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I. ComunNiDAD AUTONOMA

3. OTRAS DISPOSICIONES

Consejeria de Educacion, Formaciéon y Empleo

17211 Orden de 5 de octubre de 2010, de la Consejeria de Educacion,
Formacion y Empleo por la que se establece el curriculo del ciclo
formativo de Grado Medio correspondiente al titulo de Técnico en
Panaderia, Reposteria y Confiteria en el ambito de la Comunidad
Auténoma de la Region de Murcia.

El Estatuto de Autonomia de la Region de Murcia, aprobado por Ley Organica
4/1982, de 9 de junio y reformado por las Leyes Organicas 1/1991, de 13 de
marzo, 4/1994, de 24 de marzo y 1/1998, de 15 de junio, en su articulo 16.1,
otorga a la Comunidad Auténoma de la Regién de Murcia las competencias de
desarrollo legislativo y ejecucion de la ensefianza en toda su extension, niveles y
grados, modalidades y especialidades, de acuerdo con lo dispuesto en el articulo
27 de la Constitucion y las leyes organicas que conforme al apartado 1 del articulo
81 de la misma lo desarrollen, y sin perjuicio de las facultades que atribuye al
Estado el nimero 30 del apartado 1 del articulo 149 y de la alta inspeccién para
su cumplimiento y garantia.

El Decreto 318/2009, de 2 de octubre, del Consejo de Gobierno, por el que
se establecen los Organos Directivos de la Consejeria de Educacién, Formacion
y Empleo, en su articulo primero establece que la misma"...es el Departamento
de la Comunidad Auténoma de la Regidén de Murcia encargado de la propuesta,
desarrollo y ejecucion de las directrices generales del Consejo de Gobierno en
materia de educacidn reglada no universitaria”.

La Ley Organica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y de la
Formacién Profesional, establece los principios y fines del Sistema Nacional de
Cualificaciones y Formacion Profesional y define en el articulo 9 la formacion
profesional como un conjunto de acciones formativas que capacitan para el
desempefio cualificado de las distintas profesiones, el acceso al empleo y la
participacidon activa en la vida social, cultural y econémica. En su articulo 10.1
dispone que los titulos y los certificados de profesionalidad ofertados estaran
referidos al Catélogo Nacional de Cualificaciones Profesionales.

Por otro lado, la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacién, regula
en su capitulo V del titulo I la formacién profesional en el sistema educativo,
disponiendo, en su articulo 39.6, que el Gobierno, previa consulta a las
Comunidades Autonomas, establecera las titulaciones correspondientes a los
estudios de formacion profesional, asi como los aspectos basicos del curriculo de
cada una de ellas. En desarrollo de estos preceptos, el Real Decreto 1538/2006,
de 15 de diciembre, por el que se establece la ordenacién general de la formacion
profesional del sistema educativo, fija los principios y la estructura de los titulos
de formacién profesional, definiendo los elementos que deben especificar
las normas que el Gobierno dicte para regular dichos titulos y establecer sus
contenidos minimos. Asimismo, flexibiliza la oferta, el acceso, la admision y la
matricula, con el fin de que las ensefanzas conducentes a los titulos de Técnico
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y Técnico Superior permitan la configuracién de vias formativas adaptadas a
las necesidades e intereses personales y el transito de la formacién al trabajo y
viceversa.

El Real Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre, por el que se establece
la ordenacién general de la formacion profesional del sistema educativo prevé
en su articulo 10 que “...la formacién relacionada con las areas prioritarias, de
acuerdo con lo establecido en la disposicidn adicional tercera de la Ley Organica
5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y de la Formacidn Profesional y
con el desarrollo y profundizacidon de las competencias basicas establecidas en
las recomendaciones de la Comisidn Europea, se incorporara en los diferentes
modulos profesionales”.

Este marco normativo hace necesaria la presente Orden que desarrolla el
curriculo de las ensefianzas de Formacion Profesional del sistema educativo en
la Comunidad Autéonoma de la Regidon de Murcia, correspondientes al titulo de
formacion profesional regulado por el Real Decreto 1399/2007, de 29 de octubre,
por el que se establece el titulo de Técnico en Panaderia, reposteria y confiteria y
se fijan sus ensefianzas minimas.

Con el desarrollo curricular de estas ensefianzas se pretende poner en
marcha la nueva titulacidén, adaptandola a las peculiaridades de nuestro sistema
productivo y dando cumplimiento al mismo tiempo a los requerimientos de
flexibilidad en las vias para cursar estos estudios, de manera que se haga posible
el aprendizaje a lo largo de la vida. Esta flexibilidad debe aplicarse tanto en la
organizaciéon de las ensefianzas, adecuando el funcionamiento de los centros
docentes a las necesidades de la poblacidon, como en los desarrollos curriculares,
posibilitando una rapida adaptacion de éstos a los cambios tecnoldgicos y a los
sistemas de produccién.

En la elaboracion de este curriculo la Comunidad Auténoma de la Regidén
de Murcia ha prestado especial atencidon a las areas prioritarias definidas por
la Disposicién Adicional Tercera de la Ley Organica 5/2002, de 19 de junio, de
las Cualificaciones y de la Formacion Profesional mediante la incorporacién del
moddulo de Inglés técnico para el ciclo formativo contenido en esta Orden y la
definicién de contenidos de prevencién de riesgos laborales, sobre todo en el
modulo de Formacién y Orientacién Laboral, que permita que todos los alumnos
puedan obtener el certificado de Técnico en Prevencion de Riesgos Laborales,
Nivel Basico, expedido de acuerdo con lo dispuesto en el Real Decreto 39/1997, de
17 de enero, por el que se aprueba el Reglamento de los Servicios de Prevencion.
Tal previsidon plasma asimismo lo dispuesto por la disposicion adicional tercera,
apartado 2 del Real Decreto 1399/2007, de 29 de octubre, por el que se establece
el titulo de Técnico en panaderia, reposteria y confiteria y se fijan sus ensefianzas
minimas.

En el proceso de elaboracidon de este curriculo se ha tenido en cuenta el
dictamen emitido por el Consejo Asesor Regional de Formacion Profesional y se
ha oido el dictamen emitido por el Consejo Escolar de la Regién de Murcia.

En su virtud, de acuerdo con el Consejo Juridico de la Regidon de Murcia, y
de conformidad con lo establecido en la Disposicién Final 2.2, punto 1, de la Ley
13/2009, de 23 de diciembre, de medidas en materia de tributos cedidos, tributos
propios y medidas administrativas para el afio 2010,,
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Dispongo
Articulo 1. Objeto y ambito de aplicacion.

1. La presente orden tiene por objeto establecer el curriculo de las
ensefianzas de formacién profesional del sistema educativo en la Regidn
de Murcia, atendiendo a lo preceptuado por el articulo 17.2 del Real Decreto
1538/2006, de 15 de diciembre, por el que se establece la ordenacion general
de la formacién profesional del sistema educativo, para el Titulo de Técnico en
Panaderia, reposteria y confiteria.

2. El curriculo desarrollado en la presente orden, sera de aplicacion en todos
los centros docentes de la Comunidad Auténoma de la Regién de Murcia que
impartan estas ensefianzas.

Articulo 2. Referentes de la formacion.

Los aspectos relativos a la identificacidén del titulo, el perfil y el entorno
profesionales, la prospectiva del titulo en el sector, los objetivos generales, los
espacios y equipamientos necesarios para su desarrollo, los accesos y vinculacién
con otros estudios, las convalidaciones y exenciones, la correspondencia de
modulos profesionales con las unidades de competencia incluidas en el titulo, y
las titulaciones equivalentes a efectos académicos, profesionales y de docencia,
son los que se definen en el Real Decreto 1399/2007, de 29 de octubre, por el
que se establece el titulo y se fijan sus ensefianzas minimas.

Articulo 3. Desarrollo curricular.

En el marco de lo establecido en la presente Orden, los centros educativos
dispondran de la autonomia pedagdgica necesaria para el desarrollo de
las ensefianzas y su adaptacién a las caracteristicas concretas del entorno
socioeconomico, cultural y profesional del mismo.

Se incorporara asimismo, en todos los maédulos, el tratamiento transversal
de las areas prioritarias establecidas en la Disposicion adicional tercera de la
Ley Organica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y de la Formacién
Profesional, asi como las competencias establecidas en el articulo 4.5.d) del Real
Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre, por el que se establece la ordenacion
general de la formacion profesional del sistema educativo.

Articulo 4. Médulos profesionales del ciclo formativo.
Los mddulos profesionales que constituyen el ciclo formativo son:
1. Los incluidos en el Real Decreto 1399/2007, de 29 de octubre, y

2. El siguiente médulo profesional propio de la Comunidad Auténoma de la
Regién de Murcia:

— Inglés técnico para Panaderia, reposteria y confiteria.
Articulo 5. Curriculo.

1. La contribucién a las competencias basicas a las que alude el articulo
6 de la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educaciéon, a la competencia
general y a las competencias profesionales, personales y sociales, los objetivos
expresados en términos de resultados de aprendizaje, los criterios de evaluacién
y las orientaciones pedagdgicas del curriculo del ciclo formativo para los modulos
profesionales a que hace referencia el articulo 4.1 de esta Orden son los definidos
en el Real Decreto 1399/2007, de 29 de octubre.

2. Los contenidos de los mddulos profesionales del articulo 4.1 anterior se
incluyen en el Anexo I de esta Orden.
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3. La contribucién a las competencias basicas a las que alude el articulo
6 de la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacién, a la competencia
general, y a las competencias profesionales, personales y sociales, los objetivos
expresados en términos de resultados de aprendizaje, los criterios de evaluacion,
los contenidos y las orientaciones pedagdgicas del médulo profesional relacionado
en el articulo 4.2 de esta Orden son los que se especifican en el Anexo II.

Articulo 6. Organizacion y distribucion horaria.

Los mddulos profesionales de este ciclo formativo se organizaran en
dos cursos académicos. La distribucion en cada uno de ellos, su duraciéon y la
asignacion horaria semanal se concretan en el Anexo III.

Articulo 7. Profesorado.

1. Las especialidades del profesorado de los Cuerpos de Catedraticos de
Enseflanza Secundaria, de Profesores de Ensefianza Secundaria y de Profesores
Técnicos de Formacién Profesional, segun proceda, con atribuciéon docente en
los mddulos profesionales relacionados en el articulo 4.1 son las establecidas en
el Anexo III.A del Real Decreto 1399/2007, de 29 de octubre. Las titulaciones
requeridas al profesorado de los centros de titularidad privada o de titularidad
publica de otras Administraciones distintas de las educativas para impartir dichos
madulos, son las que se concretan en el Anexo III.C del referido Real Decreto.

2. Las especialidades y, en su caso, las titulaciones del profesorado con
atribucion docente en los mddulos profesionales incluidos en el articulo 4.2 son las
que se determinan en el Anexo IV de esta Orden, que responde a lo dispuesto en
el Real Decreto 860/2010, de 2 de julio, por el que se regulan las condiciones de
formacion inicial del profesorado de los centros privados para ejercer la docencia
en las ensenanzas de Educacidon Secundaria Obligatoria o de Bachillerato.

Articulo 8. Oferta a distancia.

1. Los modulos profesionales ofertados a distancia cuando, por sus
caracteristicas lo requieran, aseguraran al alumnado, mediante actividades
presenciales, la consecucion de todos los objetivos expresados en resultados de
aprendizaje.

2. Los centros autorizados para impartir ensefanzas de formacion profesional
a distancia contaran con materiales curriculares adecuados que se adaptaran a lo
dispuesto en la disposicidn adicional cuarta de la Ley Organica 2/2006, de 3 de
mayo, de Educacion.

Articulo 9. Oferta combinada.

Con el objeto de responder a las necesidades e intereses personales y dar
la posibilidad de compatibilizar la formacién con la actividad laboral, con otras
actividades o situaciones, la oferta de estas ensefanzas para las personas adultas
y jovenes en circunstancias especiales podra ser combinada entre regimenes de
ensefianza presencial y a distancia simultdneamente, siempre y cuando no se
cursen los mismos moédulos en las dos modalidades al mismo tiempo.

Articulo 10. Oferta para personas adultas.

1. Los moddulos profesionales de este ciclo formativo asociados a unidades
de competencia del Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales podran ser
objeto de una oferta modular destinada a las personas adultas.

2. Esta formacién se desarrollard con una metodologia abierta y flexible,
adaptada a las condiciones, capacidades y necesidades personales que les
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permita la conciliacion del aprendizaje con otras actividades y responsabilidades,
cumpliendo lo previsto en el capitulo VI del Real Decreto 1538/2006, de 15 de
diciembre. Ademas, dicha formacion sera capitalizable para conseguir un titulo de
formacion profesional, para cuya obtencidn sera necesario acreditar los requisitos
de acceso establecidos.

3. Con el fin de conciliar el aprendizaje con otras actividades y
responsabilidades, los 6rganos competentes en materia de formacién profesional
del sistema educativo podran establecer medidas especificas dirigidas a personas
adultas para cumplir lo dispuesto en el articulo 20 del Real Decreto 1538/2006,
de 15 de diciembre, y posibilitar una oferta presencial y a distancia de forma
simultanea.

4. Para promover la formacion a lo largo de la vida, los érganos competentes
en materia de formacion profesional del sistema educativo, podran autorizar a
los centros la oferta de modulos profesionales de menor duracion organizados
en unidades formativas. En este caso, cada resultado de aprendizaje, con sus
criterios de evaluacién y su correspondiente bloque de contenidos seréa la unidad
minima e indivisible de particién.

Disposicion transitoria Gnica. Efectos retroactivos.

La presente Orden surtird efectos retroactivos a su entrada en vigor, siendo
aplicable a partir del inicio del curso académico 2008/2009.

Disposicion final Gnica. Entrada en vigor

La presente Orden entrara en vigor el dia siguiente al de su publicacién en el
Boletin Oficial de la Regidn de Murcia.

Murcia, 5 de octubre de 2010.—El Consejero de Educacion, Formacion y
Empleo, Constantino Sotoca Carrascosa.
Anexo I
Relacion de los contenidos de los madulos profesionales del curriculo
de Técnico en Panaderia, Reposteria y Confiteria

Modulo Profesional: Materias primas y procesos en panaderia,
pasteleria y reposteria

Codigo: 0024
Contenidos:
Caracteristicas de las materias primas y auxiliares

- Descripcion de las principales materias primas y auxiliares (funcién
tecnoldgica, tipos, presentacion comercial, propiedades fisicas, quimicas y
organolépticas, conservacion y defectos).

- Las harinas: produccién, caracteristicas, propiedades fisicas, quimicas y
organolépticas, clasificaciones, calidades, aptitud, almacenamiento, defectos,
reglamentacion.

* La harina de trigo.

* Harinas integrales.

* Harinas de otros cereales.
* Otras harinas.

- Levaduras: produccion, tipos, caracteristicas, funciones, acondicionamiento
y conservacion.
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* Levadura natural.

* La masa madre.

* Levaduras quimicas, gasificantes, impulsores.
- El agua y la sal.

* Agua, tipos, requerimientos, funciones.

* Sal, composicion, funciones.

- Edulcorantes: clasificacion, caracteristicas, reglamentacion. Funciones y
efectos de los azUcares en panaderia-bolleria.

* Naturales: azlcar, miel, azlcar invertido, fructosa, maltosa, glucosa,
lactosas, sorbitol.

* Artificiales: sacarina y derivados, ciclamatos y derivados.

- Aditivos y otros auxiliares: clasificacion, funcidn, reglamentacion.
* Coadyuvantes en la panificacion.

* Otros aditivos.

- Huevos y ovoproductos: tipos y caracteristicas, composicion estructural y
quimica del huevo, funciones, conservacion.

* Huevos.
* Ovoproductos pasterizados.

- Materias grasas: clasificacion, caracteristicas, propiedades, modos de uso y
efectos sobre los productos de panaderia-bolleria, funciones, acondicionamiento
y conservacion.

* Grasas de origen animal.
* Grasas de origen vegetal.
* Otras grasas

- Lacteos: tipos, composicion, funcion, tratamientos de acondicionamiento y
conservacion.

* Leches. Tipos. Composicidon quimica. Tratamientos tecnoldgicos de la
leche.

* Natas.

* Otros derivados lacteos.

* Utilizacion e influencia en productos de panaderia, pasteleria y confiteria
- Cacao y chocolate:

* Proceso de obtencidn de la pasta de cacao: limpieza, tostado, troceado,
descascarillado, tamizado, molido y refinado de las habas de cacao.

* Derivados de la pasta de cacao (cacao en polvo, manteca de cacao).
Tecnologia de obtencién y tratamientos aplicados.

* Chocolate, definicion, caracteristicas, tipos, defectos, utilidades,
almacenamiento.

* Ingredientes del chocolate y su influencia en las caracteristicas del
producto.

* Proceso de obtencion del chocolate: mezclado de ingredientes, refinado,
conchado o malaxado, atemperado, moldeado, enfriamiento, desmoldeado.

* Sucedaneos.

* Usos de los productos derivados del cacao en pasteleria-confiteria.
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- Frutas y derivados: utilidad, conservacion.
* Zumos de frutas, clasificacion y conservacion.

* Confituras, mermeladas, jaleas, cremas, compotas, purés, fruta confitada,
fruta glaseada, almibares, pectina, pulpa, fruta hilada.

- Frutos secos y especias: clasificacion, utilidad, conservacion.

- Gomas, gelatinas.

- Bebidas

* Principales bebidas alcohdlicas usadas en pasteleria-confiteria.

* Usos mas frecuentes de las bebidas alcohdlicas en pasteleria-confiteria.

- Interpretaciéon de la normativa de la calidad de las materias primas vy
auxiliares (normas de calidad, Reglamentaciones Técnico-Sanitarias).

- Seleccion de materias primas y auxiliares (calidades y presentacion) en
funcion del producto a obtener: realizacién de supuestos practicos.

- Procedimientos de toma e identificacion de las muestras: fundamentos
basicos, muestreo, identificacion, traslado y conservacion.

- Determinaciones organolépticas, fisicas y quimicas basicas de materias
primas y auxiliares y de productos

- Pruebas y test sensoriales
Caracterizacion de los productos de panaderia, pasteleria y reposteria:
- Clasificacidon de los productos de panaderia, pasteleria y reposteria.

- Productos de panaderia-bolleria: caracteristicas, tipos, propiedades fisicas,
propiedades quimicas y propiedades organolépticas, normativa y conservacion.

* Productos de panaderia.
* Bolleria.
* Masas congeladas y precocidos congelados.

- Productos de pasteleria-reposteria: caracteristicas, tipos, propiedades
fisicas, propiedades quimicas y propiedades organolépticas, normativa y
conservacion.

* - Rellenos y cubiertas.
- Masas fermentadas.

- Masas batidas.

- Masas escaldadas.

- Masas hojaldradas.

- Masas quebradas.

- Pastas secas.

- Productos de galleteria: caracteristicas, tipos, propiedades fisicas,
propiedades quimicas y propiedades organolépticas, normativa y conservacion.

- Productos de confiteria y otras especialidades: caracteristicas, tipos,
propiedades fisicas, propiedades quimicas y propiedades organolépticas,
normativa y conservacion.

* Pastas de confiteria.
* Turrones, mazapanes.
* Caramelos y otros dulces.

* Chocolate y bombones.
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- Alergias y trastornos alimentarios asociados a la composiciéon de
determinados alimentos.

- Innovaciones en la elaboracién de productos de panaderia y pasteleria.
Procesos de elaboracién de productos de panaderia, pasteleria y reposteria:
- Concepto, clases y representacion

- Procesos artesanales e industriales.

- Representacion de fases y operaciones del proceso, flujo de producto,
diagramas.

- Procesos de elaboracién de productos de panaderia-bolleria: concepto,
tipos, caracteristicas, procesos artesanales e industriales, representacion
mediante diagramas de flujo. Variables de control.

- Procesos de elaboracion de productos de pasteleria-reposteria: concepto,
tipos, caracteristicas, procesos artesanales e industriales, representacion
mediante diagramas de flujo. Variables de control.

- Procesos de elaboracion de productos de galleteria: concepto, tipos,
caracteristicas, procesos artesanales e industriales, representacion mediante
diagramas de flujo. Variables de control.

- Procesos de elaboracion de productos de confiteria y otras especialidades:
concepto, tipos, caracteristicas, procesos artesanales e industriales,
representacion mediante diagramas de flujo. Variables de control.

- Documentacion asociada a los procesos de elaboracion (estructura,
interpretacion, manejo): procedimientos, instrucciones de trabajo, registros.

- Manejo de las TIC’s en la cumplimentacidon de los registros, partes e
incidencias.

- Identificacion y seleccidn del proceso de elaboracién en base al producto a
obtener y del equipamiento disponible.

- Valoracion de la tarea profesional en el proceso tecnoldgico.

- Anomalias mas frecuentes y sus medidas correctoras.
Caracterizacion de los equipos e instalaciones de elaboracion:

- El obrador: caracteristicas y ubicacién de los equipos.

- Caracteristicas y tipos de maquinas e instalaciones.

- Detalles constructivos y principios de funcionamiento de los equipos.
- Dispositivos de seguridad de equipos e instalaciones.

- Nuevas tecnologias en los procesos de elaboracion.

Caracterizacion de los procesos de conservacion

- La conservacion de los alimentos. Causas de deterioro alimenticio.
Parametros de control (temperatura, actividad de agua, pH y otros).

- Métodos de conservacién de los alimentos

- Métodos de conservacion por calor: fundamentos, tipos, parametros de
control. Efectos sobre la conservacion. Efectos sobre los alimentos. Consecuencias
de una incorrecta aplicacion

- Métodos de conservacion por frio: fundamentos, tipos, parametros de
control. Efectos sobre la conservacion. Efectos sobre los alimentos. Consecuencias
de una incorrecta aplicacion
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- Métodos de conservacion por reduccion de Aw: fundamentos, tipos,
parametros de control. Efectos sobre la conservacién. Efectos sobre los alimentos.
Consecuencias de una incorrecta aplicacion

- Conservacion por métodos quimicos: fundamentos, tipos, parametros de
control. Efectos sobre la conservacién. Efectos sobre los alimentos. Consecuencias
de una incorrecta aplicacion

- Otros métodos de conservacion: fundamentos, tipos, parametros de control.
Efectos sobre la conservacion. Efectos sobre los alimentos. Consecuencias de una
incorrecta aplicacion

Caducidad de los productos.

- Gasto energético asociado a la conservacion de productos.
Moédulo Profesional: Elaboraciones de panaderia-bolleria
Codigo: 0025

Contenidos:

Puesta a punto de equipos e instalaciones de panaderia y bolleria:

- Maquinaria y equipos de uso especifico en panaderia y bolleria: descripcidn,
clasificacién, ubicacidn, distribucién y procedimientos de uso y mantenimiento.

- Reconocimiento de instalaciones vy justificacion de las mismas

- Procedimientos de puesta en marcha, regulaciéon y parada de los equipos:
fundamentos y caracteristicas.

- Limpieza y desinfeccion de equipos y Utiles.

- Seguridad en la utilizacién de equipos.

- Mantenimiento de primer nivel de equipos e instalaciones.
- Incidencias tipos en la manipulacion de los equipos.

- Eliminacién de residuos.

Obtencidn y tratamiento de masas fermentables artesanales, industriales y
semi-industriales:

- Tipos de masas fermentables: masa de pan, de bolleria, de pizzas y otras
- Calculo de ingredientes segun la proporcion establecida en la receta base.

- Acondicionamiento de la levadura panaria: presentacién, rehidratacion,
dosificacion, atemperado y conservacion. Uso artesano e industrial.

- Preparacion de la masa madre: formulacidn, elaboracidn, parametros de
control, conservacién y utilizacién.

- Operaciones de elaboracion de masas fermentables (formulacion,
dosificacion, pesado, amasado): caracteristicas, secuencia de ejecucion,
parametros de control.

- Descripcion de las caracteristicas organolépticas, fisicas y quimicas de las
masas fermentables y su control.

- Analisis de las anomalias y defectos de las masas fermentables y descripcion
y ejecucién de las medidas correctoras.

- Aplicacidon de las normas de seguridad e higiene.
Formado de piezas:

- Operaciones del formado de piezas: division, hefiido, boleado, reposo,
fermentacion. Caracteristicas, secuencia de ejecucion, parametros de control y
normas de seguridad e higiene.
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- Obtencidn de diferentes piezas a partir de la masa de pan: baguette, panes
regionales, panes internacionales, panes enriquecidos, otras.

- Obtencidén de diferentes piezas a partir de la masa de bolleria: suizos,
ensaimadas, monas, brioches, otras.

- Obtencion de diferentes piezas a partir de la masa de bolleria hojaldrada:
cruasanes, caracolas, napolitanas, otras

- Obtencién de diferentes piezas a partir de la masa de pizzas y analogas:
pizzas, cocas, otras.

- Diferencias y repercusiones del empleo de operaciones manuales o
mecanizadas en las caracteristicas de las masas fermentables.

- Descripcion de las anomalias y defectos del formado de piezas y aplicacion
de medidas correctoras.

- Ubicacién y control de las piezas formadas.
Control del proceso de fermentacién:

- Proceso de fermentacién: fundamentos, tipos, parametros de control,
ejecucién, anomalias y medidas correctoras.

- Aplicacion de frio en masas fermentables (fermentacidon controlada,
congelacién y refrigeracidn): fundamentos ejecucién y control de equipos.

- Adaptacidén de las formulas de masas fermentables con aplicacion de frio
industrial: fundamentos, ingredientes alternativos, reajuste de formulas.

- Aplicacién de normas de seguridad e higiene.

- Control del uso de recursos energéticos e hidricos.

Cocciéon/fritura de piezas fermentadas:

- Tipos de coccién y de fritura.

- Operaciones previas a la coccion/ fritura: caracteristicas, secuencia de
ejecucién, maquinaria, equipos vy utillaje.

- Tratamientos térmicos de aplicacién (coccion y fritura): caracteristicas,
parametros de control y su influencia sobre el producto final.

- Analisis de las anomalias y defectos mas frecuentes y descripcion vy
ejecucién de las medidas correctoras.

- Caracteristicas organolépticas, fisicas, quimicas y nutricionales de los
productos cocidos vy fritos: descripcidon y controles basicos.

- Analisis del resultado final segun tipo de grasas utilizadas en la fritura.
- Normas de seguridad e higiene.
Elaboracion de rellenos y cubiertas:

- Seleccion de cremas, rellenos y cubiertas en funcién del tipo de producto a
obtener.

- Elaboracidon de cremas con huevo (crema pastelera, crema pastelera para
hornear, yema, de mantequilla...), batidas (crema de almendras, crema muselina,
crema de moka, crema de trufa,...) y ligeras (chantilly, fondant...): ingredientes,
formulacion, secuencia de operaciones, punto 6ptimo de montado o consistencia,
caracteristicas, conservacién y normas de higiene. Utilizacién en los distintos
productos de bolleria.

- Elaboracién de cremas, rellenos y cubiertas con productos de primera,
segunda, tercera, cuarta y quinta gama: (cremas en polvo, albuminas,
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yema industrial, pastas de cacao, geles, colorantes artificiales, saborizantes,
conservante y otros): diferencias organolépticas, fisicas y quimicas. Diferencias
en el proceso de elaboracion, utilizacion y conservacion.

- Elaboracion de rellenos salados: cremas base, bechamel, veloutés,
mantequillas, otros rellenos: pistos, picadillos (carnes, aves, pescados y
embutidos), mahonesas compuestas y patés artesanos. Ingredientes, formulacion,
secuencia de operaciones, consistencia y caracteristicas, conservacion y normas
de higiene. Utilizacion en los distintos productos de panaderia-bolleria.

- Elaboracion de cubiertas (glaseados, pasta de almendra, chocolate, brillos
de frutas). Ingredientes, formulacién, secuencia de operaciones, consistencia y
caracteristicas, conservacion e higiene.

- Andlisis de las anomalias y defectos mas frecuentes y descripciéon y
ejecucién de las medidas correctoras.

Composicion y terminaciéon de los productos finales:
- Procedimiento y técnicas de relleno: descripcion y caracteristicas.

- Seleccion del equipo vy utillaje en funcidn de la crema, relleno o cubierta y
del producto a obtener.

- Manejo de la manga pastelera y del cartucho. Relleno de productos de
bolleria: inyectoras. Recubrimiento o bafado de distintas piezas de bolleria.
Bafadoras.

- Anadlisis de las anomalias y defectos mas frecuentes y descripciéon y
ejecucién de las medidas correctoras.

- Conservacion de los productos finales.

- Aplicacidon de las medidas de higiene y seguridad adecuadas durante el
proceso.

Médulo Profesional: Procesos basicos de pasteleria y reposteria
Caodigo: 0026

Contenidos:

Puesta a punto de equipos e instalaciones de pasteleria y reposteria:

- Maquinaria, bateria, Utiles y herramientas de uso especifico en pasteleria
y reposteria artesanal e industrial. Descripcidn, clasificacion, ubicacion vy
procedimientos de uso y mantenimiento.

- Procedimientos de puesta en marcha, regulacion y parada de los equipos:
fundamentos y caracteristicas.

- Mantenimiento de primer nivel de equipos e instalaciones.

- Eliminacidon y gestidon de residuos, limpieza y desinfeccién de la maquinaria
y Utiles.

- Manejo y control de fuentes de calor y frio. Puesta en marcha, regulacion y
parada..

Obtencidén de masas y pastas de multiples aplicaciones:

- Organizacion y secuenciacion de fases para la obtencién de las diversas
masas y pastas.

- Preparacién de latas y moldes: (limpieza, engrasado, encamisado,
desmoldado y almacenado).

- Uso y manejo de las técnicas del rodillo, cartucho, espatulas y manga
pastelera.
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- Masas hojaldradas: fundamentos del proceso de hojaldrado. Tipos de
hojaldre: clasico, directo e invertido. Caracteristicas y diferencias. Utilizacion
de diferentes grasas en el proceso: diferencias fisico-quimicas, organolépticas y
nutricionales. Principales elaboraciones de masas hojaldradas (milhojas, bandas,
volovanes, bechamelas, cafias, cuernos, otras).

- Masas batidas o esponjadas: proceso de elaboracidén. Técnicas de
elaboracion. Elaboraciones artesanas e industriales: uso de estabilizantes,
gasificantes y emulsionantes. Principales elaboraciones con masas batidas:
bizcochos, magdalenas, plum-cake, dameros, sobaos, cocas y otros.

- Masas escaldadas: fundamento y proceso de elaboracién de las masas
escaldadas. Principales elaboraciones: pasta choux, bufiuelos y churros.

- Masas azucaradas: proceso general de elaboracién de masas azucaradas.
Técnicas de elaboracidon: manga y corte. Principales elaboraciones con masas
azucaradas: pastas de té, pasta quebrada, pasta brisa, pasta sablé, tulipas, tejas,
otras.

- Refrigeracion, congelacion, ultracongelacién, descongelacion y regeneracion
de productos de pasteleria. Aplicacién del frio a la pre o post coccién:
consecuencias y resultados finales. Analisis comparativo de los productos.

Obtencién de jarabes, coberturas, rellenos, mermeladas, jaleas, compotas y
otras elaboraciones:

- Elaboracion y conservacion de cremas con huevo y cremas batidas. Técnicas
artesanales e industriales de elaboracion. Diferencias en el resultado final.

- Elaboracion y conservacion de rellenos salados.

- Elaboracidn y conservacién de cubiertas y de preparados a base de frutas.
- Elaboracién y conservacion de cubiertas a base de azlcares.

- Preparacion y conservacion de coberturas de chocolate.

- Elaboracién y conservaciéon de jarabes.

- Obtencién de semifrios. Bavaroise, mousses, charlotas y parfaits.
Ingredientes, formulacién, elaboracién y conservacion.

- Elaboracion y conservacidon de mermeladas.

- Elaboracién y conservacién de jaleas.

- Elaboracidn y conservacién de cubiertas compotas.

- Preparacion y conservacion de confituras y otras.

- Aplicacién de medidas higiénico-sanitarias.

Obtencién de grandes, medianas y pequefas piezas de pasteleria a partir de

las elaboraciones basicas de multiples aplicaciones: Tartas, tortadas, pasteles,
petit fours, minipiezas y otras:

- Técnicas de montaje.
- Técnicas de corte.
- Aplicacion de diferentes técnicas de decoracion.

- Conservacion y regeneracion de las piezas: refrigeracion, congelacion,
ultracongelacion.

- Aplicacién de medidas higiénico-sanitarias.
Decoraciéon de productos de panaderia y reposteria:

- Decoracién de productos de pasteleria/reposteria. Normas y combinaciones
basicas. Control y valoracion de resultados.
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- Identificacién de necesidades basicas de conservacion segin el momento
de uso o consumo y naturaleza de la elaboracidn.

- Procedimientos de ejecucion de las diferentes técnicas: aerdgrafo, cartucho,
pistola, manga pastelera, sprays, serigrafiado. Puntos clave en los diferentes
procedimientos.

- Experimentacion y evaluacion de posibles variaciones.

Moédulo Profesional: Elaboraciones de confiteria y otras
especialidades

Codigo: 0027
Contenidos:
Elaboracion de masas y productos de galleteria:

- Proceso general de elaboracion industrial y artesanal de masas de
galleteria.

- Obtencién y conservacion de masas aglutinantes (laminadas-troqueladas):
Férmulas. Caracteristicas de las masas. Productos.

- Masas antiaglutinantes (moldeadas, extrusionadas, depositadas): Formulas.
Caracteristicas. Productos. Obtencién y conservacion.

- Secuencia de operaciones. Ejecucion.

- Caracteristicas fisicas y organolépticas de los productos. Posibles anomalias.
Causas y correcciones.

- Maquinaria, equipos y lineas industriales de galleteria. Clasificacion,
funcionamiento, preparacion, regulacidon, manejo, limpieza y mantenimiento de
primer nivel.

- Seguridad en la utilizacion de equipos y utillaje.
- Aplicacién de normas de seguridad e higiene alimentaria.
Elaboracion de productos a base de chocolate:

- Ingredientes del chocolate y su influencia en las caracteristicas del
producto.

- Secuencia de operaciones para elaboracidén de productos de chocolateria
(troceado, fundido, templado, moldeado y enfriado).

- Principales elaboraciones con chocolate: tabletas, coberturas, coquillas,
chocolatinas, lenguas, figuras, grageas, fideos, cremas de chocolate para untar,
cacao azucarado en polvo y con harina...

- Elaboracion de figuras de chocolate. Unidn de piezas y arranque de virutas.
- Elaboraciéon de bombones de corte, molde y otros.
- Importancia de las condiciones de conservacion en la calidad del producto.

- Anomalias en la elaboracién de productos a base de chocolate. Causas y
correcciones.

- Maquinaria, equipos y utillaje en chocolateria. Clasificacién, funcionamiento,
preparacién, regulacidon, manejo, limpieza y mantenimiento de primer nivel.

- Seguridad en la utilizacién de equipos y utillaje.

- Aplicacién de normas de seguridad e higiene alimentaria.
Elaboracion de mazapanes y turrones:

- Definicion y tipos de turrones y mazapanes.

- Calidades de turrones y mazapanes.
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- Proceso de elaboracion de mazapanes.

- Principales elaboraciones: mazapan de Soto, de Toledo, figuritas, panellets,
huesos de santo y coberturas de tartas.

- Formulas y elaboracién de turrdn duro (Alicante), de turrdn blando (Jijona),
de turrones diversos o de obrador (Guirlache, chocolate, coco, yema, nata y
nueces, praliné y otros).

- Posibles anomalias, causas y correcciones del proceso de elaboracidn.

- Maquinaria, equipos y utillaje en la elaboracion de mazapanes y turrones.
Clasificacién, funcionamiento, preparacién, regulacién, manejo, limpieza y
mantenimiento de primer nivel.

- Seguridad en la utilizacion de equipos y utillaje.

- Aplicacién de normas de seguridad e higiene alimentaria

Elaboracion de caramelos, confites y golosinas:

- Definicidn y clasificacion de caramelos (caramelos duros, caramelos blandos
o masticables, comprimidos, pastillas de goma, espumas).

- Definicién y clasificacion de goma de mascar o chicles (hinchables o
masticables).

- Definicion y clasificacién de confites (grageas o confites propiamente
dichos, peladillas, grageas o confites de otros frutos secos, grageas o confites de
chocolate, garrapifiados, fruta bafnada en chocolate).

- Definicion y clasificacion de golosinas (geles dulces, dulces de regaliz,
golosinas para beber o congelar).

- Elaboracién de caramelos duros y blandos.
- Elaboracion de regaliz.

- Elaboracién de gelatinas.

- Elaboracion de chicles.

- Elaboracién de grageas y confites.

- Elaboracién de otros dulces y golosinas.

- Posibles anomalias, causas y correcciones.

- Maquinaria, equipos vy utillaje. Clasificacién, funcionamiento, preparacion,
regulacién, manejo, limpieza y mantenimiento de primer nivel.

- Seguridad en la utilizacién de equipos y utillaje.

- Aplicacion de normas de seguridad e higiene alimentaria.

Elaboracion de helados artesanos:

- Definicion y clasificacion de los helados en funcién de la mezcla base.

- Formulacién y principales elaboraciones: helado mantecado, helado de
nata, helado de frutas, helado de praliné o turrdn, helado de chocolate, sorbetes
y helados salados.

- Defectos en la elaboracién y conservacién de los helados.

- Maquinaria y equipos. Clasificacion, funcionamiento, preparacion,
regulacién, manejo, limpieza y mantenimiento de primer nivel.

- Seguridad en la utilizacién de equipos y utillaje.

- Aplicacién de normas de seguridad e higiene alimentaria.

Elaboracion de especialidades diversas:
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- Productos regionales, tradicionales, estacionales e internacionales.

- Definicidn, ingredientes y elaboracién de merengues, yemas, roscas de
bafio (Roscas de Santa Clara), capuchinas, productos fritos (roscos, pestifios,
flores y otros), tartas forradas (tarta de manzana, de almendra, de queso, de
nata, de coco y otros), y gofres y crepes.

- Maquinaria y equipos. Clasificacion, funcionamiento, preparacion,
regulacién, manejo, limpieza y mantenimiento de primer nivel.

- Seguridad en la utilizacién de equipos y utillaje.

- Aplicacién de normas de seguridad e higiene alimentaria.

Moédulo Profesional: Postres en restauracion

Cédigo: 0028

Contenidos:

Organizacién de las tareas para las elaboraciones de postres en
restauracion:

- Postres en restauraciéon. Descripcidn, caracterizacion, clasificaciones y
aplicaciones.

- Documentacion asociada a los procesos productivos de postres. Descripcion
e interpretacion.

- Fases y caracterizacion de la produccién de postres y del servicio de los
mismos en restauracion.

- Realizacién de diagramas para el proceso de las diversas fases
productivas.

Elaboracion de postres a base de frutas y frutos secos

- Postres a base frutas y frutos secos. Descripcion, analisis, caracterizacion,
clasificacién y aplicaciones.

- Procedimientos de ejecucidon de postres a base de frutas. Elaboraciones
tipo: macedonias, ensaladas, sopas, tartas de frutas, coccion de frutas, frituras
y otras.

- Procedimientos de ejecucion de postres a base de frutos secos.
Elaboraciones tipo: cremas ( manjar blanco, intxaursalsa), turrones, mazapanes
y otros.

- Postres de banquetes. Descripcion, tipos, usos y aplicaciones.
- Criterios para seleccionar postres de banquetes y sus combinaciones.

- Organizacion y secuenciacién de fases para la obtencion de postres de
banquetes.

- Procedimientos de ejecucidn para la obtencidn de postres de banquetes.
- Técnicas de decoracion de postres de banquete.

- Procedimientos de conservacidn y regeneracién de postres a base de frutas
y frutos secos.

- Control y valoracién de los resultados del proceso de elaboracién. Aplicaciéon
de medidas correctoras.

- Aplicacion de normas de seguridad e higiene alimentaria, de prevencién de
riesgos laborales y de protecciéon ambiental.

Elaboracion de postres a base de lacteos:

- Postres a base de lacteos. Descripcidn, analisis, caracterizacion, clasificacion
y aplicaciones.
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- Procedimientos de ejecucion de postres a base de lacteos. Elaboraciones
tipo: cremas, flanes, cuajadas, tartas y otras.

- Postres de banquetes. Descripcién, tipos, usos y aplicaciones.
- Criterios para seleccionar postres de banquetes y sus combinaciones.

- Organizacion y secuenciacién de fases para la obtencion de postres de
banquetes.

- Procedimientos de ejecucidn para la obtencion de postres de banquetes
- Técnicas de decoracion de postres de banquete.
- Procedimientos de conservacion y regeneracion de postres a base lacteos.

- Control y valoracién de los resultados del proceso de elaboracién. Aplicaciéon
de medidas correctoras.

- Aplicacion de normas de seguridad e higiene alimentaria, de prevencién de
riesgos laborales y de proteccién ambiental.

Elaboracion de postres fritos o de sartén:

- Postres fritos o de sartén. Descripcion, analisis, caracterizacion, clasificacion
y aplicaciones.

- Procedimientos de ejecucién de postres fritos o de sartén. Elaboraciones
tipo: pestifios, buiuelos, roscas, cremas crepes, tortitas y otras

- Procedimientos de conservacidén y regeneracion de postres fritos o de
sartén.

- Control y valoracidn de los resultados del proceso de elaboracidon. Aplicacion
de medidas correctoras.

- Aplicaciéon de normas de seguridad e higiene alimentaria, de prevencion de
riesgos laborales y de protecciéon ambiental.

Elaboracion de helados y sorbetes:

- Helados y sorbetes. Descripcidn, caracterizacion, tipos, clasificaciones, usos
y aplicaciones.

- Organizacion y secuenciacion de fases para la obtencién de helados y
sorbetes.

- Postres de banquetes. Descripcion, tipos, usos y aplicaciones.
- Criterios para seleccionar postres de banquetes y sus combinaciones.

- Organizacidn y secuenciacion de fases para la obtencién de postres de
banquetes.

- Procedimientos de ejecucién para la obtencion de postres de banquetes
- Técnicas de decoracién de postres de banquete.

- Procedimientos de ejecucién para la obtencién de helados y sorbetes.
Elaboraciones tipo: Helados de crema, de nata, de frutas, granizados, biscuits y
otros.

- Procedimientos de conservacién y servicio de los helados y sorbetes.

- Control y valoracién de los resultados del proceso de elaboracién. Aplicacién
de medidas correctoras.

- Aplicacion de normas de seguridad e higiene alimentaria, de prevencion de
riesgos laborales y de proteccion ambiental.

Elaboracion de semifrios
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- Semifrios. Descripcidn, tipos, usos y aplicaciones.
- Organizacidén y secuenciacién de fases para la obtencién de semifrios.

- Procedimientos de ejecuciéon para la obtencion de helados y sorbetes.
Elaboraciones tipo: mousse, bavaroise, parfait, charlotas y otros.

- Postres de banquetes. Descripcion, tipos, usos y aplicaciones.
- Criterios para seleccionar postres de banquetes y sus combinaciones.

- Organizacién y secuenciacidn de fases para la obtencién de postres de
banquetes.

- Procedimientos de ejecucidn para la obtencion de postres de banquetes
- Técnicas de decoracion de postres de banquete.
- Procedimientos de conservacién y regeneracién de semifrios.

- Control y valoracién de los resultados del proceso de elaboracién. Aplicacién
de medidas correctoras.

- Aplicaciéon de normas de seguridad e higiene alimentaria, de prevencion de
riesgos laborales y de protecciéon ambiental.

Presentacion de postres emplatados a partir de elaboraciones de pasteleria y
reposteria:

- Decoracidén y presentacion de postres emplatados. Normas y combinaciones
bésicas.

- Experimentacion, evaluacién y justificacion de posibles combinaciones.

- Procedimientos de ejecucién de las decoraciones y acabados de productos
de postres emplatados.

- Control y valoracién de los resultados del proceso de elaboracién. Aplicacién
de medidas correctoras.

- Aplicacion de normas de seguridad e higiene alimentaria, de prevencion de
riesgos laborales y de protecciéon ambiental.

Nuevas tendencias en la reposteria:

- Nuevas tendencias en la reposteria. Tendencias estéticas, técnicas vy
nutricionales.

- Nuevos obradores de reposteria: maquinaria y utillaje.

- Nuevos locales de consumo de reposteria.

Mddulo Profesional: Productos de obrador

Codigo: 0029

Contenidos:

Determinaciones organolépticas, fisicas y quimicas basicas de materias
primas y auxiliares y de productos (fundamentos, protocolos, realizacion e
interpretacion).

- Indices de humedad y cenizas en harinas y productos elaborados.

- Acidez y contenidos graso en mantequillas, aceites, mantecas.

- Indice de gluten.

- Determinacién de actividad amilésica (Falling Number).

- Alveograma.

- Densidades.

- Pruebas sensoriales.
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* Forma, color.
* Olor.
* Sabor.

Organizacion de las tareas de produccion de panaderia, bolleria, pasteleria,
confiteria y reposteria.

- Documentacion técnica asociada a los procesos productivos (fichas técnicas
de elaboracidn, registros, procedimientos e instrucciones de trabajo): descripcion,
interpretacion y manejo.

- Calculo y distribucién de los recursos humanos y materiales en funcién del

proceso productivo a realizar.

- Asignacién de tiempos a las operaciones del proceso productivo: calculos
numeéricos, distribucion eficaz del tiempo, minimizacion de los tiempos de espera,
repercusion de una incorrecta asignacion.

- Seleccion de los servicios auxiliares, los equipos y el utillaje en funcién del
proceso productivo.

Elaboracién de productos de panaderia, bolleria, pasteleria, reposteria y
confiteria.

- Caracterizacion del producto a elaborar.
- Identificacion y secuenciacion de las operaciones del proceso.

- Seleccion y descripcion de los ingredientes a utilizar. Interpretacion de la
documentacion técnica de especificaciones de los ingredientes.

- Calculo de los ingredientes y disefio de la ficha de elaboracion.

- Seleccién y regulacién de los equipos y utillaje de forma eficaz, sin costes
ni gastos innecesarios.

- Seleccion y aplicacion de los procedimientos operativos y de las técnicas a
emplear en funciéon del producto a obtener.

- Identificacion y realizacidn de los controles basicos durante el proceso de
elaboracién.

- Realizaciéon y cumplimentacién de tablas de control de puntos criticos

- Contraste de las caracteristicas de calidad del producto obtenido con las
especificaciones establecidas e interpretacion de los resultados.

- Aplicacién de normas de calidad, seguridad y proteccién ambiental.

Elaboracion de productos para colectividades especiales:

- Principios inmediatos de nutricion: glucidos, lipidos, proteinas vy
enzimas, vitaminas, sales minerales y agua. Fundamentos basicos, nutrientes,
caracteristicas, funcionalidad.

- Valor nutritivo. Necesidades nutricionales. Determinacién del valor nutritivo.
Dietas y conductas alimenticias.

- Intolerancias alimentarias: fundamentos, repercusién en la salud,
ingredientes alimentarios alternativos, normativa.

- Adaptaciones en férmulas de productos para colectividades especiales:
celiacos, diabéticos, intolerantes a la lactosa, fenilcetonuricos, etc.

- Procedimientos de limpieza y preparacién de equipos y utillaje: riesgos,
precauciones, protocolos.
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- Identificacion de la secuencia de operaciones del proceso y los controles
basicos y de puntos criticos a realizar en funcion del producto.

- Contraste de los resultados obtenidos en los controles basicos con las
especificaciones establecidas e interpretacion de estos.

- Identificacion de los productos para colectividades especiales: normativa y
aplicacion.

- Responsabilidad en la realizacion de las tareas profesionales por su
repercusion en la salud de personas de riesgo.

Decoracion de productos de panaderia, bolleria, pasteleria, reposteria y
confiteria:

- Operaciones y técnicas de acabado y decoraciéon (pintado, glaseado,
flameado, tostado, serografiado, aerografiado): caracteristicas, parametros de
control, secuencia de operaciones, defectos.

- Descripcién de los disefios basicos de decoracién y acabado en funcién del
producto a obtener.

- Seleccidn y aplicacion de elementos de acabado y decoracidn en funcién del
producto, equipos y utillaje.

- Analisis de los defectos en el acabado y decoracidon y su repercusion.

- Capacidad de reaccién e innovacién ante nuevos habitos de consumo y
tipos de presentacién.

- Valoracién de la repercusion de las caracteristicas fisicas, estéticas y
organolépticas del producto en los potenciales consumidores.

- Adopcién de buenas practicas de manipulacién durante el acabado y
decoracion de los productos.

Envasado y embalaje de los productos de panaderia, bolleria, pasteleria,
reposteria y confiteria:

- Descripcién de los envases de productos de panaderia, bolleria, pasteleria,
reposteria y confiteria: funcion, materiales, propiedades, clasificacion, formatos,
elementos de cerrado, conservacion, almacenamiento, normativa.

- Incompatibilidades de los materiales de envasado con los productos:
fundamentos basicos, factores a considerar.

- Caracterizacién de los embalajes: funciéon, materiales, propiedades,
clasificacién, formatos, elementos de cerrado, conservaciéon, almacenamiento,
normativa.

- Manipulacién y preparacion de envases.

- Métodos de envasado y embalaje de los productos de panaderia, bolleria,
pasteleria, reposteria y confiteria.

- Sistemas de cerrado.
- Métodos de reagrupamiento de paquetes.

- Descripcidon de las principales anomalias del envasado de los productos y
las medidas correctoras.

- Importancia del etiquetado y la informacién obligatoria y complementaria
segun la normativa vigente. Etiquetas y rétulos de los productos de panaderia,
bolleria, pasteleria, reposteria y confiteria: materiales, tipos, cédigos y
ubicacion.

- Seleccion del envase y embalaje de un producto elaborado.
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- Descripcion de la informacion a incluir en la etiqueta y rétulos del producto
elaborado.

- Inclusién de un sistema de datos para control de trazabilidad del producto
en la etiqueta.

Ubicacion de los productos de panaderia, bolleria, pasteleria, reposteria y
confiteria:

- Descripcion de los métodos de conservacién de los productos elaborados:
fundamentos basicos, tipos, condiciones de conservacion, regulaciéon y control.

- Almacén de productos acabados. Punto de venta.
- Procedimientos para el traslado de los productos elaborados.

- Equipos de traslado de los productos: descripcion, funcionamiento,
mantenimiento de primer nivel, regulacion, medidas de seguridad y procedimiento
de limpieza.

- Seleccidn de los equipos de traslado y conservacion en funcion del producto
elaborado.

- Valoracién de la repercusion de una incorrecta conservacion en la calidad
del producto elaborado.

- Analisis de las anomalias y medidas correctoras en el traslado y conservacion
de los productos elaborados.

- Asesoramiento a clientes en relacion con la conservacion de los productos
elaborados.

Modulo Profesional: Operaciones y control de almacén en la industria
alimentaria

Codigo: 0030

Contenidos:

Aprovisionamiento del almacén:

- Documentacién técnica relacionada con el aprovisionamiento.

- Tipos de stock. Definicidén, caracteristicas y variables que intervienen.
Valoracion de stocks.

- Control de existencias. Inventario y sus tipos.

- Transporte interno.

Recepcion de mercancias:

- Operaciones y comprobaciones generales de recepcion.

- Organizacion de la recepcion.

- Medicidn y pesaje de cantidades.

- Documentacion de entrada.

Almacenamiento:

- Sistemas de almacenaje y tipos de almacén. Clasificacién y caracteristicas.

- Clasificacién y codificacién de mercancias en almacenes. Criterios, técnicas
y medios.

- Ubicacién de mercancias y sefializacion.
- Transporte interno. Procedimientos vy tipos. Condiciones y seguridad.
- Condiciones generales de conservacion.

- Documentacion de gestidon del almacén.
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Expedicidn de mercancias:

- Preparacion de pedidos: métodos de preparacion y documentacion.

- Operaciones y comprobaciones generales de expedicidn.

- Organizacidén de la expedicién.

- Documentacion de salida.

- Transporte externo. Procedimientos y tipos. Condiciones y seguridad.
Aplicacién de las TIC en la gestién de almacén:

- Operaciones basicas en el manejo del ordenador.

- Aplicaciones informaticas (hojas de calculo, procesadores de texto y
aplicaciones especificas).

- Transmision de la informacién: redes de comunicacién y correo electrdénico.

Mddulo Profesional: Seguridad e higiene en la manipulaciéon de
alimentos.

Cédigo: 0031
Contenidos:
Microbiologia de los productos de panaderia, pasteleria y reposteria:

- Microorganismos. Clasificacion. Efectos negativos y positivos. Aplicaciones
tecnoldgicas.

- Bacterias. Estructura. Reproduccién. Principales factores que contribuyen
al crecimiento bacteriano. Grupos y tipos mas comunes en los productos de
panaderia, pasteleria y reposteria.

- Levaduras. Estructura. Reproduccién. Condiciones para su desarrollo. Grupos
y tipos mas comunes en los productos de panaderia, pasteleria y reposteria.

- Mohos. Estructura. Factores que controlan su desarrollo.
Limpieza y desinfeccién de equipos e instalaciones:

- Conceptos y niveles de limpieza y conceptos y niveles de desinfeccidn.
Diferenciacién de conceptos y aplicaciones.

- Legislacion y requisitos de limpieza generales de utillaje, equipos e
instalaciones. Plan L+D.

- Peligros sanitarios asociados a aplicaciones de limpieza y desinfeccion o
desratizacion y desinsectacion inadecuados.

- Procesos y productos de limpieza, desinfeccidn, esterilizacién, desinsectacion
y desratizacién. Plan DDD.

- Sistemas y equipos de limpieza.

Mantenimiento de Buenas Practicas Higiénicas:

- Normativa general de higiene aplicable a la actividad.

- Fuentes de contaminacion de los alimentos: fisicas, quimicas y bioldgicas.

- Alteracion y contaminacidn de los alimentos debido a habitos inadecuados
de higiene de los manipuladores.

- Guias de Practicas Correctas de Higiene (GPCH).
Aplicacién de las Buenas Practicas de Manipulacién de alimentos:

- Normativa general de manipulacion de alimentos. Reglamento de
manipuladores de alimentos.
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- Alteracién y contaminacién de los alimentos debido a practicas de
manipulacién inadecuadas. Agentes causantes. Mecanismos de transmisién e
infestacion.

- Peligros sanitarios asociados a practicas de manipulacidon inadecuadas.

- Responsabilidad de la empresa en la prevencién de enfermedades de
transmision alimentaria.

- Métodos de conservacion de los alimentos.
Aplicacién de sistemas de autocontrol:

- Medidas de control relacionadas con los peligros sanitarios en la
manipulacion de los alimentos: disefo higiénico de las instalaciones y Planes de
Apoyo.

- Pasos previos a los siete principios del sistema de autocontrol APPCC.
- Los siete principios del sistema de autocontrol APPCC.

- Trazabilidad.

- Nueva normativa en seguridad e higiene alimentaria.

Utilizacion de recursos eficazmente:

- Impacto ambiental provocado por el uso de recursos en la industria
alimentaria y de restauracion.

- Concepto de las 3 R-s: Reduccidn, Reutilizacién y Reciclado.
- Metodologias para la reduccion del consumo de los recursos.
- Ahorro y alternativas energéticas.

- Buenas practicas ambientales en el uso eficiente del agua.
Recogida selectiva de residuos:

- Legislacion ambiental.

- Descripcidn de los residuos generados en la industria alimentaria y de
restauracion y sus efectos ambientales.

- Técnicas de recogida, clasificacién y eliminaciéon o vertido de residuos.

- Parametros para el control ambiental en los procesos de produccion de los
alimentos.

- Vertidos liquidos.

Moédulo Profesional: Presentacion y venta de productos de panaderia
y pasteleria

Codigo: 0032

Contenidos:

Introduccién al sector de panaderia y pasteleria

- Caracteristicas del sector de pasteleria y panaderia

- Tipos Empresas de panaderia y pasteleria

- Nuevas formulas de comercializacidén: las franquicias
- Datos del sector en la Regién de Murcia

Establecimiento de precios de productos de panaderia, reposteria y
confiteria:

- Definicion y clases de costes.

- Calculo del coste de materias primas y registro documental.
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- Control de consumos. Aplicacion de métodos.

- Concepto de Margen Bruto de Explotacion

- Componentes de precio. Factores que condicionan el precio

- Métodos de fijacién de precios.

- Calculo comercial en las operaciones de venta.

- Margenes y descuentos.

- Hoja de coste o Escandallo. Ratios.

- Calculo de precios.

Exposicidon de productos en el punto de venta:

- Puntos calientes y puntos frios en el establecimiento comercial.

- Métodos fisicos y psicologicos para calentar los puntos frios (areas de base,
indicadores visuales, productos gancho).

- La publicidad en el lugar de la venta.
- Merchandising
- Gestidn del surtido

- Expositores y Escaparates: Efectos psicoldgicos y socioldgicos del
escaparate.

- Técnicas de escaparatismo. Elementos y materiales de un escaparate
- Animacién del punto de venta. Animacién Visual

- Disefio de escaparates. Decoracion de Expositores y Vitrinas

- Carteles. Rotulacion de carteles de informacidn y precios.

- Empaquetado de productos ante el cliente

Gestion operativa de la venta:

- Medios de pago (transferencias, tarjeta de crédito/ débito, pago contra
reembolso, pago mediante teléfonos maviles, efectivo y otros.)

- Ley cambiaria y del cheque
- Documentacién en la compra - venta: albaran y factura

- Codificaciéon de la mercancia en el punto de venta. Sistema de Cddigo de
Barras (EAN)

- Terminal Punto de Venta (TPV); sistemas de cobro.

- Apertura y cierre del TPV.

- Otras funciones auxiliares del TPV.

- Lenguajes comerciales: Intercambio de Datos Electrénicos (EDI)
- Descuentos, promociones, vales.

Atenciodn al cliente:

- Variables que influyen en la Atencion al Cliente.

- Asesoramiento al cliente

- Posicionamiento e imagen de marca.

- Documentacién implicada en la atencidn al cliente.

- Funciones fundamentales desarrolladas en la atencion al cliente: naturaleza.
Efectos.

- La informacién suministrada por el cliente. Analisis. Naturaleza de la
informacién.
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- Comunicacion interpersonal. Expresion verbal.
- Comunicacion telefénica.

- Comunicacién escrita.

Resolucién de reclamaciones y quejas:

- Procedimiento de recogida de las reclamaciones/ quejas presenciales y no
presenciales en la Regién de Murcia

- Elementos formales que contextualizan la reclamacion.
- Configuraciéon documental de la reclamacién.
- Técnicas en la resolucién de reclamaciones.

- Ley General de Defensa de los consumidores y usuarios. Leyes autonémicas
de proteccion al consumidor.

- Ley Organica de Proteccidon de Datos.

Mdédulo Profesional: Formacion y Orientaciéon Laboral
Codigo: 0033

Contenidos:

BUsqueda activa de empleo.

- La formacién permanente como via para el empleo. La formacion
profesional.

- Valoracién de la importancia de la formacion permanente para la trayectoria
laboral y profesional del técnico en panaderia, reposteria y confiteria.

- Analisis de los intereses, aptitudes, actitudes y motivaciones personales
para la carrera profesional. Especial referencia al ambito de la panaderia,
reposteria y confiteria.

- El mercado laboral en Espafia y en la Regién de Murcia. Tendencias:
profesiones con demanda y profesiones en receso.

- Itinerarios formativos: fijacion de objetivos y medios para alcanzarlos.

- Identificacién de itinerarios formativos relacionados con el técnico en
panaderia, reposteria y confiteria.

- Definicidn y analisis del sector profesional del titulo de técnico en panaderia,
reposteria y confiteria.

- La busqueda de empleo
* Fuentes de informacion:

e Medios de comunicacion, bolsas de trabajo, agencias de colocacion,
empresas de trabajo temporal.

e Los Servicios Publicos de Empleo. El Servicio Regional de Empleo vy
Formacién de la Comunidad de Murcia (SEF)

¢ El trabajo en la Administracion Publica. La oferta publica de empleo. El
Empleo publico en la Unidn Europea.

e Internet como recurso en la busqueda de empleo.
* Técnicas e instrumentos de busqueda de empleo:
¢ La Carta de Presentacion

e El Curriculum Vitae

e La entrevista de seleccion de personal

e Los test y las pruebas de seleccién
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- Proceso de busqueda de empleo en pequefas, medianas y grandes
empresas del sector de la panaderia, reposteria y confiteria.

- Oportunidades de aprendizaje y empleo en Europa. Herramientas
informativas: Europass, Ploteus, entre otros.

- Valoracion del autoempleo como alternativa para la insercidn profesional. El
autoempleo en el sector de la panaderia, reposteria y confiteria.

- El proceso de toma de decisiones.
Gestidn del conflicto y equipos de trabajo
- Equipos de trabajo: concepto y caracteristicas.

- Valoracién de las ventajas e inconvenientes del trabajo de equipo para la
eficacia de la organizacion.

- Equipos de trabajo en la industria de la panaderia, reposteria y confiteria
segun las funciones que desempefian.

- La participacion en el equipo de trabajo. Analisis de los posibles roles de
sus integrantes.

- Definicion de conflicto: tipos, caracteristicas, fuentes y etapas.

- Métodos para la resolucién o supresién del conflicto: negociacién, mediacién,
conciliacién y arbitraje.

- La motivacién en los equipos de trabajo. Importancia y técnicas.

Contrato de trabajo

- El Derecho del Trabajo. Concepto, objeto, fuentes.

- Intervencion de los poderes publicos y agentes sociales en las relaciones
laborales:

* La Administracion Laboral: estatal y autondomica.

* La Jurisdiccion Social

* Agentes sociales: sindicatos y organizaciones empresariales.
- Anadlisis de la relacién laboral individual. Elementos

- Relaciones laborales de caracter especial y actividades excluidas del
Derecho Laboral.

- El contrato de trabajo. Concepto, elementos y eficacia. El periodo de
prueba.

- Modalidades de contrato de trabajo y medidas de fomento de la
contratacion.

- Derechos y deberes derivados de la relacién laboral.

- Condiciones de trabajo:

* Tiempo de trabajo: jornada, horarios y periodos de descanso.
* Salario y garantias salariales.

* El recibo de salarios. Concepto. Elementos que lo integran. Cumplimentacién.
Calculo de bases y cuotas de cotizacion.

- Modificacion, suspension y extincién del contrato de trabajo. Causas y
efectos.

- Representacion de los trabajadores.

- La negociacion colectiva. Concepto, objetivos e importancia.
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- Analisis de un convenio colectivo aplicable al ambito profesional del técnico
en panaderia, reposteria y confiteria.

- Situaciones de conflicto colectivo, huelga y cierre patronal.

- Beneficios para los trabajadores en las nuevas organizaciones: flexibilidad,
beneficios sociales, entre otros.

- Internet como fuente de recursos en materia laboral.
Seguridad Social, empleo y desempleo
- El Sistema de la Seguridad Social. Concepto y finalidad.

- Estructura del Sistema de la Seguridad Social. Régimen general y regimenes
especiales.

- Determinacion de las principales obligaciones de empresarios y trabajadores
en materia de Seguridad Social: afiliacion, altas, bajas y cotizacion.

- La accion protectora de la Seguridad Social. Principales contingencias y
prestaciones.

- Concepto y situaciones protegibles en la protecciéon por desempleo. Duracion
y calculo de prestaciones.

- Internet como fuente de recursos en materia de Seguridad Social.
Evaluacion de riesgos profesionales
- La cultura preventiva en la empresa.

- Trabajo y salud. Valoracion de la relacion entre trabajo y salud: los riesgos
profesionales. Analisis de factores de riesgo:

* Analisis de riesgos ligados a las condiciones de seguridad
* Andlisis de riesgos ligados a las condiciones ambientales

* Andlisis de riesgos ligados a las condiciones ergondémicas y psico-sociales.
Carga de trabajo, fatiga e insatisfaccion laboral.

* Condiciones de trabajo y riesgos especificos en la industria de la panaderia,
reposteria y confiteria.

- La evaluacién de riesgos en la empresa como elemento basico de la
actividad preventiva.

- Determinacion de los posibles dafios a la salud del trabajador que pueden
derivarse de las situaciones de riesgos detectadas.

- Accidentes de trabajo y enfermedades profesionales. Otras patologias
derivadas del trabajo.

- La siniestralidad laboral en Espafia y en la Region de Murcia.

- Marco normativo basico en materia de prevencién de riesgos laborales. Ley
de Prevencion de Riesgos Laborales y principales reglamentos de desarrollo.

Planificacion de la prevencién de riesgos en la empresa.
- Derechos y deberes en materia de prevencion de riesgos laborales.
- Organismos publicos relacionados con la prevencion de riesgos laborales.

- Gestién de la prevencién en la empresa. Modalidades de organizacién
preventiva.

- Documentacién de la prevencion en la empresa.
* El Plan de Prevencién de riesgos laborales.

* La evaluacién de riesgos.
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* Planificacion de la prevencion en la empresa.

* Notificacién y registro de accidentes de trabajo y enfermedades
profesionales. Principales indices estadisticos de siniestralidad.

* El control de la salud de los trabajadores.

- La gestién de la prevencién en una pyme relacionada con la industria de la
panaderia, reposteria y confiteria.

- Planes de emergencia y de evacuacién en entornos de trabajo.

- Elaboracién de un plan de emergencia en una “pyme” de la industria de la
panaderia, reposteria y confiteria.

- Representacion de los trabajadores en materia preventiva.
- Responsabilidades en materia de prevencién de riesgos laborales.
Aplicacién de medidas de prevencion y proteccidén en la empresa

- Determinacién de las medidas de prevencion y proteccién individual y
colectiva. Senalizacién de seguridad.

- Protocolo de actuacién ante una situacion de emergencia. Simulacros
- Primeros auxilios: principios basicos de actuacion.

Modulo Profesional: Empresa e iniciativa emprendedora
Codigo: 0034

Contenidos:

Iniciativa emprendedora:

- La iniciativa emprendedora como motor de la economia. La cultura
emprendedora.

- Factores claves de los emprendedores: iniciativa, creatividad, formacion,
capacidad de colaboracién y de asumir riesgos, entre otros.

- La actuacién de los emprendedores como empleados de una empresa de
panaderia, reposteria y confiteria.

- La actuaciéon de los emprendedores como empresarios de una pequena
empresa en el sector de la panaderia, reposteria y confiteria.

- La actuacion de los emprendedores como empresarios de una empresa de
economia social en el sector de la panaderia, reposteria y confiteria.

- Innovaciéon y desarrollo econémico. Emprendedores e innovacion en la
Region de Murcia. Programas de apoyo.

- Principales caracteristicas de la innovacion en la actividad de panaderia,
reposteria y confiteria (materiales, tecnologia, organizacion de la produccion,
etc.).

- El empresario. Requisitos para el ejercicio de la actividad empresarial.
La empresa y su entorno:

- Concepto, objetivos y funciones basicas de la empresa.

- La empresa como sistema y organizacion.

- Cultura y ética empresarial. La imagen corporativa de la empresa.

- La empresa y su entorno: general y especifico.

- Anadlisis del entorno general de una “pyme” de panaderia, reposteria y
confiteria.

- Andlisis del entorno especifico de una “pyme” de panaderia, reposteria y
confiteria.
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- Relaciones de una “pyme” de panaderia, reposteria y confiteria con su
entorno.

- Relaciones de una “pyme” de panaderia, reposteria y confiteria con el
conjunto de la sociedad.

- La responsabilidad social de la empresa. El balance social. Costes y
beneficios sociales derivados de la actividad empresarial.

- Balance social de una empresa dedicada a la actividad de panaderia,
reposteria y confiteria. Principales costes y beneficios sociales que implican.

Creacidn y puesta en marcha de una empresa.

- La empresa y el empresario. Tipos de empresa. Requisitos para el ejercicio
de la actividad empresarial.

- Plan de empresa: concepto y contenido.

- La idea de negocio como origen de la actividad empresarial.

- La idea de negocio en el ambito de la panaderia, reposteria y confiteria.
- Plan de empresa: El estudio de mercado. Plan de Marketing.

- Plan de produccién

- Plan de personal: los recursos humanos en la empresa.

- Estudio de viabilidad econdmica y financiera. Ingresos y costes.

- Fuentes de financiacién: propias y ajenas. Ayudas para la creaciéon de
empresas. Previsiones de tesoreria, cuenta de resultados y balance. Analisis de la
informacion contable: solvencia, liquidez y rentabilidad, entre otros.

- Viabilidad econdmica y viabilidad financiera de una “pyme” de panaderia,
reposteria y confiteria.

- Eleccion de la forma juridica. Modalidades. Criterios de eleccion. El
empresario individual. Las sociedades. Comunidades de Bienes. Las franquicias
como opcion empresarial.

- Tramites administrativos para la constitucidon de una empresa. La ventanilla
Unica empresarial. Gestion de ayudas y subvenciones.

- La fiscalidad en las empresas. Obligaciones fiscales de las empresas.
Impuestos que afectan a las empresas: IRPF, Impuesto de Sociedades, I.V.A y
otros. Nociones basicas y calendario fiscal. Obligaciones fiscales de una empresa
relacionada con la actividad de panaderia, reposteria y confiteria.

Funcion administrativa.
- Concepto de contabilidad y nociones basicas.

- Andlisis de la informacién contable: documentos de compraventa: pedido,
albaran, factura y otros. Documentos de pago: letra de cambio, cheque y pagaré
y otros.

- Obligaciones fiscales de las empresas.

- Fuentes de informacién y asesoramiento para la puesta en marcha de una
pyme.

- Gestién administrativa de una empresa de panaderia, reposteria y
confiteria.

- Plan de empresa de una pyme relacionada con panaderia, reposteria y
confiteria: idea de negocio, plan de marketing, plan de produccidn, recursos
humanos, estudio de viabilidad econémica y financiera, eleccién de la forma
juridica, tramites administrativos y gestion de ayudas y subvenciones.
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- Aplicaciones informaticas para la creacion y puesta en marcha de una
empresa.

Modulo Profesional: Formacion en Centros de Trabajo
Codigo: 0035

Contenidos:

Identificacidon de la estructura y organizacion empresarial:

- Estructura y organizacién empresarial del sector de la panaderia, reposteria
y confiteria.

- Actividad de la empresa y su ubicacién en el sector de la panaderia,
reposteria y confiteria.

- Organigrama de la empresa. Relacion funcional entredepartamentos.

- Organigrama logistico de la empresa. Proveedores, clientes y canales de
comercializacién.

- Procedimientos de trabajo en el ambito de la empresa.
- Sistemas y métodos de trabajo.

- Recursos humanos en la empresa: Requisitos de formacion y de
competencias profesionales, personales y sociales asociadas a los diferentes
puestos de trabajo.

- Sistema de calidad establecido en el centro de trabajo.

- Sistema de seguridad establecido en el centro de trabajo.

Aplicacién de habitos éticos y laborales:

- Actitudes personales: Empatia, puntualidad.

- Actitudes profesionales: Orden, limpieza, responsabilidad y seguridad.

- Actitudes ante la prevencién de riesgos laborales y ambientales.

- Jerarquia en la empresa. Comunicacion con el equipo de trabajo.

Documentacion de las actividades profesionales:

- Métodos de clasificacion, codificacion, renovacion y eliminacion.

- Reconocimiento y aplicacidon de las normas internas, instrucciones de
trabajo, procedimientos normalizados de trabajo y otros de la empresa.

- Recepcién y almacenamiento de las materias primas y auxiliares de
produccion:

- Reconocimiento de los procedimientos, instrucciones y documentacién
desarrollados por la empresa para la recepcion, almacenamiento y control de
existencias.

- Identificacion y manejo de los equipos de traslado interno existentes en la
empresa.

- Verificacidon de la idoneidad del transporte externo de los suministros
recibidos.

- Comprobacidn de las cantidades y el estado de los envases y embalajes las
materias primas y auxiliares a recepcionar.

Identificacidén y realizacidon de los controles basicos y verificaciones de
entrada desarrollados por la empresa.

- Cumplimentacion de los registros. Interpretacion de los resultados obtenidos
en los controles
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- basicos y verificaciones de entrada. Requisitos establecidos por la empresa
para la conservacién y almacenamiento de los suministros recepcionados.

- Operaciones de traslado y almacenamiento de las materias primas y
auxiliares establecidas por la empresa.

- Comprobacién periddica del estado y caducidad de los suministros
almacenados segln lo establecido.

- Realizacion del control de existencias y cumplimentacidon de los registros
segun las instrucciones recibidas.

Puesta a punto de los equipos de proceso:
- Identificacion de los equipos y utillajes en funcién del producto a elaborar.

- Reconocimiento de las instrucciones de trabajo desarrolladas por la
empresa.

- Verificacidon de la limpieza de los equipos segun las instrucciones vy
procedimientos establecidos.

- Seleccidén, montaje y ajuste de los dispositivos, accesorios y utillajes
requeridos.

- Realizacion del mantenimiento de primer nivel establecido por la empresa.

- Adecuacion de los parametros de control segun las especificaciones del
proceso.

- Adopcion de medidas de prevencion de riesgos laborales y de proteccidn
ambiental.

- Elaboracion de productos de panaderia, reposteria y confiteria:
- Caracterizacion del producto a elaborar.

- Reconocimiento del proceso productivo y la secuencia de operaciones de
elaboracién segun el producto a obtener.

- Identificacion de las materias primas y auxiliares de produccion segun la
ficha de fabricacion.

- Identificacion y aplicacion de los parametros de control establecidos por la
empresa.

- Calculo y ajuste de cantidades de cada ingrediente segun la ficha de
fabricacion.

- Dosificacion de ingredientes y aplicaciéon de las operaciones de elaboracidon
segun las instrucciones recibidas.

- Acabado y decoracién segun la ficha de fabricacién.

- Realizaciéon de los controles basicos establecidos durante el proceso
productivo.

- Cumplimentacidn de los registros establecidos.

- Correccién de las desviaciones del proceso o comunicacién de las mismas
segun las instrucciones recibidas.

- Realizacién de las operaciones de limpieza y mantenimiento de las
maquinas, utillajes y accesorios, establecidas por la empresa.

- Adopcion durante el proceso productivo de medidas de higiene, seguridad
alimentaria, prevencion de riesgos laborales y de proteccion ambiental.

Envasado, emplatado, almacenamiento y expedicidon de productos:
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- Interpretacion de los procedimientos e instrucciones desarrolladas por la
empresa.

- Seleccién de los envases y embalajes necesarios.

- Identificacidon y aplicacion de las operaciones de envasado y embalaje y de
sus parametros de control segun las instrucciones recibidas.

- Descripcidn de los elementos y técnicas de decoracidn del postre emplatado
a presentar.

- Ubicacion de los productos en almacén aplicando las condiciones de
conservacién establecidas.

- Comprobacion de las caracteristicas y del estado del transporte externo
establecido segun las instrucciones recibidas.

- Cumplimentacién de la documentacion y registros durante el envasado,
emplatado, almacenamiento y la expedicion.

- Actualizacién de las existencias en almacén de productos terminados.

- Correccién de las desviaciones del proceso o comunicacion de las mismas
segun las instrucciones recibidas.

- Aplicacién de las operaciones de limpieza y mantenimiento de los equipos
segun las instrucciones establecidas por la empresa.

- Comprobacién de la trazabilidad del producto durante todo el proceso
productivo.

Operaciones de venta y atencién al cliente:

- Identificacidon de las técnicas de escaparatismo, tipos de expositores y
vitrinas utilizados por la empresa.

- Reconocimiento de los parametros fisicos y comerciales de colocaciéon de
los productos segun las instrucciones recibidas.

- Identificacion de los carteles, bocetos y modelos graficos utilizados por la
empresa.

- Estrategias que la empresa aplica para la identificacion del grado de
satisfaccion de los clientes.

- Procedimientos para la recogida de quejas y resolucidon de reclamaciones
establecidos por la empresa.

Anexo II

Estructura del médulo profesional de Inglés Técnico para Panaderia,
Reposteria y Confiteria, incorporado por la Region de Murcia

Mddulo Profesional: Inglés técnico para Panaderia, reposteria y
confiteria

Ccédigo: IN1PRK
INTRODUCCION

Los retos que se derivan de la pertenencia a la Unidén Europea y de la
globalizacidon del mundo laboral requieren el dominio de una lengua extranjera
para asegurar el acceso al mercado de trabajo de los estudiantes de la Region de
Murcia en las mejores condiciones posibles. Las relaciones profesionales dentro
de esta esfera precisan el dominio de una lengua extranjera como vehiculo de
comunicacion, lo que aconseja la implantacion de esta disciplina dentro de los
planes de estudio de los Ciclos Formativos de Grado Medio y Superior.
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El mddulo profesional Inglés técnico para Panaderia, reposteria y confiteria
tiene como referencia las directrices marcadas en el “Marco comun europeo de
referencia para las lenguas: aprendizaje, ensefanza y evaluacion”.

La intencion del modulo profesional es permitir a los alumnos utilizar el idioma
de manera adecuada tanto en la vertiente oral como en la escrita, en situaciones
cotidianas relacionadas con sus necesidades profesionales, en interaccion
con otros hablantes o en la producciéon y comprensién de textos, ya sean de
interés general o relacionados con su familia profesional, lo cual contribuye a las
competencias basicas a las que alude el articulo 6 de la Ley Organica 2/2006,de
3 de mayo, de Educacién.

Contribucion a las competencias generales del titulo y a los objetivos
generales del ciclo formativo.

La formacion del moédulo contribuye a alcanzar las competencias r), u) y w)
del titulo y el objetivo general s) del ciclo formativo.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacién:

1. Utiliza la lengua oral para interactuar en situaciones habituales de
comunicacién y en situaciones propias del sector profesional.

Criterios de evaluacion:

- Participar espontdaneamente en conversaciones relacionadas con

situaciones habituales o de interés asi como con situaciones propias de su ambito
profesional.

- Utilizar las estrategias necesarias para resolver las dificultades durante la
interaccion.

- Identificar elementos de referencia y conectores e interpretar la cohesién y
coherencia de los mismos.

- Expresar con fluidez descripciones, narraciones, explicaciones, opiniones,
argumentos, planes, deseos y peticiones en cualquier contexto cotidiano.

- Comprender informacién general e identificar detalles relevantes en
mensajes emitidos cara a cara o material emitido por los medios de comunicacion
sobre temas habituales o de interés personal asi como sobre temas propios
de su familia profesional siempre que la articulacion de la lengua sea clara y
relativamente lenta.

- Utilizar los conocimientos adquiridos sobre el sistema linglistico estudiado
tanto en la pronunciacion de sus mensajes como en la comprension de los
ajenos.

2. Comprende textos escritos de interés general o relacionados con la
profesion.

Criterios de evaluacion:

- Encontrar informacion especifica en textos claros y en lengua estandar de
un area conocida.

- Comprender la informacion general y especifica e identificar el proposito
comunicativo de textos de diversos géneros.

- Identificar la estructura de la informacion en los textos técnicos relacionados
con su area de trabajo.

- Utilizar el contexto para localizar una informacién determinada.
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- Utilizar fuentes diferentes con el fin de recabar una informacién necesaria
para la realizacion de una tarea.

- Utilizar los conocimientos adquiridos sobre el sistema linglistico estudiado
para la comprensién de los textos.

3. Escribir textos con fines diversos y sobre temas conocidos y temas
relacionados con la profesién respetando los elementos de cohesién y
coherencia.

Criterios de evaluacion:

- Producir textos continuados y marcar la relacién entre ideas con elementos
de cohesidén y coherencia.

- Utilizar las estructuras y el |éxico adecuado en los escritos profesionales:
cartas, emails, folletos, documentos oficiales, memorandos, respuestas
comerciales y cualquier otro escrito habitual en su ambito laboral.

- Expresar descripciones, narraciones, explicaciones, opiniones, argumentos,
planes, deseos y peticiones en contextos conocidos.

- Tomar notas, resumir y hacer esquemas de informacién leida o escuchada.
- Respetar las normas de ortografia y puntuacion.
- Presentar sus escritos de forma clara y ordenada.

- Utilizar los conocimientos adquiridos sobre el sistema linglistico estudiado
para la elaboracion de los textos.

4. Valorar la importancia del inglés como instrumento para acceder a la
informacién y como medio de desarrollo personal y profesional.

Criterios de evaluacion:

- Identificar y mostrar interés por algunos elementos culturales o geograficos
propios de los paises y culturas donde se habla la lengua extranjera que se
presenten de forma explicita en los textos con los que se trabaja.

- Valorar la lengua extranjera como instrumento de comunicacién en los
contextos profesionales mas habituales.

- Mostrar interés e iniciativa en el aprendizaje de la lengua para su
enriquecimiento personal.

- Utilizar las féormulas linglisticas adecuadas asociadas a situaciones
concretas de comunicacidn: cortesia, acuerdo, desacuerdo...

Contenidos:
Uso de la lengua oral

- Participacidn en conversaciones que traten sobre su area de trabajo o sobre
asuntos cotidianos.

- Férmulas habituales para iniciar, mantener y terminar situaciones
comunicativas propias de su familia profesional: presentaciones, reuniones,
entrevistas, Ilamadas telefénicas...

- Identificacion de elementos de referencia y conectores e interpretacion de
la cohesién y coherencia de los mismos.

- Uso adecuado de formulas establecidas asociadas a situaciones de
comunicacién oral habituales o de interés para el alumno.
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- Escucha y comprensidon de informacion general y especifica de mensajes
emitidos cara a cara o por los medios audiovisuales sobre temas conocidos.

- Produccién oral de descripciones, narraciones, explicaciones, argumentos,
opiniones, deseos, planes y peticiones expresados de manera correcta y
coherente.

- Resolucién de los problemas de comprension en las presentaciones orales
mediante el uso de estrategias: ayuda del contexto, identificacion de la palabra
clave, y de la intencién del hablante.

- Produccion de presentaciones preparadas previamente sobre temas de
su familia profesional, y expresadas con una adecuada correccion gramatical,
pronunciacion, ritmo y entonacion.

Uso de la lengua escrita

- Comprension de informacion general y especifica en textos de diferentes
géneros sobre asuntos cotidianos y concretos y sobre temas relacionados con su
campo profesional.

- Técnicas de localizacion y seleccidon de la informacién relevante: lectura
rapida para la identificacion del tema principal y lectura orientada a encontrar
una informacion especifica.

- Uso de elementos linglisticos y no linglisticos para la inferencia de
expresiones desconocidas.

- Uso y transferencia de la informacién obtenida a partir de distintas fuentes,
en soporte papel o digital, para la realizacion de tareas especificas.

- Composicion de textos de cierta complejidad sobre temas cotidianos y de
temas relacionados con su familia profesional utilizando el Iéxico adecuado, los
conectores mas habituales y las estrategias basicas para la composicidén escrita:
planificacion, textualizacidn y revision.

- Uso de las estructuras y normas de los escritos propios del campo
profesional: cartas, informes, folletos, emails, pedidos y respuestas comerciales,
memorandos, curriculum y otros.

- Uso correcto de la ortografia y de los diferentes signos de puntuacion.

- Interés por la presentacién cuidada de los textos escritos, en soporte papel
o digital.

Aspectos socioprofesionales

- Valoracién del aprendizaje de la lengua como medio para aumentar la
motivacion al enfrentarse con situaciones reales de su vida profesional.

- Interés e iniciativa en la comunicacion en lengua extranjera en situaciones
reales o simuladas.

- Reconocimiento del valor de la lengua para progresar en la comprensién de
la organizacion empresarial.

- Identificacion y respeto hacia las costumbres y rasgos culturales de los
paises donde se habla la lengua extranjera.

- Uso apropiado de féormulas linglisticas asociadas a situaciones concretas de
comunicacién: cortesia, acuerdo, discrepancia...

Medios linguisticos utilizados
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- Uso adecuado de expresiones comunes y del Iéxico propio de la familia
profesional.

- Uso adecuado de expresiones comunes y del Iéxico propio asociado a
situaciones habituales de comunicaciéon: describir (personas, rutinas, intereses,
objetos y lugares), expresar gustos y preferencias, comparar, contrastar y
diferenciar entre datos y opiniones, describir experiencias, costumbres y
habitos en el pasado, expresar procesos y cambios, expresar planes, predecir
acontecimientos, expresar obligacion y ausencia de obligacidon, necesidad,
capacidad, posibilidad, deducciones a acciones presentes y pasadas, expresar
causa, consecuencia y resultado.

- Uso adecuado de elementos gramaticales: revisién y ampliacién del uso
de los tiempos verbales, usos del infinitivo y el gerundio después de ciertos
verbos, preposiciones y como sujeto, phrasal verbs, conectores y marcadores
del discurso, oraciones temporales y condicionales, revisidon del comparativo y
superlativo, estilo indirecto, voz pasiva, oraciones de relativo y verbos modales.

- Pronunciacién de fonemas de especial dificultad.

- Reconocimiento y produccién auténoma de diferentes patrones de ritmo,
entonacion y acentuacién de palabras y frases.

ORIENTACIONES PEDAGOGICAS.

Este mddulo profesional contiene la formacidon necesaria para responder a las
necesidades comunicativas en lengua extranjera propias del titulo.

La formacién del moédulo contribuye a alcanzar todos los objetivos generales
del ciclo formativo y las competencias del titulo.

Las lineas de actuacién en el proceso de ensefianza-aprendizaje que permiten
alcanzar los objetivos del mddulo deberan considerar los siguientes aspectos:

a. El alumno debe ser el centro del proceso de ensefanza-aprendizaje, lo
que conlleva que el disefio y desarrollo del programa y los materiales estaran
determinados por las necesidades comunicativas del alumno.

b. Es fundamental, por tanto, llevar a cabo un analisis de cuéles son las
necesidades del sector propio de su familia profesional, asi como un estudio de
las situaciones en las que el alumno tendra que utilizar la lengua.

c. Teniendo en cuenta estos principios y la duracion del médulo, resulta
aconsejable plantear, desde el punto de vista metodoldgico, la adopcidén de
enfoques comunicativos, y mas especificamente los basados en “tareas”
(Task-Based Language Teaching) a la hora de concretar el curriculo. Estas
aproximaciones plantean clases en las que el alumno desarrolla una serie de
tareas en las que sélo se presta una atencion consciente al aspecto linglistico si
es necesario para el desarrollo de la actividad. Lo importante es, que el alumno
desarrolle su competencia comunicativa poniendo en practica las destrezas basicas
y que la actividad no la realice de una forma mecanica, sino espontanea, natural
y creativa. La puesta en practica de esta metodologia resultara particularmente
util para los alumnos del ciclo formativo, ya que necesitan la lengua inglesa como
un medio a través del cual realizan unas actividades académicas o profesionales.
Con este enfoque se refuerza la conexidén entre las tareas de clase y las que
el estudiante desempenara en su trabajo, lo que indudablemente potencia su
interés y motivacion.
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Anexo III

Organizacion académica y distribucion horaria semanal

CLAVE/MéDULO PROFESIONAL HORAS CURRICULO HORAS SEMANALES
PRIMER CURSO SEGUNDO CURSO

0024-Materias primas y procesos en panaderia, pasteleria 100 3

y reposteria.

0025-Elaboraciones de panaderia-bolleria. 300 9

0026-Procesos basicos de pasteleria y reposteria. 200 6

0027-Elaboraciones de confiteria y otras especialidades. 190 9

0028-Postres en restauracion. 210 10

0029-Productos de obrador. 165 8

0030-Operaciones y control de almacén en la industria 65 2

alimentaria.

0031-Seguridad e higiene en la manipulacion de alimentos. 65 2

0032-Presentacion y venta de productos de panaderia y 65 2

pasteleria.

0033-Formacion y Orientacion Laboral. 90 3

0034-Empresa e iniciativa emprendedora. 60 3

IN1PRK- Inglés técnico para Panaderia, reposteria y 90 3

confiteria

0035-Formacion en centros de trabajo* 400

Total horas Curriculo 2000

Total horas semanales por curso 30 30
(1.9, 2.9y 3.0 trimestres) (1.9y 2.0 trimestres)

*Este mddulo profesional se desarrolla en el segundo curso del ciclo
formativo, en su tercer trimestre.

Anexo IV

Especialidades y titulaciones del profesorado con atribuciéon docente en
los médulos profesionales incorporados al cicloformativo por la Region

de Murcia

MODULO
PROFESIONAL

ESPECIALIDAD DEL
PROFESORADO

CUERPO

REQUISITOS

¢ Procesos en la industria

+Inglés técnico para aliumentaria

* Catedratico/Profesor de
Ensefianza Secundaria.

« Certificado de Nivel Avanzado II (nivel B2) o
Certificado de Aptitud (cinco cursos del Plan Antiguo) de
las Escuelas Oficiales de Idiomas en Inglés

« Diplomas expedidos por Instituciones Oficiales

Panaderia, reposteria y

« Hostelerfa y turismo

Europeas que certifiquen el nivel B2, conforme al Marco

confiteria ComUn Europeo de Referencia para las lenguas del

Consejo de Europa

« Catedratico/Profesor de

e Inglés - )
9 Ensefianza Secundaria.

Titulaciones requeridas para impartir los médulos profesionales
incorporados al ciclo formativo por la Regiéon de Murcia en los Centros
de Titularidad Privada

REQUISITOS

« Certificado de Nivel Avanzado II (nivel B2) o Certificado de Aptitud
(cinco cursos del Plan Antiguo) de las Escuelas Oficiales de Idiomas
en Inglés

MODULO PROFESIONAL | TITULACIONES

« Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o el titulo
de grado correspondiente u otros titulos

equivalentes a efectos de docencia. « Diplomas expedidos por Instituciones Oficiales Europeas que

certifiquen el nivel B2, conforme al Marco Comun Europeo de
Referencia para las lenguas del Consejo de Europa

o Inglés técnico para
Panaderia, reposteria y
confiteria

« Licenciado en Traduccion e Interpretacion de la
Lengua Inglesa

« Licenciado en Filologia Inglesa
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