajo. 

menes. Batir, mezclar, incorporar. Tamizar. Amasar. 
Engrasado de moldes. Uso del cartucho y manga pas­
telera. Templado del chocolate. Fondado. Tacnicas de 
pintado. Cocci6n. Refrigeraci6n, congelaci6n. 

Equipo y material del obrador: clasificaci6n, funcio­
namiento y mantenimiento. 

Operaciones basicas en la elaboraci6n de tartas, pas­
teres y otros productos de pasteleria: pesar. Medir volu-

Batir mezclas. 
Practicar el tamizado. 
Realizar amasado mecanico 0 manual de distintas 

masas. 
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Engrasar moldes. 
Manejar cartucho y manga pastelera. 
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Pintar distintas piezas con huevo (napolitanas. croi­
sants). 

Realizar masas rectangulares. redondas y cuadradas 
con el rodillo. 

Realizar templado de chocolate. 
Elaborar un fonda para tarta. 

, 
M6dulo 4: elaboraci6n de masas (asociado a la unidad de eompeteneia: apliear las tecnieas basieas y elaborar 

distintos tipos de masas y eremas utilizadas en pastelerfal. 

Objetivo general del m6dulo: realizar correctamente las tareas de elaboraci6n de los diferentes tipos de masas 
para la obtenci6n de tartas. pasteles y otros productos de pasteleria. 

Duraci6n: 60 horas. 

OBJETIVOS ESPEC(FICOS 

Elaborar masas de hojaldre. 

Elaborar masas azuearadas. 

Elaborar masas escaldadas. 

Elaborar masas batidas. 

Elaborar masas fermentadas. 

CRITERIOS DE EVALUACIÖN 

Describir el proceso general de la elaboraci6n de masas de hojaldre. 
Enumerar los ingredientes necesarios para hacer masas de hojaldre. 
Realizar de forma correcta el mezclado de ingredientes. 
Senalar el momento 6ptimo para la incorporaci6n de la grasa. 
Identificar parametros que garanticen que la masa esta en su punto. 
Enumerar todos los productos principales que puedan elaborarse con 

masas de hojaldre. 
Realizar la cocci6n ajustando las temperaturas y tiempos a' las caracte­

risticas del producto. 
Someter el producto. si fuera necesario. a refrigeraci6n 0 congelaci6n 

para asegurar su conservaci6n. 

Describir el proceso generdl de elaboraci6n de masas azucaradas. 
Enumerar los ingredientes neLesarios para hacer masas azucaradas. 
Realizar de forma correcta el me2 :Iado de ingredientes. 
Senalar el momento oportuno ~ ara realizar el fresado y estriado de la 

masa. 
Identificar p::ırametros que garanticen que la masa esta en su punto. 
Describir el proceso de recortado y laminado de la masa. 
Enurnerar los productos principalns que puoden elaborarse con masas 

awcaradas. 
Rer lizar la cocci6n ajustando las temperaturas y tiempos a las caracte­

risti'~as del producto. 
Someter el producto. si fuera necesario. a rı-frigeraci6n 0 congelaci6n 

para asegurar su conservaci6n. 

Describir el proceso 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 asta sea homoganea. 
Identificar parametros que garanticen que la masa esta en su punto. 
Describir la tacnica de tiradojalzado. 
Enumerar los productos principales que pueden elaborarse con masas 

escaldadas: 
Realizar la cocci6n ajustando la temperatura y tiempos a las caracteristicas 

del producto. 
Someter el producto. si fuera necesario. a refrigeraci6n 0 congelaci6n 

para asegurar su conservaci6n. 

Describir el proceso general de elaboraci6n de masas batidas. 
Enumerar los ingredientes necesarios para la elaboraci6n de masas batidas. 
Realizar de forma correcta el mezclado de ingredientes. 
Identificar parametros que garanticen que la masa esta en su punto. 
Describir el proceso de enmoldado. 
Enumerar los principales productos elaborados con masas batidas. 
Realizar la cocci6n ajustando las temperaturas y tiempos a las caracte-

risticas del producto. 
Someter el producto. si fuera necesario. a refrigeraci6n 0 congelaci6n 

para asegurar su conservaci6n. 

Describir el proceso general de elaboraci6n de masas fermentadas. 
Enumerar los ingredientes necesarios para la elaboraci6n de masas 

fermentadas. 
Realizar de forma correcta el mezclado de ingredientes. 
Identificar el punto 6ptimo de fermentaci6n. 
Identificar parametros que garanticen que la masa esta en su punto. 
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OBJETIVOS ESPEcıFICOS 

Contenidos te6rico-practicos: 
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CRITERIQS DE EVALUACIÖN 

Enumerar 105 productos principales elaborados con masas fermentadas. 
Realizar la cocei6n ajustando las temperaturas y tiempo a las caracterısticas 

del producto. 
Someter al producto, si fuera necesario, a refrigeraci6n 0 congelaei6n, 

para asegurar su conservaci6n. 

Proceso de elaboraci6n de masas de hojaldre: secuen­
eia de operaeiones. Realizaci6n. Principales productos 
elaborados. Conservaci6n. 

Proceso de elaboraci6n de masas batidas: secuencia 
de operaeiones. Realizaci6n. Prineipales productos ela­
borados. Conservaci6n. 

Proceso de elaboraci6n de masas fermentadas: 
secuencia de operaciones. Realizaeion. Principales pro­
ductos elaborados. Conservaei6n. Proceso de elaboraei6n de masas azucaradas: secuen­

cia de operaciones. Realizaei6n. Principales productos Elaborar masas de hojaldre. 
Elaborar masas azucaradas. 
Elaborar masas escaldadas. 
Elaborar masas batidas. 
Elaborar masas fermentadas. 

elaborados. Conservaci6n. . 

Proceso de elaboraci6n de masas escaldadas: secuen" 
cia de operaciones. Realizaei6n. Principales productos 
elaborados. Conservaci6n. 

M6dulo 5: elaboraci6n de cremas (asociado a la unidacı de competencia: aplicar las tecnicas basicas y elaborar 
distintos tipos de masas y cremas utilizadas en pasteleria) 

Objetivo general del m6d ulo: realizar correctamente las tareas de elaboraci6n de cremas para el relleno y decoraci6n 
de tartas y pasteles y otros productos de 'Jasteleria. 

Duraci6n: 60 horas. 

OBJETlVOS ESPECIFICOS 

Elaborar cremas con huevo. 

Elaborar cremas batidas. 

Elaborar cremas ligeras. 

CRITERIOS DE EVALUACı6N 

Describir el proceso de elaboraei6n de las cremas con huevo mas utilizadas. 
Enumerar los ingredientes necesarios para la elaboraci6n de crema de 

mantequilla con huevo y azucar cocido. 
Enumerar 105 ingredientes necesarios para la elaboraci6n de crema 

pastelera. 
Realizar de forma correcta el mezclado de ingredientes. 
Identificar el punto 6ptimo de montado 0 consistencia de cada una de 

las cremas con huevo. 
Sei'ialar las condiciones de conservaci6n de cada crema. 
Realizar la cocci6n ajustando las temperaturas y tiempo a las caracteristicas 

de las cremas. 
Determinar medidas correctoras para subsanar errores que se produzcan 

en la elaboraci6n de cremas con huevo. 
Sei'ialar las aplicaciones mas frecuentes de las cremas con huevo. 

Describir el proceso general de elaboraci6n de cremas batidas. 
Enumerar los ingredientes necesarios para la elaboraci6n de crema de 

almendras. 
Enumerar los ingredientes necesarios para la elaboraei6n de crema 

muselina. 
Realizar de forma correcta el mezCıado de ingredientes. 
Identificar el punto 6ptimo de montado 0 consisteneia de cada una de 

la$ cremas. 
Sei'ialar las condiciones de conservaei6n de cada una de las cremas. 
Realizar la cocei6n ajustando las temperaturas y tiempos a las caracte­

risticas de las cremas. 
Determinar medidas- correctoras para subsanar errores que se produzcan 

en la elaboraci6n de cremas batidas. 
Sei'ialar las aplicaciones mas frecuentes de las cremas batidas. 

Describir el proceso general de elaboraci6n de cremas ligeras. 
Enumerar los ingredientes necesarios para la elaboraci6n de crema 

«chantilly». 
Enumerar los ingredientes necesarios para la elaboraci6n de crema 

«fondant». 
Enumerar 105 ingredientes necesarios para la elaboraei6n de «mousses». 
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OBJETlVOS ESPECfFICOS 

Contenidos te6rico-practicos: 
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CRITERIOS DE EVALUACIÖN 

Realizar de forma correcta el mezclado de ingredientes. 
Identificar el punto 6ptimo de montado 0 consistencia de cada una de 

las cremas ligeras. 
Seiialar las condiciones de conservaci6n de ca da crema. 
Determinar medidas correctoras para subsanar errores que se produzcan 

en la elaboraci6n de cremas ligeras. 
Seiialar las aplicaciones mas frecuentes de las cremas ligeras. 

tencia y caracteristicas. Utilizaci6n en distintos tipos de 
pasteles y tartas. 

Proceso de elaboraci6n de crema de mantequilla con 
huevo y azucar cocido. Secuencia de operaciones. Rea­
lizaci6n. Conservaci6n. Consistencia y caracteristicas. 
Utilizaci6n en distintos tipos de pasteles y tartas. 

Proceso de elaboraci6n de crema «fondant». Secuen- . 
cia de operaciones. Realizaci6n. Conservaci6n. Consis­
tencia y caracteristicas. Utilizaci6n en distintos tipos de 
pasteles y tartas. 

Proceso de elaboraci6n de crema pastelera. Secuen­
cia de operaciones. Realizaci6n. Conservaci6n. Corisis­
tencia y caracteristicas. Utilizaci6n en distintos tipos de 
pasteles y tartas. 

Proceso de elaboraci6n de «mousses». Secuencia de 
operaciones. Realizaci6n. Conservaci6n. Consistencia y 
caracteristicas. Utilizaci6n en distintos tipos de pasteles 
y tartas. 

Proceso de elaboraci6n de crema de almendras. Elaborar crema de mantequilla. 
Elaborar crema pastelera. 
Elaborar crema de almendra. 
Elaborar crema «chantilly». 

Secuencia de operaciones. Realizaci6n. Conservaci6n. 
Consistencia y caracteristicas. Utilizaci6n en distintos 
tipos de pasteles y tartas. 

Proceso deelaboraci6n de crema «chantilly». Secuen­
cia de operaciones. Realizaci6n. Conservaci6n. Consis-

Elaborar crema «fondant». 
- Elaborar crema «mousses». 

M6dulo 6: Mcnicas de decoraci6n en pasteleria (asociado a la unidad de competencia: realizar la decoraci6n 
de tartas y pasteles y otros productos de pasteleria) 

Objetivo general del m6dulo: dominar las tecnicas de presentaci6n y decoraci6n de tartas, pasteles y otros productos 
de pasteleria. 

Duraci6n: 50 horas. 

OBJETIVOS ESPECfFICOS 

Realizar baiios y rellenos. 

Realizar cubiertas en productos de pas­
teleria. 

Decorar pasteles, tartas y otros productos 
de pasteleria. 

CRITERIOS DE EVALUACı6N 

Describir el proceso general de realizaci6n de un baiio de chocolate en 
diferentes piezas de pasteleria. 

Describir el proceso general de inyecci6n de rellenos. 
Enumerar 105 ingredientes necesarios para cada tipo de baiio. 
Enumerar 105 ingredientes necesarios para cada tipo de relleno. 
Verificar el buen funcionamiento de la inyectora. 
Seiialar las diferentes tecnicas para que el baiio sea correcto y homogeneo. 
Determinar medidas correctoras para subsanar anomalias que se puedan 

producir en la realizaci6n de baiios y rellenos. 
Enumerar 105 distintos tipos de baiios y/o rellenos mas utilizados en 

pasteleria. 

Definir 105 distintos tipos de cubiertas glaseadas. 
Describir la forma de lIevar a cabo la cobertura con pasta de almendras. 
.oescribir las principales tecnicas de cobertura con glaseado. 
Determinar medidas correctoras para subsanar anomalias que se puedan 

producir en la realizaci6n de baiios y rellenos. 

Describir el proceso general de decoraci6n de tartas de cumpleaiios. 

Describir el proceso general de decoraci6n de pastelitos variados. 
Detallar 105 modos de utilizaci6n de la manga pastelera. 
Hacer un listado de materiales y elementos decorativos empleados en 

la decoraci6n de tartas y pasteles. 
Describir el modo de realizaci6n de adomos como ribetes, conchas, 

filigranas. 
Determinar medidas correctoras para subsanar anomalias que se puedan 

producir en la realizaci6n de baiios y rellenos. 
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Contenidos te6rico-practicos: 

Centros para tartas. 
Banos: tipos. Tecnicas. 
Rellenos de pasteles y tartas. 
Tipos de cubiertas: glaseados (<<fondant». crema de 

mantequilla. gelatina de frutas. crema de chocoliıte. 
panache. etc.). Con pasta de almendras. 

Tecnicas de glaseado y aplicaci6n de cobertura de 
almendra. 

Decoraci6n con manga pastelera. 

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

Elementos decorativos: polvo de almendras. azucar 
gla5. granito de «fondant» coloreado. coco rallado. almen­
dras. virutas de eh ocolate. frutas. etc. 

Realizar un bano de chocolate sobre distintas piezas. 
Decorar pastelitos individuales. 
Decorar tartas. 
Decorar brazos de gitano. 
Realizar adornos y filigranas sobre superficies lisas. 

M6dulo 7: gesti6n comercial de una pasteleria (asociado a la unidad de competencia: gestionar y administrar 
una pasteleria) 

, Objetivo general del m6dulo: presentar y disponer las vitrinas expositoras haciendo uso de tecnicas publicitarias. 
r6tulos y carteles. atendiendo a los clientes con solicitud y rapidez y motivandolos hacia la compra. asf como IIevando 
a cabo la gesti6n eomercial de la pastelerfa. 

Duraei6n: 75 horas. 

OBJETIVOS ESPECfFICOS CRITERIQS DE EVALUACIÖN 

Disponer vitrinas y eseaparates para la ven- Deseribir el proceso general de preparaci6n de vitrinas y eseaparates. 
ta de produetos, 

Apliear las tecnicas de venta con clientes 
y proveedores que permitan resolver 
situaciones eomerciales. 

Analizar los doeumentos utilizados en el 
desarrollo de la aetividad eeon6miea de 
una pastelerfa, 

Contenidos te6rico-practicos: 

La empresa: aetividad y loealizaci6n. 

Montar una vitrina que resulte atractiva. praetica y vendible. explieando 
el proeeso seguido, 

Verificar el adeeuado estado y eolocaci6n de earteles y preeios. 
Comprobar la calidad y aeabado de los produetos expuestos. 

Racionalizar las diferentes fases del proceso de venta, 
Establecer distintas eonductas a seguir. segun distintas aetitudes 

cliente. 
Establecer las habilidades a desarrollar para motivar al cliente. 
Estableeer eriterios a seguir. para determinar ofertas de produetos, 

Expliear la finalidad de los doeumentos basicos utilizados. 

del 

Identifiear los impuestos direetos e indirectos y los gastos generales (fijos 
y variables) de la empresa, 

A partir de unos datos. eumplimentar los doeumentos siguientes: 
Factura. 
Albaran. 
Nota de pedido. 
Letra de cambio. 
Cheque. 
Recibo. 

Efectuar segun datos. el arqueo de caja. 

3, Requisitos personales 

a) Requisitos del profesorado: 
Administraci6n: doeumentaci6n a utilizar. Tecnicas 

eontables, Inventarios y metodos de valoraci6n de exi5-
tencias. Calculo de eoste. beneficio y precio de venta. 

1.° Nivel aeademieo: titulaei6n universitaria (Lieen­
ciado en Ciencias Qufmieas. Farmacia. Biologfa. teenico 
en Alimentarias 0 similares) o. en su defecto. eapaei­
taci6n profesional equivalente en la oeupaei6n relaeio­
nada con el eurso. 

Gesti6n comereial: elementos basicos de la comer­
cializaci6n. Tecnicas de venta. Tecnicas de atenei6n al 
cliente. Reglas de exposfci6n de productos, Decoraei6n 
de eseaparates y planificaci6n. Carteles y precios. Pla­
nificaci6n de las eompras, Control de las ventas, Sistemas 
de cobro y pago. Caja registradora: cobros. eambios. 
arqueos. 

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

Rotular earteles de informaci6n y precios. 
Disponer el expositor, 
Manejar la caja registradora. 
Empaquetado də productos ante el cliente, 

2,° Experiencia profesional: debera tener tres anos 
de experiencia en la ocupaci6n. 

3.° Nivel pedag6gico: sera necesario tener forma-
ei6n pedag6gica 0 experieneia docente, 

b) Requisitos de aeeeso del alumnado: 

1.° Nivel academico: Graduado Eseolar. 
2,° Experiencia profesional: no se requiere experien­

eia profesional previa. 
3,° Condiciones ffsieas: no padeeer defectos ffsieos 

que le impidan el desarrollo normal del eurso. 
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4. Requisitos materiales 

a) Instalaciones: aula de clases te6ricas: 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 dispondra de un obra­
dor de pastelerfa con la maquinaria especffica y la auxi­
liar. 

Gondiciones ambientales: en tomo a los 20 0 G. 
Ventilaci6n: normal con temperatura ambiente ade­

cuada. 
lIuminaci6n: natural 0 artificial segun reglamento de 

luminotecnia vigente. 
Acondicionamiento electrico: debera cumplir las nor­

mas de baja tensi6n y estar preparado de forma que 
permitan la realizaci6n de las practica. 

Otras instalaciones: una sala ventilada y acondicio­
nada para las materias primas, asf como laboratorio de 
anəlisis ffsico-quimicos y de calidad. 

Aseos higienico-sanitarios en numero adecuado a la 
cap::ıcidad del centro. 

Los centros deberan reunir las condiciones higienicas, 
acusticas, de ha.bitabilidad y de seguridad exigidas por 
La legislaci6n vigente. 

b) Equipo y maquinaria: 

Homos. 
Gongelador. 
Refrigerador. 
Mesa para pastelerfa. 
Mesa de placas y rejillas. 
Batidora-mezcladora. 
Gazos eıectricos. 
Moledora. 
Portabandejas m6viles. 
Molinillo de azucar. 
Amasadora. 
BƏsculas. 
Inyectora. 
Freidora. 
Templadora de chocolate. 
Divisora de masas. 

c) Herramientas y utillaje: 

- Equipo de seguridad (mascarilla, guantes de homo, 
etcetAra). 

Extinto .. es. 
Moldes. 
Latas. 
Lateros. 
Mangas. 
Bayetas. 
Gorta-pastas. 
Lustreros. 
Tenedores para bombones. 
Hilador de huevo. 
Peroles. 
Rodillos. 

d) Material de consumo: 

Harina. 
Leche. 
Huevos. 
Manteca. 
Mantequilla. 
Azucar grano. 
Azucar glass. 
Levadura. 
Nata. 
Sal. 
Feculas. 

Impulsor. 
Frutas frescas. 
Frutas confitadas. 
Licores. 
Especias. 
Goberturas. 
Almendra. 
Agua de azahar. 
Glucosa. 
Gola de pescado. 
Golorantes. 
Frutos secos. 

22304 REAL DECRETO 2025/1996, de 6 de serr 
tiembre, por el que se establece el certificado 
de proiesionalidad de la ocupaci6n de emplea­
do aC'nini,çtrativo de entidi3des financieras. 

EI Real Decreto 797/1995, de 19 de mayo, por el 
que se establecen jire':trices sobre 105 certificados de 
profesionalidad y 105 correspondientes contenidos mfni­
mos de formaci6n profesional ocupacional, ha instituido 
y delimitado el marco al que deben ajustarse los cer­
tificados de profesionalidad por referencia a sus carac­
terfsticas ·formales y materiales, a la par que ha definido 
reglamentariamente su nı;ıturaleza esencial, su significa­
do, su alcance y validez territorial, y, entre otras pre­
visiones, las vfas de acceso para şu obtenci6n. 

EI establecimiento de ciertas reglas uniformadoras 
encuentra su raz6n de ser en la necesidad de garantizar, 
respecto a todas las ocupaciones susceptibles de cer­
tificaci6n, los objetivos que se reCıaman de 105 certi­
ficados de profesionalidad. En sustancia esos objetivos 
podrfan considerarse referidos a la puesta en practica 
de una efectiva polftica activa de empleo, como ayuda 
a la colocaci6n y a la satisfacci6n de la demanda de 
cualificaciones por las empresas, como apoyo a la pla­
nificaci6n y gesti6n de 105 recursos humanos en cual­
quier ambito productivo, como medio de asegurar un 
nivel de calidad aceptable y uniforme de la formaci6n 
profesional ocupacional, coherente ademəs con la situa­
ci6n y -requerimientos del mercado laboral, y, para, por 
ultimo, propiciar las mejores coordinaci6n e integraci6n 
entre las enseıianzas y conocimientos adquiridos a traves 
de la formaci6n profesional reglada, la formaci6n pro­
fesional ocupacional y la practica laboral. 

EI Real Decreto 797/1995 concibe ademəs a la nor­
ma de creaci6n del certificado de profesionalidad como 
un acto del Gobierno de la Naci6n y resultante de su 
potestad reglamentaria, de acuerdo con su alcance y 
validez nacionales y, respetendo elreparto de compe­
tencias, permite la adecuaci6n de los contenidos mfni­
mos formativos a la realidad socio-productiva de cada 
Comunidad Aut6noma competente en formaci6n pro­
fesional ocupacionai. sin perjuicio, en cualquier caso, de 
la unidad del sistema por relaci6n a las cualificaciones 
profesionales y de la competencia estatal en la ema­
naci6n de los certificados de profesionalidad. 

EI presente Real Decreto regula el certificado de pro­
fesionalidad correspondiente a la ocupaci6n 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
paci6n, tales como las unidades de competencia que 
conforman su perfil profesionai. y los contenidos mfni­
mos de formaci6n id6neos para la adquisici6n de la com­
petencia profesional de la misma ocupaci6n, junto con 
las especificaciones necesarias para el desarrollo de la 
acci6n formativa; todo ello de acuerdo al Real Decreto 
797/1995, varias veces citado. 


