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I. DISPOSICIONS XERAIS

CONSELLERIA DE EDUCACION
E ORDENACION UNIVERSITARIA

Decreto 224/2008, do 25 de setembro,
polo que se establece o curriculo do ciclo
formativo de grao medio correspondente
ao titulo de técnico en panadarta, reposta-
ria e confeitaria.

O Estatuto de autonomia de Galicia, no seu arti-
go 31, determina que é competencia plena da Comu-
nidade Auténoma de Galicia o regulamento e a
administracién do ensino en toda a sda extensién,
nos seus niveis e graos, nas stias modalidades e
especialidades, sen prexuizo do disposto no arti-
go 27 da Constitucion e nas leis orgdnicas que, con-
forme o punto primeiro do seu artigo 81, a desenvol-
van.

A Lei orgdnica 5/2002, do 19 de xufio, das cualifi-
caciéns e da formacién profesional, ten por obxecto
a ordenacién dun sistema integral de formacion pro-
fesional, cualificaciéns e acreditacién que responda
con eficacia e transparencia 4s demandas sociais e
econémicas a través das modalidades formativas.

A devandita lei establece que a Administracién
xeral do Estado, de conformidade co que se dispén
no artigo 149.1.30" e 7* da Constitucién espafiola, e
logo da consulta ao Consello Xeral de Formacién
Profesional, determinara os titulos de formacién pro-
fesional e os certificados de profesionalidade que
constituirdn as ofertas de formacién profesional refe-
ridas ao Catdlogo Nacional de Cualificaciéns Profe-
sionais, creado polo Real decreto 1128/2003, do 5
de setembro, e modificado polo Real decre-
to 1416/2005, do 25 de novembro, cuxos contidos
poderdn ampliar as administraciéns educativas no
ambito das stias competencias.

Establece, asi mesmo, que os titulos de formacién
profesional e os certificados de profesionalidade
terdn cardcter oficial e validez en todo o territorio do
Estado e serdn expedidos polas administraciéns
competentes, a educativa e a laboral respectivamen-
te.

A Lei orgédnica 2/2006, do 3 de maio, de educa-
cién, establece no seu capitulo 1l que se entende
por curriculo o conxunto de obxectivos, competen-
cias bésicas, contidos, métodos pedagéxicos e crite-
rios de avaliacién de cada unha das ensinanzas
reguladas pola citada lei.

No seu capitulo V establece as directrices xerais
da formacién profesional inicial e dispén que o
Goberno, logo da consulta 4s comunidades auténo-
mas, establecerd as titulaciéns correspondentes aos
estudos de formacién profesional, asi como os aspec-
tos bésicos do curriculo de cada unha delas.

O Real decreto 1538/2006, do 15 de decembro,
polo que se establece a ordenacién xeral da forma-
cion profesional do sistema educativo, estableceu no

seu capftulo II a estrutura dos titulos de formacién
profesional, tomando como base o Catdlogo Nacional
de Cualificaciéns Profesionais, as directrices fixa-
das pola Unién Europea e outros aspectos de intere-
se social.

No seu capitulo 1V, dedicado 4 definicién do curri-
culo polas administraciéns educativas en desenvol-
vemento do artigo 6.3° da Lei orgdnica 2/2006, do 3
de maio, de educacién, establece que as administra-
ciéns educativas, no 4mbito das stas competencias,
estableceran os curriculos correspondentes amplian-
do e contextualizando os contidos dos titulos 4 reali-
dade socioeconémica do territorio da sta competen-
cia, e respectando o seu perfil profesional.

Publicado o Real decreto 1399/2007, do 29 de
outubro, polo que se establece o titulo de técnico en
panadaria, repostaria e confeitaria e as sdas corres-
pondentes ensinanzas minimas, e de acordo co seu
artigo 10 ¢), correspéndelle & Conselleria de Educa-
cién e Ordenacién Universitaria establecer o curri-
culo correspondente no dmbito da comunidade auté-
noma de Galicia.

Consonte o anterior, este decreto desenvolve o
curriculo do ciclo formativo de formacién profesio-
nal de técnico en panadaria, repostarfa e confeitarfa.
Este curriculo adapta a nova titulacién ao campo
profesional e de traballo da realidade socioeconémi-
ca galega e 4s necesidades de cualificacién do sec-
tor produtivo canto a especializacion e polivalencia,
e posibilita unha insercién laboral inmediata e unha
proxeccion profesional futura.

Para estes efectos, determinase a identificacién do
titulo, o seu perfil profesional, o contorno profesio-
nal, a prospectiva do titulo no sector ou nos sectores,
as ensinanzas do ciclo formativo, a correspondencia
dos médulos profesionais coas unidades de compe-
tencia para a sta acreditacién, validacién ou exen-
cién, asi como os pardmetros do contexto formativo
para cada médulo profesional no que se refire a
espazos, equipamentos, titulaciéns e especialidades
do profesorado, e as stas equivalencias para efectos
de docencia.

Asi mesmo, determinanse os accesos a outros estu-
dos, as validaciéns, exenciéns e equivalencias, e a
informacién sobre os requisitos necesarios segundo
a lexislacién vixente para o exercicio profesional,
cando proceda.

O curriculo que se establece neste decreto desen-
volvese tendo en conta o perfil profesional do titulo
a través dos obxectivos xerais que o alumnado debe
alcanzar ao finalizar o ciclo formativo e os obxecti-
vos propios de cada médulo profesional, expresados
a través dunha serie de resultados de aprendizaxe,
entendidos como as competencias que deben adqui-
rir os alumnos e as alumnas nun contexto de apren-
dizaxe, que lles permitirdn conseguir os logros pro-
fesionais necesarios para desenvolver as sdas fun-
ciéns con éxito no mundo laboral.
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Asociado a cada resultado de aprendizaxe esta-
blécese unha serie de contidos de tipo conceptual,
procedemental e actitudinal redactados de xeito
integrado, que proporcionardn o soporte de informa-
cién e destreza preciso para lograr as competencias
profesionais, persoais e sociais propias do perfil do
titulo.

O curriculo establecido neste decreto require un
posterior desenvolvemento a través das programa-
ciéns didécticas elaboradas polo equipo docente do
ciclo formativo. Estas programaciéns concretardn e
adaptardn o curriculo ao contorno socioeconémico
do centro, tomando como referencia o perfil profe-
sional do ciclo formativo a través dos seus obxecti-
vos xerais e dos resultados de aprendizaxe estable-
cidos para cada médulo profesional.

Neste sentido, a inclusién do médulo de formacién
en centros de traballo posibilita que o alumnado
complete a formacién adquirida no centro educativo
mediante a realizacién dun conxunto de actividades
de producién e/ou de servizos en situaciéns reais de
traballo no contorno produtivo do centro, de acordo
coas exixencias derivadas do Sistema Nacional de
Cualificaciéns e Formacién Profesional.

Créase como propio de Galicia o médulo de sinte-
se, que ten como finalidade a integracién dos aspec-
tos mdis salientables das competencias profesionais,
persoais e sociais caracteristicas do titulo que se
abordaron no resto dos médulos profesionais.

A formacién relativa 4 prevencién de riscos labo-
rais dentro do médulo de formacién e orientacién
laboral aumenta a empregabilidade do alumnado
que supere estas ensinanzas e facilita a sda incor-
poracién ao mundo do traballo, ao capacitalo para
levar a cabo responsabilidades profesionais equi-
valentes 4s que precisan as actividades de nivel
bédsico en prevencién de riscos laborais, estableci-
das no Real decreto 39/1997, do 17 de xaneiro,
polo que se aproba o Regulamento dos servizos de
prevencion.

De acordo co artigo 9.2° do Real decreto 1538/2006,
do 15 de decembro, establécese a divisién de determi-
nados médulos profesionais en unidades formativas de
menor duracién, coa finalidade de facilitar a forma-
cién ao longo da vida, respectando, en todo caso, a
necesaria coherencia da formacién asociada a cada
unha delas.

De conformidade co exposto, por proposta da con-
selleira de Educacién e Ordenacién Universitaria,
no exercicio da facultade outorgada polo artigo 34 da
Lei 1/1983, do 22 de febreiro, reguladora da Xunta
e da sua Presidencia, modificada polas leis 11/1988,
do 20 de outubro, 2/2007, do 28 de marzo e
12/2007, do 27 de xullo, conforme os ditames do
Consello Galego de Formacién Profesional e do Con-
sello Escolar de Galicia, de acordo co ditame do
Consello Consultivo de Galicia e logo de delibera-
cién do Consello da Xunta de Galicia, na sia reu-

nién do dia vinte e cinco de setembro de dous mil
oito,

DISPONO:
1. DisposICIONS XERAIS.
Artigo 1°.-Obxecto.

1. Este decreto establece o curriculo que serd de
aplicaciéon na Comunidade Auténoma de Galicia
para as ensinanzas de formacién profesional relativas
ao titulo de técnico en panadaria, repostaria e confei-
tarfa, determinado polo Real decreto 1399/2007, do
29 de outubro, polo que se establece o titulo de téc-
nico en panadarfa, repostaria e confeitarfa e se esta-
blecen as sdas ensinanzas minimas.

2. O disposto neste decreto substitie a regulacién
do curriculo fixado polo Decreto 259/1999, do 17 de
setembro, polo que se establece o curriculo do ciclo
formativo de grao medio correspondente ao titulo de
técnico en pastelaria e panadaria.

II. IDENTIFICACION DO TITULO, PERFIL PROFESIONAL, CONTORNO
PROFESIONAL E PROSPECTIVA DO TITULO NO SECTOR OU NOS SECTO-
RES.

Artigo 2°.-Identificacion.

O titulo de técnico en panadarfa, repostaria e con-
feitarfa identificase polos seguintes elementos:

-Denominacién: panadarfa, repostaria e confeita-
ria.

-Nivel: formacién profesional de grao medio.
-Duracién: 2.000 horas.
-Familia profesional: industrias alimentarias.

-Referente europeo: CINE-3 (Clasificacién Inter-
nacional Normalizada da Educacién).

Artigo 3°.-Perfil profesional do titulo.

O perfil profesional do titulo de técnico en pana-
darfa, repostarfa e confeitaria determinase pola sia
competencia xeral, polas sias competencias profe-
sionais, persoais e sociais, asf como pola relacién de
cualificaciéns e, de ser o caso, unidades de compe-
tencia do Catdlogo Nacional de Cualificaciéns Pro-
fesionais incluidas no titulo.

Artigo 4°.-Competencia xeral.

A competencia xeral deste titulo consiste en elabo-
rar e presentar produtos de panadarfa, repostaria e
confeitarfa, conducindo as operaciéns de producién,
composicién e decoracién, en obradoiros e estable-
cementos de restauracién, con aplicacién da lexisla-
cién de hixiene e seguridade alimentaria, de protec-
cién ambiental e de prevencién de riscos laborais.

Artigo 5°.-Competencias profesionais, persoais e
sociats.

As competencias profesionais, persoais e sociais
deste titulo son as que se relacionan a seguir:
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a) Aprovisionar e almacenar materias primas e
auxiliares, atendendo ds caracteristicas do produto.

b) Desefiar e modificar as fichas técnicas de fabri-
cacién consonte a demanda do mercado.

c¢) Regular os equipamentos e os sistemas de pro-
ducién en funcién dos requisitos do proceso produ-
tivo.

d) Elaborar produtos de panadarfa, pastelarfa,
repostarfa e confeitarfa, controlando as operaciéns
segundo o manual de procedementos.

e) Elaborar sobremesas de restauracién emprata-
das e listas para o seu consumo, facendo uso das téc-
nicas culinarias.

f) Compor, acabar e presentar os produtos elabora-
dos, aplicando técnicas decorativas e innovadoras.

g) Envasar, etiquetar e embalar os produtos elabo-
rados, asegurando a sta integridade durante a distri-
bucién e a comercializacion.

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

i) Verificar a calidade dos produtos elaborados rea-
lizando controis bésicos, e rexistrar os resultados.

j) Preparar e manter os equipamentos e as instala-
ciéns garantindo o funcionamento e a hixiene en
condiciéns de calidade, seguridade e eficiencia.

k) Cubrir os rexistros e os partes de incidencia uti-
lizando os procedementos de calidade.

1) Facer publicidade e promocién dos produtos ela-
borados utilizando as técnicas de comercializacién e
de mercadotecnia.

m) Garantir a rastrexabilidade e a salubridade dos
produtos elaborados, con aplicacién da normativa de
seguridade alimentaria.

n) Garantir a proteccién ambiental utilizando efi-
cientemente os recursos e recollendo os residuos de
xeito selectivo.

0) Cumprir as normas establecidas nos plans de
prevencién de riscos laborais, consonte o estableci-
do no proceso de elaboracién do produto.

p) Actuar con responsabilidade e autonomia no
dmbito da sdia competencia, mantendo relaciéns
fluidas cos membros do seu equipo de traballo, ten-
do en conta a sda posicién dentro da organizacién da
empresa.

q) Manter unha actitude profesional de innovacién
na creacién de novos produtos e de mellora dos pro-
cesos e das técnicas de comercializacién.

r) Cumprir os obxectivos de producién, colaboran-
do co equipo de traballo e actuando consonte os
principios de responsabilidade e tolerancia.

s) Adaptarse a novas situaciéns laborais e a diver-
sos postos de traballo orixinados por cambios tecno-
lé6xicos e organizativos nos procesos produtivos.

t) Resolver problemas e tomar decisiéns indivi-
duais seguindo as normas e os procedementos esta-
blecidos, definidos dentro do 4ambito da sia compe-
tencia.

u) Exercer os seus dereitos e cumprir as obrigas
derivadas das relaciéns laborais, consonte o estable-
cido na lexislacién vixente.

v) Xestionar a sta carreira profesional analizando
as oportunidades de emprego, de autoemprego e de
aprendizaxe.

w) Crear e xestionar unha pequena empresa, reali-
zando un estudo de viabilidade de produtos, de pla-
nificacién da producién e de comercializacion.

x) Participar na vida econémica, social e cultural,
cunha actitude participativa, critica e responsable.

Artigo 6°.-Relacion de cualificacions e unidades de
competencia do Catdlogo Nacional de Cualificacions
Profesionais inclutdas no titulo.

Cualificaciéns profesionais completas incluidas no
titulo:

a) Panadarfa e bolarfa, INAO15_2 (Real decre-
to 295/2004, do 20 de febreiro), que abrangue as
seguintes unidades de competencia:

-UCO0034_2: realizar e/ou dirixir as operaciéns de
elaboracién de masas de panadaria e bolarfa.

-UC0035_2: confeccionar e/ou conducir as elabo-
raciéns complementarias, a composicién, a decora-
cién e o envasado dos produtos de panadaria e bola-
ria.

-UC0036_2: aplicar a normativa de seguridade,
hixiene e proteccién do ambiente na industria pana-
deira.

b) Pastelarfa e confeitaria, INA107_2 (Real decre-
to 1087/2005, do 16 de setembro), que abrangue as
seguintes unidades de competencia:

-UC0305_2: controlar o aprovisionamento, a alma-
cenaxe e a expedicién das materias primas e auxilia-
res e dos produtos terminados, e preparar os equipa-
mentos e os ttiles que se utilizardn nos procesos de
elaboracion.

-UC0306_2: realizar e/ou controlar as operaciéns
de elaboracién de masas, pastas e produtos bésicos
de miiltiples aplicaciéns para pastelarfa e reposta-
ria.

-UC0307_2: realizar e/ou controlar as operaciéns
de elaboracién de produtos de confeitaria, chocola-
tarfa, galletarfa e outras elaboraciéns.

-UC0308_2: realizar o acabamento e a decoracién
dos produtos de pastelaria e confeitarfa.

-UC0309_2: realizar o envasado e a presentacién
dos produtos de pastelaria e confeitarfa.

-UC0310_2: aplicar a normativa de seguridade,
hixiene e proteccién do ambiente na industria ali-
mentaria.
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¢) Repostarfa, HOT223_2 (Real decreto 1228/2006,
do 27 de outubro), que abrangue as seguintes unida-
des de competencia:

-UCO0709_2: definir ofertas sinxelas de repostarfa,
realizar o aprovisionamento interno e controlar con-
sumos.

-UC0306_2: realizar e/ou controlar as operaciéns
de elaboracién de masas, pastas e produtos bésicos
de miiltiples aplicaciéns para pastelarfa e reposta-
ria.

-UCO710_2: elaborar e presentar produtos feitos a
base de masas e pastas, sobremesas de cocifia e xea-

dos.

-UCO0711_2: actuar baixo normas de seguridade,
hixiene e proteccién do ambiente en hostalarfa.

Artigo 7°.-Contorno profesional.

1. Estas persoas exercen a sta actividade funda-
mentalmente en obradoiros artesanais ou semi-
industriais que elaboren produtos de panadarfa, pas-
telaria e confeitaria, asi como no sector de hostala-
ria, no subsector de restauracién, e como elaborado-
ras por conta propia ou por conta allea. Tamén
exercen a stia actividade no sector do comercio da
alimentacién en establecementos que elaboran e
venden produtos de panadarfa, pastelaria e reposta-
ria.

2. As ocupaciéns e os postos de traballo mdis
salientables son os seguintes:

-Panadeiro/a.

-Elaborador/a de bolarfa.

-Elaborador/a de masas e bases de pizza.
-Pasteleiro/a.

-Elaborador/a e decorador/a de pasteis.
-Confeiteiro/a.

-Reposteiro/a

-Turroneiro/a.

-Elaborador/a de caramelos e doces.
-Elaborador/a de produtos de cacao e chocolate.
-Churreiro/a.

-Galleteiro/a.

-Elaborador/a de sobremesas en restauracién.

Artigo 8°.-Prospectiva do titulo no sector ou nos sec-
tores.

No desenvolvemento do curriculo establecido nes-
te decreto tivéronse en conta as seguintes considera-
cions:

1. Este perfil profesional, incluido no sector pro-
dutivo, sinala unha evolucién ascendente na auto-
matizacién dos procesos da fabricacién e unha inno-
vacién tecnoléxica e produtiva como un dos princi-
pais factores estratéxicos de competitividade, ao

asumir funciéns de calidade, mantemento de primei-
ro nivel, prevencién de riscos laborais e proteccién
ambiental.

2. Asf mesmo, a alta porcentaxe de obradoiros e
empresas pequenas de cardcter familiar existente no
sector incrementa a necesidade da intervencién de
profesionais con este perfil en funciéns de comercio
e administracién da pequena empresa.

3. O mercado do pan tradicional vénse reducindo
de xeito progresivo nas ultimas décadas, malia
aumentaren con forza os pans de maior valor engadi-
do, fundamentalmente os artesanais. De ai que a for-
macién profesional dos panadeiros e das panadeiras
deba incidir no desenvolvemento das competencias
que permitan manter a fidelidade da poboacién con-
sumidora ao produto e atraer, co desenvolvemento
de especialidades funcionais e innovadoras, o sector
da poboacién que ve no consumo do pan unha amea-
za, polos problemas do sobrepeso e da obesidade.
Ademais, estes feitos estdn ligados a un cambio nos
costumes e no xeito de vida relacionado cos habitos
de compra e cos membros da unidade familiar en
cada fogar.

4. O desenvolvemento do mercado de galletas,
bolarfa e produtos afins experimenta un incremento
maior en valor engadido que en volume, o que impli-
ca que os produtos de maior sofisticacién sexan os
que estdn a ser mais demandados.

5. Canto 4 profesion de pasteleiro ou pasteleira,
vese cada vez mdis ligada 4 preocupacién por unha
dieta sa e 4 producién artes4, incluindo as necesida-
des alimentarias de colectivos con caracteristicas
especiais (doenza celiaca, alerxias alimentarias,
etc.). Unha fonte de emprego crecente para esta ocu-

pacién é a hostalarfa, cunha demanda notable en
hoteis de calidade e restaurantes tradicionais.

6. Finalmente, as estruturas organizativas dirfxen-
se cara 4 toma de decisiéns descentralizadas e &s
relaciéns funcionais do traballo en equipo, 4 rota-
cién de postos e ao establecemento de canles de par-
ticipacién, cando proceda.

III. ENSINANZAS DO CICLO FORMATIVO E PARAMETROS BASICOS
DE CONTEXTO.

Artigo 9°.-Obxectivos xerais.

Os obxectivos xerais deste ciclo formativo son os
seguintes:

a) Identificar e seleccionar materias primas e auxi-
liares, e describir as sias caracteristicas e as pro-
piedades para o seu aprovisionamento.

b) Verificar e clasificar materias primas e auxilia-
res, analizando a documentacién asociada para a sia
almacenaxe.

¢) Interpretar e describir fichas técnicas de fabri-
cacién en relacién coas caracterfsticas do produto
final para o seu desefo ou a sia modificacién.
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d) Recofiecer e manipular os elementos de control
dos equipamentos en relacién coas variables do pro-
ceso para os regular ou para os programar.

e) Describir e aplicar as operaciéns de transformacién
en relacién coas caracteristicas dos produtos de pana-
darfa, pastelarfa e confeitarfa, para a sta elaboracién.

f) Identificar as técnicas de empratamento de
sobremesas en restauracién en relacién coa compo-
sicién final do produto, para as elaborar.

g) Seleccionar e aplicar as elaboraciéns complemen-
tarias e de decoracion, e xustificar o desefio do produ-
to final, para compor e presentar os produtos acabados.

h) Analizar as técnicas de envasado e embalaxe, e
recofiecer as sdas caracteristicas especificas para
envasar e embalar produtos elaborados.

i) Organizar e clasificar os produtos acabados,
basedndose na andlise dos seus requisitos de con-
servacion e das necesidades de espazos para a sia
almacenaxe.

j) Identificar e medir pardmetros de calidade dos
produtos, e describir as stas condiciéns hixiénico-
sanitarias para verificar a sta calidade.

k) Identificar e caracterizar as necesidades de lim-
peza e desinfeccion dos equipamentos e das instala-
ciéns, seleccionar os produtos e aplicar as técnicas
axeitadas para garantir a sta hixiene.

1) Identificar as necesidades de mantemento dos
equipamentos, das mdquinas e das instalaciéns, e
xustificar as sdas exixencias para a sda preparacion
€ 0 seu mantemento.

m) Analizar a documentacién asociada aos proce-
sos en relacién coa actividade produtiva e comer-
cial, para a sua formalizacién.

n) Identificar e seleccionar as técnicas publicita-
rias en funcién da stda adecuacién aos produtos e 4s
caracterfsticas da empresa, para promocionar os
produtos elaborados.

o) Analizar e aplicar a normativa de seguridade
alimentaria, interpretala e describir os factores e as
situaciéns de risco, para garantir a salubridade dos
produtos elaborados.

p) Identificar os problemas ambientais asociados 4
sda actividade, e recofiecer e aplicar os procede-
mentos e as operaciéns de recollida selectiva de
residuos, para garantir a proteccién ambiental.

q) Identificar os riscos asociados 4 propia activida-
de profesional en relacién coas medidas de protec-
cién, para cumprir as normas establecidas nos plans
de prevencién de riscos laborais.

r) Identificar as oportunidades que ofrece a reali-
dade socioeconémica da zona, e analizar as posibili-
dades de éxito propias e alleas para manter un espi-
rito emprendedor ao longo da vida.

s) Valorar as actividades de traballo nun proceso
produtivo e identificar a stia achega ao proceso glo-

bal, para participar activamente nos grupos de tra-
ballo e conseguir os obxectivos da producién.

t) Identificar e valorar as oportunidades de apren-
dizaxe e a suda relacién co mundo laboral, analizan-
do as ofertas e as demandas do mercado para manter
o espirito de actualizacién e innovacién.

u) Recofiecer as oportunidades de negocio, identi-
ficando e analizando demandas do mercado, para
crear e xestionar unha pequena empresa.

v) Recofiecer os dereitos e os deberes como axen-
te activo na sociedade, analizando o marco legal que
regula as condiciéns sociais e laborais, para partici-
par na cidadanifa democrética.

Artigo 10°.-Mddulos profesionais.

Os médulos profesionais deste ciclo formativo, que
se desenvolven no anexo I deste decreto, son os que
a continuacién se relacionan:

-MP0024. Materias primas e procesos en panada-
ria, pastelarfa e repostarfa.

-MP0025. Elaboraciéns de panadaria e bolarfa.
-MP0026. Procesos basicos de pastelarfa e repostaria.

-MP0027. Elaboraciéns de confeitaria e outras
especialidades.

-MP0028. Sobremesas en restauracién.
-MP0029. Produtos de obradoiro.

-MP0030. Operaciéns e control de almacén na
industria alimentaria.

-MPO0O031. Seguridade e hixiene na manipulacién
de alimentos.

-MP0032. Presentacién e venda de produtos de
panadarfa e pastelaria.

-MP0033. Formacién e orientacién laboral.
-MP0034. Empresa e iniciativa emprendedora.

-MPGOO05. Sintese de panadaria, repostaria e con-
feitarfa.

-MP0035. Formacién en centros de traballo.
Artigo 11°.-Espazos e equipamentos.

1. Os espazos e os equipamentos minimos necesa-
rios para o desenvolvemento das ensinanzas deste
ciclo formativo son os establecidos no anexo 11 des-
te decreto.

2. Os espazos formativos establecidos poden ser
ocupados por diferentes grupos de alumnado que
curse o mesmo ou outros ciclos formativos, ou etapas
educativas.

3. Non cémpre que os espazos formativos identifi-
cados se diferencien mediante pechamentos.

Artigo 12°.-Profesorado.

1. A docencia dos médulos profesionais que cons-
titden as ensinanzas deste ciclo formativo corres-
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péndelle ao profesorado do corpo de catedraticos de
ensino secundario, do corpo de profesorado ensino
secundario e do corpo de profesorado técnico de for-
macién profesional, segundo proceda, das especiali-
dades establecidas no anexo III A) deste decreto.

2. As titulaciéns requiridas para acceder aos cor-
pos docentes citados son, con carécter xeral, as esta-
blecidas no artigo 13 do Real decreto 276/2007, do
23 de febreiro, polo que se aproba o Regulamento de
ingreso, accesos e adquisicién de novas especialida-
des nos corpos docentes a que se refire a Lei orgdni-
ca 2/2006, do 3 de maio, de educacion, e se regula o
réxime transitorio de ingreso a que se refire a dispo-
sicién transitoria decimo sétima da devandita lei. As
titulaciéns equivalentes ds anteriores para os efectos
de docencia, para as especialidades do profesorado,
son as recollidas no anexo 11 B) deste decreto.

3. As titulaciéns requiridas e calquera outro requi-
sito para a imparticién dos médulos profesionais que
formen o titulo, para o profesorado dos centros de
titularidade privada ou de titularidade piblica dou-
tras administraciéns distintas das educativas, con-
crétanse no anexo I C) deste decreto.

IV. ACCESOS E VINCULACION A OUTROS ESTUDOS, E CORRESPON-
DENCIA DE MODULOS PROFESIONAIS COAS UNIDADES DE COMPETEN-
CIA.

Artigo 13°.-Acceso a outros estudos.

1. Este titulo permite o acceso directo para cursar
calquera outro ciclo formativo de grao medio, nas
condiciéns de acceso que se establezan.

2. Este titulo permitird acceder mediante proba, con
dezaoito anos cumpridos, e sen prexuizo da correspon-
dente exencién, a todos os ciclos formativos de grao
superior da mesma familia profesional, da familia pro-
fesional de hostalarfa e turismo, e a outros ciclos forma-
tivos en que coincida a modalidade de bacharelato que
facilite a conexién cos ciclos solicitados.

3. Este titulo permitird o acceso a calquera das
modalidades de bacharelato, de acordo co disposto
no artigo 44.1° da Lei orgdnica 2/2206, do 3 de
maio, de educacién, e no artigo 16.3° do Real decre-

to 1538/2006, do 15 de decembro.
Artigo 14°.-Validacions e exencions.

1. As validaciéns de médulos profesionais dos titu-
los de formacién profesional establecidos ao abeiro
da Lei orgdnica 1/1990, do 3 de outubro, de ordena-
cién xeral do sistema educativo, cos médulos profe-
sionais dos titulos establecidos ao abeiro da Lei
orgdnica 2/2006, do 3 de maio, de educacién, esta-
blécense no anexo 1V deste decreto.

2. Serdn obxecto de validacién os médulos profe-
sionais comtins a varios ciclos formativos, de igual
denominacién, duracién, contidos, obxectivos expre-
sados como resultados de aprendizaxe e criterios de
avaliacién, establecidos nos reais decretos polos que
se fixan as ensinanzas minimas dos titulos de forma-
cién profesional. Malia o anterior, e consonte o arti-

go 45.2° do Real decreto 1538/2006, do 15 de
decembro, quen superase o médulo profesional de
formacién e orientacién laboral, ou o médulo profe-
sional de empresa e iniciativa emprendedora en cal-
quera dos ciclos formativos correspondentes aos
titulos establecidos ao abeiro da Lei orgéni-
ca 2/2006, do 3 de maio, de educacién, terd valida-
dos os devanditos médulos en calquera outro ciclo
formativo establecido ao abeiro da mesma lei.

3. O médulo profesional de formacién e orientacién
laboral de calquera titulo de formacién profesional
podera ser obxecto de validacién sempre que se cum-
pran os requisitos establecidos no artigo 45.3° do Real
decreto 1538/2006, do 15 de decembro, que se acredi-
te polo menos un ano de experiencia laboral e se posta
o certificado de técnico en prevencién de riscos labo-
rais, nivel bdsico, expedido consonte o disposto no
Real decreto 39/1997, do 17 de xaneiro, polo que se
aproba o Regulamento dos servizos de prevencién.

4. De acordo co establecido no artigo 49 do Real
decreto 1538/2006, do 15 de decembro, podera deter-
minarse a exencion total ou parcial do médulo profesio-
nal de formacién en centros de traballo pola sta corres-
pondencia coa experiencia laboral, sempre que se acre-
dite unha experiencia relacionada con este ciclo forma-
tivo nos termos previstos no devandito artigo.

5. A unidade formativa de equipos de traballo,
dereito do traballo e da seguridade social e procura de
emprego, pertencente ao médulo profesional de forma-
cién e orientacién laboral, serda validada co médulo
profesional de formacién e orientacién laboral de cal-
quera ciclo formativo de grao medio ou superior esta-
blecido ao abeiro da Lei orgdnica 1/1990, do 3 de

outubro, de ordenacién xeral do sistema educativo.

6. A unidade formativa de prevencién de riscos
laborais, pertencente ao médulo profesional de for-
macién e orientacién laboral, serd validada co certi-
ficado de técnico en prevencién de riscos laborais,
nivel bésico, expedido consonte o disposto no Real
decreto 39/1997, do 17 de xaneiro, polo que se apro-
ba o Regulamento dos servizos de prevencién.

Artigo 15°.-Correspondencia dos mddulos profesio-
nais coas unidades de competencia para a sia acre-
ditacion, validacién ou exencion.

1. A correspondencia das unidades de competen-
cia cos médulos profesionais que forman as ensinan-
zas deste titulo para a stda validacién ou exencién
queda determinada no anexo V A) deste decreto.

2. A correspondencia dos médulos profesionais
que forman as ensinanzas deste titulo coas unidades
de competencia para a sta acreditaciéon queda deter-
minada no anexo V B) deste decreto.

V. ORGANIZACION DA IMPARTICION.
Artigo 16°.-Distribucion horaria.

1. Os médulos profesionais deste ciclo formativo
organizaranse polo réxime ordinario segundo se
establece no anexo VI A) deste decreto.
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2. Os médulos profesionais deste ciclo formativo
organizaranse polo réxime para as persoas adultas
segundo se establece no anexo VI B) deste decreto.

Artigo 17°.-Unidades formativas.

Consonte o artigo 9.2° do Real decreto 1538/2006,
do 15 de decembro, e coa finalidade de facilitar a
formacién ao longo da vida e servir de referente para
a stia imparticién, establécese no anexo VII a divi-
si6n de determinados médulos profesionais en uni-
dades formativas de menor duracién.

Artigo 18°.-Mddulo de sintese.

1. O médulo de sintese incluido no curriculo des-
te ciclo formativo ten por finalidade a integracién
efectiva dos aspectos mdis salientables das compe-
tencias profesionais, persoais e sociais caracteristi-
cas do titulo que se abordaron no resto dos médulos
profesionais. Organizarase sobre a base da titoria
individual e colectiva. A atribucién docente serd a
cargo do profesorado que imparta docencia no ciclo
formativo.

2. Desenvolverase logo da avaliacién positiva de
todos os médulos profesionais de formacién no cen-
tro educativo, coincidindo coa realizacién dunha
parte do médulo profesional de formacién en centros
de traballo e avaliarase unha vez cursado este, co
obxecto de posibilitar a incorporacién das compe-
tencias adquiridas nel.

Disposiciéns adicionais

Primeira.-Oferta nas modalidades semipresencial e
a distancia deste titulo.

A imparticién das ensinanzas dos médulos profe-
sionais deste ciclo formativo nas modalidades semi-
presencial ou a distancia, que se ofrecerdn unica-
mente polo réxime para as persoas adultas, requiri-
rd a autorizacién previa da Consellerfa de Educacién
e Ordenacién Universitaria, conforme o procede-
mento que se estableza.

Segunda.-Titulacions equivalentes.

1. Os titulos que se relacionan a seguir terdn os
mesmos efectos profesionais e académicos que o
titulo de técnico en panadaria, repostarfa e confeita-
ria, establecido no Real decreto 1399/2007, do 29
de outubro, cuxo curriculo para Galicia se desenvol-
ve neste decreto:

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

decembro.

-Titulo de técnico en pastelaria e panadarfa esta-
blecido polo Real decreto 2220/1993, do 17 de
decembro, cuxo curriculo para Galicia foi estableci-

do polo Decreto 259/1999, do 17 de setembro.

2. A formacién establecida neste decreto no médu-
lo profesional de formacién e orientacién laboral
capacita para levar a cabo responsabilidades profe-
sionais equivalentes 4s que precisan as actividades

de nivel bédsico en prevencién de riscos laborais,
establecidas no Real decreto 39/1997, do 17 de
xaneiro, polo que se aproba o Regulamento dos ser-
vizos de prevencion.

3. A formacién establecida neste decreto no médu-
lo profesional de seguridade e hixiene na manipula-
cién de alimentos garante o nivel de coflecemento
necesario para posibilitar unhas practicas correctas
de hixiene e manipulacién de alimentos, consonte a
exixencia do artigo 4.6° do Real decreto 202/2000,
do 11 de febreiro, polo que se establecen as normas
relativas 4 manipulacién de alimentos.

Terceira.-Regulacién do exercicio da profesion.

1. De conformidade co establecido no Real decre-
to 1538/2006, do 15 de decembro, polo que se esta-
blece a ordenacién xeral da formacién profesional do
sistema educativo, os elementos recollidos neste
decreto non constitden ningunha regulacién do exer-
cicio de profesién titulada.

2. Asf mesmo, as equivalencias de titulaciéns aca-
démicas establecidas no punto 1 da disposicién adi-
cional segunda deste decreto entenderanse sen pre-
xuizo do cumprimento das disposiciéns que habili-
tan para o exercicio das profesiéns reguladas.

Cuarta.-Accesibilidade universal nas ensinanzas
deste titulo.

1. A Conselleria de Educacién e Ordenacién Uni-
versitaria garantird que o alumnado poida acceder e
cursar este ciclo formativo nas condicions estableci-
das na disposicién derradeira décima da Lei 51/2003,
do 2 de decembro, de igualdade de oportunidades,
non-discriminacién e accesibilidade universal das
persoas con discapacidade.

2. As programaciéns diddcticas que desenvolvan o
curriculo establecido neste decreto deberdn ter en
conta o principio de «desefio para todos». Para tal
efecto, recolleran as medidas necesarias co fin de
que o alumnado poida conseguir a competencia
xeral do titulo, expresada a través das competencias
profesionais, persoais e sociais, asi como os resulta-
dos de aprendizaxe de cada un dos médulos profe-
sionais.

En calquera caso, estas medidas non poderdan
afectar de forma significativa a consecucién dos
resultados de aprendizaxe previstos para cada un
dos médulos profesionais.

Quinta.-Autorizacion a centros privados para a
imparticion das ensinanzas reguladas neste decreto.

A autorizacién a centros privados para a imparti-
cién das ensinanzas deste ciclo formativo exixird
que desde o inicio do curso escolar se cumpran os
requisitos de profesorado, espazos e equipamentos
regulados neste decreto.

Sexta.-Desenvolvemento do curriculo.

Os centros educativos desenvolveran este curricu-
lo de acordo co establecido no artigo 11 do Decreto
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124/2007, do 28 de xufio, polo que se regula o uso e
a promocién do galego no sistema educativo.

Sétima.-Efectos académicos das unidades formati-
vas.

A Consellerfa de Educacién e Ordenacién Univer-
sitaria determinard os efectos académicos da divi-
si6n dos médulos profesionais en unidades formati-
vas a que se fai referencia no artigo 17°.

Disposicions transitorias

Primeira.-Adaptacion de espazos e equipamentos ds
novas ensinanzas.

1. A Conselleria de Educacién e Ordenacién Uni-
versitaria adoptard as medidas oportunas para a
adaptacién dos espazos e a dotacién dos equipamen-
tos establecidos neste decreto nos centros de titula-
ridade publica dependentes dela, que vifiesen
impartindo os titulos a que se fai referencia no arti-
go 1.2° do Real decreto 1399/2007, do 29 de outu-
bro, polo que se establece o titulo de técnico en
panadaria, repostaria e confeitaria. No caso de cen-
tros de titularidade pidblica dependentes de admi-
nistraciéns distintas da educativa, serdn estas as
responsables.

As adaptaciéns de espazos e a dotacién de equipa-
mentos deberan estar finalizadas antes do inicio do

curso 2010-2011.

2. Os centros educativos de titularidade privada
que vifiesen impartindo no momento da entrada en
vigor deste decreto os titulos a que se fai referencia
no artigo 1.2° do Real decreto 1399/2007, do 29 de
outubro, polo que se establece o titulo de técnico en
panadaria, repostaria e confeitaria, deberdn adaptar
0s espazos e os equipamentos, conforme o estableci-

do neste decreto, antes do inicio do curso 2010-
2011.

O incumprimento do anterior serd causa de revo-
gacién da autorizacién concedida para a imparticién
destas ensinanzas.

Segunda.-Centros privados con autorizacion para
impartir ciclos formativos de formacidn profesional
ao abeiro da Let orgdnica 1/1990, do 3 de outubro,
de ordenacion xeral do sistema educativo.

A autorizacién concedida aos centros educativos
de titularidade privada para impartir as ensinanzas
dos titulos a que se fai referencia no artigo 1.2° do
Real decreto 1399/2007, do 29 de outubro, polo que
se establece o titulo de técnico en panadarfa, repos-
tarfa e confeitarfa, entenderase referida 4s ensinan-
zas reguladas neste decreto, sen prexuizo do estable-
cido no punto 2 da disposicién transitoria primeira.

Disposicion derrogatoria
Unica.-Derrogacion de normas.

Queda derrogado o Decreto 259/1999, do 17 de
setembro, polo que se establece o curriculo do ciclo
formativo de grao medio correspondente ao titulo de

técnico en pastelarfa e panadaria, e todas as dispo-
siciéns de igual ou inferior rango que se opofian ao
disposto neste decreto, sen prexuizo da disposicién
derradeira primeira.

Disposicions derradeiras

Primeira.-Implantacion das ensinanzas recollidas
neste decreto.

1. No curso 2008-2009 implantarase o primeiro cur-
so polo réxime ordinario e deixard de impartirse o pri-
meiro curso das ensinanzas dos titulos a que se fai
referencia no artigo 1.2° do Real decreto 1399/2007,
do 29 de outubro, polo que se establece o titulo de téc-
nico en panadarfa, repostaria e confeitarfa.

2. No curso 2009-2010 implantarase o segundo cur-
so polo réxime ordinario e deixard de impartirse o
segundo curso das ensinanzas dos titulos a que se fai
referencia no artigo 1.2° do Real decreto 1399/2007,
do 29 de outubro, polo que se establece o titulo de
técnico en panadarfa, repostarfa e confeitarfa.

3. No curso 2008-2009 implantaranse as ensinan-
zas reguladas neste decreto polo réxime para as per-
soas adultas e deixardn de impartirse as ensinanzas
dos titulos a que se fai referencia no artigo 1.2° do
Real decreto 1399/2007, do 29 de outubro, polo que
se establece o titulo de técnico en panadaria, repos-
tarfa e confeitarfa.

Segunda.-Desenvolvemento normativo.

Autorizase a Conselleria de Educacién e Ordena-
cién Universitaria para ditar as disposiciéns que
sexan necesarias para a execucién e o desenvolve-
mento do establecido neste decreto.

Terceira.-Entrada en vigor.

Este decreto entrard en vigor aos vinte dias da sta
publicacién no Diario Oficial de Galicia.

Santiago de Compostela, vinte e cinco de setembro
de dous mil oito.

Emilio Pérez Tourifio
Presidente

Laura Sanchez Pifién
Conselleira de Educacién e Ordenacién
Universitaria

1L.ANEXO I

Médulos profesionais

1.1. Médulo profesional: materias primas e proce-
sos en panadarfa, pastelarfa e repostarfa.

* Godigo: MP0024.
* Duracién: 133 horas.

1.1.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de
avaliacién.

* RA1. Caracteriza materias primas e auxiliares, e
xustifica o seu emprego en funcién do produto que
se queira obter.
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-CA1.1. Clasificdronse e caracterizdronse os tipos
e as presentaciéns comerciais.

-CA1.21. Describironse as caracteristicas organo-
lépticas e as propiedades fisicas e quimicas bésicas.

-CA1.3. Identificaronse e diferencidronse as fun-
ciéns que eslas exercen nos produtos.

-CA1.4. Enumeréronse os pardmetros de calidade
e relaciondronse coa sua aptitude de uso.

-CA1.5. Describironse as condiciéns de almacena-
Xe e conservacion.

-CA1.6. Enumerdronse as deterioracions e as alte-
raciéns, e valorouse a sia repercusién.

-CA1.7. Caracterizdronse as funciéns, a dosifica-
cién e os efectos dos aditivos.

-CA1.8. Avaliouse a idoneidade das materias pri-
mas e auxiliares mediante a toma de mostras e con-
trois bdsicos.

-CA1.9. Definfronse os controis bdsicos de mate-
rias primas e auxiliares, e de produtos.

-CA1.10. Aplicdronse tests sensoriais ou catas
para valorar as caracteristicas organolépticas.

* RA2. Recofiece os produtos de panadarfa, bola-
ria, pastelaria, confeitarfa e repostarfa, e xustifica as
sdas caracterfsticas especificas.

-CA2.1. Identificdronse os principais produtos de
panadarfa e pastelarfa.

-CA2.2. Describironse as sudas principais caracte-
risticas fisicas e quimicas.

-CA2.3. Recofiecéronse as stas caracteristicas
organolépticas.

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

-CA2.5. Recofieceuse a regulamentacién técnico-
sanitaria para a fabricacién e a elaboracién dos pro-
dutos.

-CA2.6. Recofiecéronse as principais innovaciéns
na elaboracién de produtos de panadarfa e pastela-
ria.

* RA3. Analiza os procesos de elaboracién en

relacién cos produtos que se vaian obter.

-CA3.1. Describironse os principais procesos de
elaboracién en panadaria, bolarfa, pastelarfa, con-
feitarfa e repostarfa.

-CA3.2. Determinouse unha secuencia das opera-
ciéns e xustificouse a orde establecida.

-CA3.3. Identificdronse as variables de control dos
procesos de elaboracién.

-CA3.4. Describironse as modificaciéns fisicas,
quimicas e biol6xicas das masas e dos produtos.

-CA3.5. Enumerdronse as anomalfas méis frecuen-
tes e as stas medidas correctoras.

-CA3.6. Avaliouse a relevancia dos lévedos no pro-
cesado das masas.

-CA3.7. Valorouse a orde e a limpeza como ele-
mentos imprescindibles no proceso de elaboracién.

-CA3.8. Valordronse os procesos artesanais fronte
aos industriais.

* RA4. Caracteriza os equipamentos e as instala-
ciéns de elaboracién de produtos de panadaria, pas-
telarfa, repostaria e confeitaria en relacién coas sias
aplicacions.

-CA4.1. Clasificaronse os tipos de equipamentos e
de maquinaria.

-CA4.2. Determindronse as caracteristicas técni-
cas dos equipamentos.

-CA4.3. Describironse os principios de funciona-
mento dos equipamentos.

-CA4.4. Recofiecéronse as aplicaciéns dos equipa-
mentos e da maquinaria.

-CAA4.5. Identificdronse as medidas de seguridade
dos equipamentos.

-CA4.6. Xustificouse a disposicién dos equipa-
mentos no obradoiro.

-CA4.7. Recofiecéronse os accesorios asociados a
cada equipamento en funcién das elaboraciéns.

-CA4.8. Recofiecéronse as caracteristicas propias
dun obradoiro.

-CA4.9. Valoraronse as novas tecnoloxfas nos pro-
cesos de elaboracién.

* RAS. Caracteriza os procesos de conservacién e
xustifica a stda necesidade ou exixencia.

-CA5.1. Enumeréronse os pardmetros que inflien
na conservacién dos alimentos.

-CA5.2. Describironse os métodos de conserva-
cién.
-CA5.3. Identificdronse as consecuencias dunha

mala conservacion.

-CAS5.4. Relacionouse cada produto coas sidas
necesidades especificas de conservacion.

-CAS5.5. Identificdronse os pardmetros que inflien
na conservacién (actividade de auga, temperatura,
humidade, etc.).

-CA5.6. Xustificouse a caducidade dos produtos.

-CA5.7. Valorouse o gasto enerxético asociado 4
conservacion de produtos.

1.1.2. Contidos bésicos.
Caracteristicas das materias primas e auxiliares.

* Descricién das principais materias primas e
auxiliares: funcién tecnoléxica, tipos, presentacién
comercial, propiedades fisicas, quimicas e organo-
lépticas, conservacién e deterioraciéns.
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* Interpretacion da normativa da calidade das
materias primas e auxiliares.

* Seleccién de materias primas e auxiliares en
funcién do produto que se queira obter.

* Procedementos de toma e identificacién das
mostras.

* Determinaciéns organolépticas, fisicas e quimi-
cas bésicas de materias primas e auxiliares, e de
produtos.

* Probas e tests sensoriais.

Caracterizacién dos produtos de panadarfa, paste-
larfa e repostarfa.

* Produtos de panadaria e bolarfa: caracteristicas,
tipos, e propiedades fisicas, quimicas e organolépti-
cas. Normativa e conservacion.

* Produtos de pastelarfa e repostarfa: caracterfisti-
cas, tipos, e propiedades fisicas, quimicas e organo-
lépticas. Normativa e conservacion.

* Produtos de galletarfa: caracteristicas, tipos, e
propiedades fisicas, quimicas e organolépticas. Nor-
mativa e conservacion.

* Produtos de confeitaria e outras especialidades:
caracteristicas, tipos, e propiedades fisicas, quimi-
cas e organolépticas. Normativa e conservacion.

Procesos de elaboracién de produtos de panadaria,
pastelarfa e repostarfa.

* Procesos de elaboracién de produtos de panada-
ria e bolarfa: tipos, caracterfsticas, e procesos arte-
sanais e industriais.

* Procesos de elaboracién de produtos de pastela-
ria e repostaria: tipos, caracteristicas, e procesos
artesanais e industriais.

* Procesos de elaboracién de produtos de galleta-
rfa: tipos, caracteristicas, e procesos artesanais e
industriais.

* Procesos de elaboracién de produtos de confeita-
ria e outras especialidades: tipos, caracteristicas, e
procesos artesanais e industriais.

* Manexo das TIC na formalizacién de rexistros,
partes e incidencias.

Caracterizacién dos equipamentos e das instala-
ciéns de elaboracién.

* (O obradoiro: caracteristicas e localizacién dos
equipamentos.

* Tipos e funcionamento de mdquinas e instala-
ciéns.

* Dispositivos de seguridade de equipamentos e
instalaciéns.

* Novas tecnoloxias nos procesos de elaboracién.

Caracterizacién dos procesos de conservacion.

* Conservacion dos alimentos. Pardmetros de con-
trol (temperatura, actividade de auga, pH, etc.).

* Métodos de conservacion dos alimentos.
* Caducidade dos produtos.
1.1.3. Orientaciéns pedagéxicas.

Este médulo profesional contén a formacién nece-
saria para desempefiar a funcién de elaboracién de
produtos de panadarfa, repostaria e confeitaria.

Esta funcién abrangue aspectos como:
-Especificaciéns de medios de producién.
-Control das materias primas e auxiliares.

-Caracterizacién dos produtos de panadaria,
repostaria e confeitarfa.

-Control da rastrexabilidade.

As actividades profesionais asociadas a esta fun-
cién aplicanse en:

-Produtos de panadarfa e bolarfa.
-Produtos de pastelarfa.

-Produtos de confeitarfa, turréns e outras especia-

lidades.
-Sobremesas en restauracién.

A formacién do médulo contribie a alcanzar os
obxectivos xerais a), b), ¢), 1) e m) do ciclo formati-
vo, e as competencias a), b), m) e q) do titulo.

As linas de actuacién no proceso de ensino e
aprendizaxe que permiten alcanzar os obxectivos do
moédulo versardn sobre:

-Identificacién das materias primas e auxiliares, e
dos produtos elaborados.

-Toma de mostras e controis bdsicos de materias
primas e auxiliares.

-Caracterizacién dos equipamentos e das instala-
ciéns de elaboracién.

-Conservacién de produtos e materias primas.

1.2. Médulo profesional: elaboraciéns de panada-
rfa e bolarfa.

* Codigo: MP0O025.
* Duracién: 347 horas.

1.2.1. Unidade formativa 1: posta a punto de equi-
pamentos e instalaciéns.

* Codigo: MPO025_13.
* Duracién: 30 horas.

1.2.1.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de
avaliacién.

* RA1. Pon a punto os equipamentos e as instala-
ciéns, e recofiece os dispositivos e o seu funciona-
mento.
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-CA1.1. Identificouse o funcionamento, a constitu-
cioén e os dispositivos de seguridade da maquinaria e
dos equipamentos.

-CA1.2. Realizdronse as operaciéns de limpeza,
empregando os produtos necesarios.

-CA1.3. Executdronse as operaciéons de mante-
mento de primeiro nivel.

-CA1.4. Identificouse a secuencia de operaciéns
de arrinque e parada das mdquinas e dos equipa-
mentos.

-CA1.5. Adecudronse os servizos auxiliares aos
requisitos do proceso.

-CA1.6. Reguldronse e/ou programéaronse os equi-
pamentos de elaboracién en funcién dos requisitos
do proceso.

-CA1.7. Describironse as principais anomalias dos
equipamentos e as medidas correctoras.

-CA1.8. Describiuse o procedemento de elimina-
cién de residuos empregados no mantemento e na
limpeza dos equipamentos e das instalaciéns.

1.2.1.2. Contidos bésicos.

Posta a punto de equipamentos e instalaciéns de
panadarfa e bolaria.

* Procedementos de posta en marcha, regulacién e
parada dos equipamentos: fundamentos e caracteris-
ticas.

* Mantemento de primeiro nivel de equipamentos
e instalaciéns.

* Incidencias tipo na manipulacién dos equipa-
mentos.

1.2.2. Unidade formativa 2: procedementos de ela-
boracién de masas fermentables e obtencién de
pezas debidamente rematadas.

* CGodigo: MP0025_23.
* Duracién: 190 horas.

1.2.2.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de
avaliacién.

* RA1. Obtén masas fermentables de produtos de
panadaria e bolarfa, e xustifica a sia composicién.

-CA1l.1. Recofieceuse a documentacién asociada
ao proceso.

-CA1.2. Describironse e caracterizaronse férmulas
de masas de panadarfa e bolarfa.

-CA1.3. Relaciondronse os tipos de masas cos pro-
dutos que se desexen obter.

-CA1.4. Calculouse a cantidade necesaria de cada
ingrediente da masa.

-CA1.5. Pesdronse e dosificdronse os ingredientes.

-CA1.6. Controlouse o proceso de amasado para
obter a masa.

-CA1.7. Relaciondronse os pardmetros do amasado
coa calidade e as caracteristicas fisicas das masas.

-CA1.8. Aplicdronse medidas de hixiene e seguri-
dade alimentaria para asegurar a salubridade dos
produtos obtidos.

-CA1.9. Contrastdronse as caracteristicas da masa
coas especificaciéns requiridas.

-CA1.10. Aplicdronse as medidas correctoras
axeitadas ante desviaciéns.

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

-CA2.1. Aplicéuselles repouso 4s masas nas con-
diciéns de temperatura e humidade requiridas.

-CA2.2. Dividironse manualmente ou mecanica-
mente as masas de xeito que se asegure o tamafio
das pezas.

-CA2.3. Amasdronse as porciéns de masa obtidas
e aplicouse o repouso.

-CA2.4. Déuselles forma 4s pezas en funcién do
produto que se fa elaborar.

-CA2.5. Detectaronse e corrixironse desviaciéns
nas pezas.

-CA2.6. Colocdronse as unidades segundo o seu
tamarfio e a sta forma para a sda fermentacion.

-CA2.7. Adoptéronse medidas de hixiene, de
seguridade alimentaria e de prevencién de riscos
laborais durante a manipulacién da masa.

* RA3. Controla o proceso de fermentacién e des-
cribe os seus fundamentos e as técnicas asociadas.

-CA3.1. Describiuse o fundamento microbioléxico
do proceso de fermentacién.

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

-CA3.3. Selecciondronse as cdmaras de fermenta-
cion e os pardmetros de control (temperaturas, humi-
dade e tempos).

-CA3.4. Analizouse a adaptacién da formulacién
da masa en caso de aplicacién de frio industrial.

-CA3.5. Contrastdronse as caracteristicas das
pezas obtidas coas stas especificaciéns.

-CA3.6. Aplicdronse medidas correctoras ante
desviaciéns e adoptdronse medidas para evitar novos
sucesos.

-CA3.7. Adoptdronse medidas de hixiene, seguri-
dade alimentaria e prevencién de riscos laborais.

* RA4. Coce ou frite as pezas, e selecciona o tra-
tamento térmico en funcién das caracteristicas do
produto final.

-CAA4.1. Identificdronse os equipamentos de trata-
mento térmico (fornos e frixideiras).
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-CA4.2. Analizdronse os pardmetros de control do
proceso de forneado ou fritura, e a sda influencia
sobre o produto final.

-CA4.3. Seleccionouse o forno ou a frixideira, e os
seus pardmetros de control, en funcién do tipo de
produto.

-CA4.4. Cargouse ou alimentouse o forno ou a fri-
xideira, e controlouse a coccién ou a fritura.

-CA4.5. Contrastdronse coas stas especificaciéns
as caracterfsticas do produto cocido ou fritido.

-CA4.6. Asegurouse o arrefriamento do produto
obtido no menor tempo posible.

-CA4.7. ldentificdronse e aplicdronse as medidas
correctoras ante desviacions.

-CA4.8. Aplicdronse as medidas especificas de
hixiene e seguridade durante os tratamentos.

1.2.2.2. Contidos bésicos.
Obtencién de masas fermentables.

* Célculo de ingredientes segundo a proporcién
establecida na receita base.

* Acondicionamento do lévedo do pan, en funcién
do sistema de panificacién que se empregue.

* Acondicionamento do lévedo nas masas de bola-
rfa en funcién do sistema empregado: sistema direc-
to, esponxa ou mixto.

* Preparacién da masa nai.

* Operaciéns de elaboracién de masas fermenta-
bles de pan: masas brandas, intermedias e duras
refinadas.

* Operaciéns de elaboracién de masas fermenta-
bles de bolaria simple e composta.

* Descricién das caracteristicas organolépticas,
fisicas e quimicas das masas fermentables, asf como
o seu control.

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

* Aplicacién de normas de seguridade e hixiene.
Formado de pezas.

* Operaciéns de formado de pezas de pans: divi-
si6én, boleado, repouso e formado.

* QOperaciéns de formado de pezas de bolarfa,
atendendo 4 tipoloxia da masa.

* Operaciéns de elaboracién de pezas de panada-
ria e pastelarfa salgada empregando masas de pana-
darfa e bolaria, e recheos axeitados, en funcién do
produto que se elabore.

* Descricién das anomalias e os defectos do forma-
do de pezas, e aplicacién de medidas correctoras.

* Localizacién e control das pezas formadas.

Control do proceso de fermentacién.

* Proceso de fermentacién na elaboracién de
masas frescas, masas retardadas en frio e masas pre-
cocidas.

* Marcacién dos sucos, en funcién dos tipos de
pans ou das pezas de bolarfa que se elaboren.

* Adaptacién das férmulas de masas fermentables
con aplicacién de frio industrial.

* Aplicacién de normas de seguridade e hixiene.
Coccién ou fritura de pezas fermentadas.

* Tratamentos térmicos de aplicacién e a sia
influencia sobre o produto final.

* Andlise das anomalfas e os defectos mdis fre-
cuentes, e descricién das medidas correctoras.

* Descricién das caracteristicas organolépticas,
fisicas e quimicas dos produtos cocidos e fritidos,
asf como dos controis bdsicos.

* Normas de seguridade.

1.2.3. Unidade formativa 3: procedementos de ela-
boracién de recheos e cubertas, e a sta aplicacién
en produtos finais.

* MP0025_33.
* Duracién: 127 horas.

1.2.3.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de
avaliacion.

* RA1. Elabora recheos e cubertas, con caracteri-
zacién e aplicacién das técnicas de elaboracién.

-CA1.1. Describironse os tipos de cremas, recheos
e cubertas.

-CA1.2. Enumerdronse os ingredientes necesarios
para cada tipo de crema, bafio ou recheo.

-CA1.3. Explicouse o proceso de elaboracién de
cremas, recheos e cubertas.

-CAl.4. Selecciondronse e pesdronse os ingredien-
tes en funcién do produto que se procure.

-CAL.5. Aplicouse a secuencia de operaciéns de
elaboracién.

-CA1.6. Identificouse o punto 6ptimo de montaxe
ou consistencia de cada elaboracién.

-CA1.7. Contrastaronse coas stas especificacions
as caracteristicas da crema, o recheo e a cuberta.

-CA1.8. Aplicdronselles os tratamentos de conser-
vacién 4s cremas, aos recheos e 4s cubertas.

-CA1.9. Aplicdronse as normas de seguridade e
hixiene alimentaria.

* RA2. Compén produtos finais e xustifica a sia
presentacién.

-CA2.1. Describironse os procedementos, as técni-
cas e 0s equipamentos para a composicién de produ-
tos.
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-CA2.2. Prepardronse as cremas, os recheos e as
cubertas.

-CA2.3. Aplicouse a crema, o recheo e a cuberta
na proporcién adecuada.

-CA2.4. Asegurouse que a composicién final do
produto cumpra as especificacions.

-CA2.5. Fixdronse as condiciéns de conservacién
do produto para garantir a seguridade alimentaria.

-CA2.6. ldentificdronse e aplicdronse as medidas
correctoras ante desviaciéns.

-CA2.7. Aplicdronse medidas de seguridade e
hixiene na manipulacién dos produtos.

1.2.3.2. Contidos bésicos.
Elaboracién de recheos e cubertas.

* Seleccién de cremas, recheos e cubertas con
base no tipo de produto que se procure.

* Elaboracién e conservacién de cremas con ovo,
batidas e lixeiras.

* Elaboracién e conservacién de recheos salgados
(cremas base, bechamel, rustridos para empanada,
farsas diversas para recheos de elaboraciéns salga-
das con masas de panadarfa e bolarfa, etc.).

* Elaboracién e conservacién de cubertas (glasea-
dos, pasta de améndoa, chocolate e brillos).

* Andlise das anomalias e os defectos mdis fre-
cuentes, e descricién das medidas correctoras.

Composicién de produtos finais.
* Procedementos e técnicas de recheo.
* Seleccién dos equipamentos e dos ttiles.

* Decoracién e presentacion de pans especiais,
pezas de bolarfa e produtos de panadaria e pastela-
ria salgada, aplicando as técnicas axeitadas.

* Andlise das anomalfas e os defectos mdis fre-
cuentes, e descricién das medidas correctoras.

* Aplicacién de medidas de hixiene e seguridade
adecuadas durante o proceso.

1.2.4. Orientaciéns pedagéxicas.

Este médulo profesional contén a formacién nece-
saria para desempefiar a funcién de elaboracién de
produtos de panadaria e bolarfa.

Esta funcién abrangue aspectos como:

-Preparacién e regulacién dos equipamentos e das
instalaciéns.

-Preparacién e acondicionamento das materias
primas e auxiliares.

-Execucién e control do proceso produtivo.
-Control do produto durante o proceso.

-Resposta ante continxencias e desviaciéns do
proceso produtivo.

As actividades profesionais asociadas a esta fun-
cién aplicanse en:

-Produtos de panadarfa con recheos e cubertas ou
sen eles.

-Produtos de bolarfa con recheos e cubertas ou sen
eles.

A formacién do médulo contribie a alcanzar os
obxectivos xerais ¢), d), f), h), i), j), m), o), p) e q) do
ciclo formativo, e as competencias ¢) d), 1), j), 1), m),
n), o), q), 1), 8), t), v) e x) do titulo.

As lifias de actuacién no proceso de ensino e
aprendizaxe que permiten alcanzar os obxectivos do
moédulo versardn sobre:

-Preparacién de masas fermentables, a sta fer-
mentacién, aplicacién de tratamentos térmicos e
composicién con recheos, cremas e cubertas.

-Realizacién de célculos numéricos para obter as
cantidades necesarias de cada ingrediente.

-Interpretacién de fichas de fabricacién, rexistros
de control e documentacién técnica asociada.

-Control do produto durante o proceso para garan-
tir a calidade.

-Uso eficiente dos recursos para garantir a protec-
cién ambiental.

-Cumprimento das normas establecidas nos plans
de prevencién de riscos laborais e das normas de
seguridade e hixiene.

1.3. Médulo profesional: procesos bésicos de pas-
telarfa e repostarfa.

* Codigo: MP0026.

* Duracién: 240 horas.

1.3.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de
avaliacién.

* RA1. Pon a punto os equipamentos de elabora-
cioén de pastelarfa e confeitarfa, e recofiece os dispo-
sitivos e o seu funcionamento.

-CA1.1. Interpretouse a informacién contida nos
documentos asociados 4 producién en relacién cos
equipamentos que se van empregar.

-CA1.2. Identificouse o funcionamento, a constitu-
cién e os dispositivos de seguridade da maquinaria e
dos equipamentos.

-CA1.3. Realizdronse as operaciéns de limpeza, de
xeito que se asegure a total eliminacién dos refuga-
llos dos produtos de elaboracién e de limpeza.

-CA1.4. Realizdronse as operaciéns de posta en
marcha de maquinaria seguindo os procedementos
establecidos.

-CA1.5. Executdronse as operaciéns de mante-
mento de primeiro nivel.
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-CA1.6. Reguldronse e/ou programéronse os equi-
pamentos de elaboracién en funcién dos requisitos
do proceso.

-CA1.7. Describironse as principais anomalfas dos
equipamentos e as medidas correctoras.

-CA1.8. Verificouse a disponibilidade dos elemen-
tos necesarios previamente ao desenvolvemento das
tarefas.

-CA1.9. Seleccionaronse ttiles, ferramentas e
equipos de traballo necesarios para facer fronte 4
realizacién das tarefas.

-CA1.10. Prepararonse os fornos, os cocedoiros, as
frixideiras, os bafios marfa e calquera outro equipa-
mento necesario para a elaboracién, e seleccio-
néronse as condiciéns de tempo e temperatura axei-
tadas.

-CA1.11. Planificouse a carga do forno, do coce-
doiro, da frixideira, do bafio marfa e doutros equipa-
mentos, coas cantidades e coa frecuencia axeitadas
para mellorar o proceso.

-CA1.12. Realizdronse as operaciéns tendo en
conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade
laboral e de proteccién ambiental.

-CA1.13. Participouse na mellora da calidade
durante todo o proceso.

* RA2. Obtén masas e pastas de miltiples aplica-
ciéns, e xustifica a sda composicion.

-CA2.1. Recofiecéronse as caracteristicas xerais
das masas e das pastas bdsicas (quebradas, batidas,
escaldadas, folladas, etc.).

-CA2.2. Identificdronse os produtos mdis signifi-
cativos obtidos a partir de masas e de pastas bésicas.

-CA2.3. Describiuse a secuencia de operaciéns
integradas en cada proceso de elaboracién de masas
e pastas bdsicas de pastelarfa e repostarfa, con indi-
cacién das condiciéns en que deban realizarse, os
pardmetros que se van controlar e os equipamentos
requiridos.

-CA2.4. Realizouse o aprovisionamento de mate-
rias primas e a preparacién de ttiles e equipamen-
tos a partir da ficha técnica de fabricacién, ou pro-
cedementos que a substitian, e verificouse o axuste
das caracteristicas dos ingredientes ao requirido no
proceso.

-CA2.5. Interpretouse a férmula e a funcién de
cada ingrediente.

-CA2.6. Axustdronse para cada produto os ingre-
dientes e a cantidade que se vai elaborar.

-CA2.7. Aplicdronse en cada caso técnicas de
peneirado, dosificacién, mestura, amasado, refina-
do, batido, montado ou emulsionado, laminado,
follado e outras necesarias.

-CA2.8. Controlouse a temperatura, o tempo e a
velocidade de amasado ou batido, o espesor e outros

pardmetros de elaboracién de masas e pastas, e apli-
cdronse, en caso de desviaciéns, as medidas correc-
toras necesarias.

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

-CA2.10. Aplicdronse os métodos de divisién, for-
mado, volteado, repouso, moldeamento, escudela-
mento e outros necesarios, na orde e na forma esta-
blecidas na ficha técnica de elaboracién.

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

-CA2.12. Executdronse as manipulaciéns previas
4 coccién no momento e na forma oportunos (corta-
do, pintado, volteado, incorporacién de cremas e
recheos, etc.).

-CA2.13. Controlouse a temperatura e o tempo
durante a coccién, e, en caso de desviaciéns,
tomdronse as medidas correctoras necesarias.

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

-CA2.15. Identificdronse as masas susceptibles de
conservacién por tratamento de frio (refrixeracion
e/ou conxelacién).

-CA2.16. Aplicédronse os métodos e asigndronse os
lugares de conservacién das masas e das pastas, ten-
do en conta as sdas caracteristicas e o seu destino.

-CA2.17. Describiuse o procedemento de rexene-
racién de elaboraciéns conxeladas.

-CA2.18. Realizdronse as operaciéns tendo en
conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade
laboral e de proteccién ambiental.

-CA2.19. Participouse na mellora da calidade
durante todo o proceso.

* RA3. Obtén xaropes, coberturas, recheos e
outras elaboraciéns, e describe as técnicas de elabo-
racién aplicadas.

-CA3.1. Clasificdronse e caracterizdronse os tipos
de recheos, cremas, bafios, coberturas, etc., en fun-
cién das sudas especificidades e das sdas aplica-
cions.

-CA3.2. Caracterizdronse os métodos, as técnicas
e os procesos de obtenciéon de cremas, recheos,
bafios, coberturas, etc.

-CA3.3. Interpretouse a formulacién de cada pro-
duto.

-CA3.4. Identificouse a funcién de cada ingredien-
te.

-CA3.5. Axustouse a formulacién para os produtos
e as cantidades que cumpra elaborar.

-CA3.6. Realizouse o aprovisionamento de mate-
rias primas e a preparaciéon de utiles e de equipa-
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mentos a partir da ficha técnica de fabricacién, ou
procedementos que a substitdan, e verificouse o
axuste das caracteristicas dos ingredientes ao requi-
rido no proceso.

-CA3.7. Utilizdronse en cada caso as técnicas de
elaboracién apropiadas a cada produto: tostado,
pelado, triturado, moido e refinado de froitos secos;
mestura, batido ou emulsionado, fundido, tempera-
do, moldeamento, coccién, etc.

-CA3.8. Seguiuse a secuencia de incorporacién
dos ingredientes.

-CA3.9. Controlouse a temperatura, a fluidez, a
coccién, e a montaxe ou consistencia de cada elabo-
racion.

-CA3.10. Contrastdaronse as caracteristicas dos
produtos obtidos coas especificaciéns de elabora-
cién.

-CA3.11. Deducironse as necesidades de conser-

vacién ata o momento da sida utilizacién ou rexene-
racion.

-CA3.12. Realizdronse as operaciéns tendo en
conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade
laboral e de proteccién ambiental.

-CA3.13. Participouse na mellora da calidade
durante todo o proceso.

* RA4. Decora o produto tendo en conta a relacién
entre as elaboraciéns e as caracteristicas do produto
final, e valora os criterios estéticos.

-CAA4.1. Describironse os principais elementos de
decoracién en pastelaria e repostaria, e as sdas
alternativas de uso.

-CA4.2. Interpretouse a ficha técnica de fabrica-
cién para o acabamento do produto.

-CA4.3. Verificouse a dispofiibilidade dos elemen-
tos necesarios para a terminacién do produto de pas-
telarfa ou repostarfa.

-CA4.4. Elixiuse o desefio bdsico ou persoal.

-CA4.5. Realizdronse as técnicas de terminacién
ou acabamento en funcién das caracteristicas do
produto final, seguindo os procedementos estableci-
dos.

-CA4.6. Dispuxéronse os elementos da decoracién
seguindo criterios estéticos preestablecidos.

-CA4.7. Aplicouse o método de conservacién
necesario ata o momento da stda utilizacién ou rexe-
neracion.

-CA4.8. Valoraronse os resultados finais e identifi-
cdronse as medidas de correccién.

-CA4.9. Realizédronse as operaciéns tendo en con-
ta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade
laboral e de proteccién ambiental.

-CA4.10. Participouse na mellora da calidade
durante todo o proceso.

1.3.2. Contidos bésicos.

Posta a punto de equipamentos e instalaciéns de
pastelarfa e repostarfa.

* Maquinaria bdsica e auxiliar.

-Descricién, caracteristicas, clasificacién e locali-
zacion.

-Procedementos para o seu uso e aplicaciéns.
-Principais anomalias e medidas correctoras.
-Mantemento de primeiro nivel.

* Baterfa, moldes e ferramentas:

-Descricién e caracteristicas

-Aplicaciéns e procedementos de uso e mantemen-
to.

Obtencién de masas e pastas de mdltiples aplica-
ciéns.

* Organizacién e secuenciacién de fases para a
obtencién de masas e pastas.

* Funcién das materias primas.

* Operaciéns bdsicas:

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

-Preparacién de latas e moldes.

-Manexo do rolete, a espatula e a manga pastelei-
ra.

-Aplicacién doutras técnicas bdsicas.
* Masas folladas.

-Caracterfsticas.

-Fundamentos do proceso de follado.

-Tipos e férmulas bdsicas de follado: bésica, de
manteiga, invertida e rdpida.

-Principais elaboraciéns de masas folladas: milfollas,
palmeiras, vol au vents, canas, cornetes, ferraduras,
bandas de froitas e empanadas doces ou salgadas.

* Masas batidas ou esponxadas.
-Caracterfsticas e procesos de elaboracién.

-Principais elaboraciéns con masas batidas: bis-
coitos de molde, de prancha e compactos (plum cake,
catro cuartos, marmore e bica galega), madalenas,
sobados, manteigadas, soletas, merengues, etc.

* Masas escaldadas.
-Caracterfsticas e proceso de elaboracion.

-Principais elaboraciéns: masa de petist, chulas e
churros.

* Masas quebradas.

-Caracterfsticas, técnicas e procesos de elabora-
cién.

-Tipos de masas quebradas: de fondos, azucrada,
sablé e lintzer.
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-Principais elaboraciéns con masas quebradas:
tortas doces (de Santiago, de mazd, etc.) e salgadas
(quiche Lorraine, etc.).

* Pastas secas: tipos e caracteristicas.

-Pastas de corte: florentinas, nevados, polvoréns,
amendoados, etc.

-Pastas de crema: linguas de gato, tulipas, tellas,
cigarros, cornetes, etc.

-Pastas de manga rizadas e lisas.

* Qutras masas: de pizza, de pans especiais, de
empanada galega, etc.

* Conservacién por frio e rexeneraciéon de produ-
tos de pastelarfa.

Obtencién de xaropes, coberturas, recheos e outras
elaboraciéns.

* Elaboracién e conservacién de cremas con ovo,
cremas batidas e cremas lixeiras.

-Ingredientes e formulacién.

-Cremas de manteiga, inglesa e pasteleira; xema
pasteleira.

-Cremas de améndoas, de requeixo e similares.

-Cremas muselina, de trufa (ganaché), Chantilly,
bévara, mousses, etc.

-Secuencia de operacions.

-Consistencia e caracterfisticas.

-Necesidades de conservacién e rexeneracion.
-Utilizacién nos produtos de pastelarfa.

* Elaboracién de cremas, mollos e farsas para
recheos salgados.

-Ingredientes e formulacién.

-Mollo bechamel e outros.

-Cremas de manteiga con elementos salgados.
-Crema soufflé para recheo de quiches.
-Farsas de recheo, como a da empanada.
-Panada e outras.

-Secuencia de operacions.

-Consistencia e caracteristicas.

-Necesidades de conservacién e rexeneracion.
-Utilizacién nos produtos de pastelarfa.

* Elaboracién de cubertas e de preparados a base
de froitas.

-Ingredientes e formulacién.

-Glaseado, fondant, brillo de froitas, pasta de
améndoas, bafio, etc.

-Marmeladas, confeituras, xeleas e coulis.

-Secuencia de operaciéns.

-Consistencia e caracterfisticas.
-Necesidades de conservacién e rexeneracién
-Utilizacién nos produtos de pastelarfa.

* Preparacién e conservacién de coberturas de
chocolate.

-Chocolate e coberturas: definicién e tipos.

-Utilizacién de coberturas: fundido, temperado ou
atemperado. Aplicacién.

* Klaboracién e conservacién de xaropes. Aplica-
ciéns.

Decoracién de produtos de pastelaria e repostarfa.

* Decoracion de produtos en pastelarfa e reposta-
ria. Normas e combinaciéns bdsicas. Control e valo-
racion de resultados.

* Manexo do enxoval de acabamento: cartucho,
aerégrafo, etc.

* Aplicacién das técnicas bdsicas de acabamento:
pintado con ovo, flamexado e outras técnicas deco-
rativas.

* Experimentacién e avaliacién de combinaciéns.
1.3.3. Orientaciéns pedagéxicas.

Este médulo profesional contén a formacién nece-
saria para desempefar a funcién de elaboraciéns
bésicas e produtos elementais de pastelaria e repos-
tarfa.

A elaboracién de produtos de pastelaria e reposta-
ria abrangue aspectos como:

-Execucién e control do proceso produtivo.
-Control do produto durante o proceso.

-Resposta ante continxencias e desviaciéns do
proceso produtivo.

-Posta a punto do lugar de traballo.
-Manipulaciéns previas de materias primas.

-Rexeneracién, preparacién e elaboracién de pro-
dutos.

-Terminacién e presentacién.
-Conservacién e envasado.
-Mantemento de instalaciéns.

As actividades profesionais asociadas a esta fun-
cién aplicanse en:

-Elaboraciéns bésicas e produtos elementais de
pastelarfa doces e salgados (masas folladas, masas
batidas, masas escaldadas, masas azucradas e semi-
frios).

-Produtos de recheo para produtos de pastelaria
doces e salgados.

-Elaboracién de cubertas a base de froitas, de cho-
colate, etc.
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A formacién do médulo contribde a alcanzar os
obxectivos xerais c), d), e), g), 1), j), k), 1), 0), p) e q)
do ciclo formativo, e as competencias ¢), d), {), h), 1),
j), m), n), o), p), q) s) e t) do titulo.

As lifias de actuacién no proceso de ensino e
aprendizaxe que permiten alcanzar os obxectivos do
médulo versardn sobre:

-Preparacién de masas e pastas de pastelaria e
repostarfa, aplicacién de tratamentos térmicos e
composicién con recheos, cremas e cubertas.

-Interpretacién de fichas de fabricacién, rexistros
de control e documentacién técnica asociada.

-Control do produto durante o proceso para garan-
tir a calidade.

-Cumprimento das normas establecidas nos plans
de prevencién de riscos laborais e das normas de
seguridade e hixiene.

1.4. Médulo profesional: elaboraciéns de confeita-
ria e outras especialidades.

* Codigo: MP0O27.
* Duracién: 192 horas.

1.4.1. Unidade formativa 1: elaboracién de masas,
galletas, mazapdns e turréns.

* Codigo: MPO027_13.
* Duracién: 50 horas.

1.4.1.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de
avaliacién.

* RA1. Elabora masas e produtos de galletaria, e
xustifica a stda composicién.

-CA1.1. Recofiecéronse as caracteristicas de cada
tipo de masa de galletaria e os produtos asociados.

-CA1.2. Obtivéronse turréns e mazapéns seguindo
a secuencia de operaciéns do proceso de elaboracién
de masas de turrén e mazapdn, e describiuse o pro-
cedemento de elaboracién.

-CA1.3. Interpretouse a férmula e a funcién de
cada ingrediente.

-CA1.4. Axustouse a férmula aos produtos e 4s
cantidades que se van elaborar.

-CA1.5. Selecciondronse os ingredientes, os equi-
pamentos e os ttiles.

-CA1.6. Realizdronse as operaciéns de mestura,
fundido ou amasado, refinado, forneado, etc., e con-
troldronse os pardmetros para asegurar un produto
consonte as especificacions.

-CA1.7. Verificdaronse as caracteristicas ffsicas e
organolépticas da masa ou do produto de galletaria.

-CA1.8. Identificdronse os defectos da elaboracién
de masas de diversos tipos, asi como as posibilida-
des de correccién.

-CA1.9. Reguldronse os pardmetros de tempo,
humidade, frecuencia e volume de carga no forno.

-CA1.10. Realizouse o mantemento de primeiro
nivel e a limpeza dos equipamentos.

-CA1.11. Adoptéronse medidas de hixiene e segu-
ridade alimentaria, e de prevencién de riscos labo-
rais.

-CA1.12. Identificdronse os defectos de elabora-
cién e as posibilidades de correccién.

-CA1.13. Enumeréronse as operaciéns da formado
de pezas.

1.4.1.2. Contidos bésicos.

Elaboracién de masas, galletas, mazapdns e
turréns.

* Incidencias tipo na manipulacién dos equipa-
mentos. Proceso xeral de elaboracién de masas de
galletarfa.

* Obtencién e conservacién de masas aglutinantes
(laminadas e cortadas con molde).

* Obtencién e conservaciéon de masas antiagluti-
nantes (moldeadas, extrusionadas e depositadas).

* Caracteristicas fisicas e organolépticas dos pro-
dutos. Posibles anomalias. Causas e correcciéns.

* Proceso de elaboracién de mazapdns.

* Principais elaboraciéns: mazapan de Soto e de
Toledo, figurifias e panellets.

* Elaboracién de turréns de diferentes tipos.

* Envasado de diversos tipos de turréns e maza-
pans segundo a sda conservacion.

* Anomalias do proceso de elaboracién. Causas e
correcciéns.

* Maquinaria e equipamentos.

* Aplicacion de normas de seguridade e hixiene
alimentaria.

1.4.2. Unidade formativa 2: elaboracién de cara-
melos, confeitos e produtos a base de chocolate e
especialidades diversas.

* Codigo: MPO027_23.
* Duracién: 90 horas.

1.4.2.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de
avaliacion.

* RA1. Elabora produtos a base de chocolate, ten-
do en conta a relacién entre a técnica e o produto
final.

-CA1.1. Recoiecéronse os tipos de pastas de cho-
colate e os seus ingredientes.

-CA1.2. Axustouse a férmula aos produtos e &s
cantidades que se elaboren.

-CA1.3. Controldronse as operaciéns de tempera-
do, moldeamento e arrefriamento do produto.
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-CA1.4. Identificaronse os defectos da elaboracién
e as posibilidades de correccion.

-CA1.5. Recofiecéronse as técnicas para o moldea-
mento de figuras de chocolate e manifestouse dispo-
sicién e iniciativa para a innovacion.

-CA1.6. Obtivéronse produtos pola unién de pezas
ou por arrinque de lascas de chocolate.

-CA1.7. Identificdronse as técnicas para a colora-
cién de chocolates.

-CA1.8. Aplicdronse os procedementos de elabo-
racién de motivos de decoracién (canelas, lascas,
etc.).

-CA1.9. Realizdronse as operaciéns de mantemen-
to de primeiro nivel e de limpeza dos equipamentos.

-CA1.10. Aplicdronse as medidas de hixiene e
seguridade alimentaria.

* RA2. Obtén caramelos, confeitos e outras larpei-
radas, e xustifica a técnica seleccionada.

-CA2.1. Recofiecéronse as caracterfsticas xerais
dos tipos de mesturas base para elaborar caramelos,
confeitos e outras larpeiradas.

-CA2.2. ldentificdronse os ingredientes comple-
mentarios (aromas, colorantes, acidulantes, etc.).

-CA2.3. Axustouse a férmula aos produtos e ds
cantidades que se pretende elaborar.

-CA2.4. Selecciondronse os ingredientes, os equi-
pamentos e os utiles.

-CA2.5. Aplicdronse as operaciéns que integran os
procesos de elaboracion de caramelos, confeitos e
outras larpeiradas (mestura, coccién, temperado,
estiramento, corte con molde, moldeamento, forma-
xe, pastillaxe, extrusién, arrefriamento, etc.).

-CA2.6. Fixdronse os pardmetros que se deberdn
controlar en cada etapa do proceso.

-CA2.7. Identificdronse as caracteristicas fisicas e
organolépticas de cada produto, asi como os defec-
tos e as desviaciéns.

-CA2.8. Identificaronse as operaciéns de elabora-
cién de caramelos, confeitos e larpeiradas.

-CA2.9. Realizédronse as operaciéns de limpeza e
mantemento de primeiro nivel dos equipamentos.

-CA2.10. Adoptédronse as medidas de hixiene e
seguridade.

1.4.2.2. Contidos bésicos.
Elaboracién de produtos a base de chocolate.

* Ingredientes do chocolate e a sta influencia nas
caracterfsticas do produto.

* Secuencia de operaciéns para elaboracién de
produtos de chocolatarfa.

* Elaboracién de figuras de chocolate. Unién de
pezas e arrinque de lascas.

* Anomalias na elaboracién de produtos a base de
chocolate. Causas e correccions.

* Maquinaria, equipamentos e dtiles en chocolata-
ria.

* Aplicacién de normas de seguridade e hixiene
alimentaria.

Elaboracién de caramelos, confeitos e larpeiradas.
* Elaboracién de caramelos duros e brandos.

* Elaboracién de regalicia.

* Elaboracién de xelatinas.

* Elaboracién de gomas de mascar e nubes.

* Elaboracion de pastillas, confeitos e pastas de
froitas.

* Elaboracién doutros doces e larpeiradas.

* Anomalias, asf como as stas causas e as correc-
cions.

* Maquinaria, equipamentos e ttiles.

* Aplicacién de normas de seguridade e hixiene
alimentaria.

Elaboracién de especialidades diversas.
* Produtos rexionais, tradicionais e estacionais.

* Ingredientes e elaboracién de merengues,
xemas, roscas de bafio (roscas de Santa Clara), capu-
chinas, produtos fritidos (roscas, pestifios, flores,
etc.), tortas forradas (de mazd, de améndoa, de
queixo, de nata, de coco, etc.), gofres, filloas, rosqui-
llas e melindres.

* Maquinaria e equipamentos.

* Aplicacién de normas de seguridade e hixiene
alimentaria.

1.4.3. Unidade formativa 3: elaboracién de xeados
artesanais.

* Codigo: MPO027_33.
* Duracién: 52 horas.

1.4.3.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de
avaliacion.

* RA1. Obtén xeados artesanais, e describe a téc-
nica de elaboracién aplicada.

-CA1.1. Enumerédronse os tipos de xeados, as stas
caracterfsticas e os seus ingredientes.

-CA1.2. Interpretouse a férmula e a funcién de
cada ingrediente.

-CA1.3. Explicouse a funcién dos emulxentes nas
caracteristicas do produto final.

-CA1.4. Describiuse a secuencia e os pardmetros
de control das operaciéns do proceso: mestura,
homoxeneizacién, pasteurizacién, maduracién, man-
teigacién, endurecemento, conservacién e almace-
naxe.
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-CA1.5. Contrastdronse as caracteristicas da mes-
tura coas sdas especificacions.

-CA1.6. Propuxéronse reaxustes na dosificacién
ou nas condiciéns de mestura en caso de desvia-
cidns.

-CA1.7. Conxelouse e conservouse o produto.

-CA1.8. Realizdronse as operaciéns de mantemen-
to de primeiro nivel dos equipamentos, asi como a
sda limpeza.

-CA1.9. Adoptdronse medidas de hixiene e seguri-
dade, e de prevencién de riscos laborais.

1.4.3.2. Contidos bésicos.
Elaboracién de xeados artesans.

* Formulacién e principais elaboraciéns: xeado
manteigado, de nata, de froitas, de praliné ou turrén,
de chocolate, sorbetes e preparaciéns con xeo pica-

do.

* Elaboraciéon de biscuit glacé, parfaits e tortas
xeadas.

* Defectos na elaboracién e na conservacién dos
xeados.

* Maquinaria e equipamentos.

* Aplicacién de normas de seguridade e hixiene
alimentaria.

* Anélise das anomalias e os defectos madis fre-
cuentes, e descricién das medidas correctoras.

* Aplicacién de medidas de hixiene e seguridade
adecuadas durante o proceso.

1.4.4. Orientaciéns pedagéxicas.

Este médulo profesional contén a formacién nece-
saria para desempefiar a funcién de elaboracién de
produtos de confeitarfa e outras especialidades.

Esta funcién abrangue aspectos como:

-Preparacion e regulacién dos equipamentos e as
instalaciéns.

-Preparacién e acondicionamento das materias
primas e auxiliares.

-Execucién e control do proceso produtivo.
-Control do produto durante o proceso.

As actividades profesionais asociadas a esta fun-
cién aplicanse en:

-Produtos de confeitaria.

-Outros produtos como turréns, mazapéns, choco-
lates, larpeiradas, etc.

-Especialidades tradicionais, rexionais e tempo-
rais.

A formacién do médulo contribie a alcanzar os
obxectivos xerais c), d), e), g), i), j), k), 1), 0), p) e q)
do ciclo formativo, e as competencias, b), ¢), d), f),
h), 1), j), m), n), 0), p), q), 1), s) e t) do titulo.

As lifias de actuacién no proceso de ensino e
aprendizaxe que permiten alcanzar os obxectivos do
médulo versardn sobre:

-Preparacién de produtos de confeitaria e outras
especialidades, asi como aplicacién de tratamentos
térmicos e composicién con recheos, cremas e
cubertas.

-Realizacién de célculos numéricos para obter as
cantidades necesarias de cada ingrediente.

-Interpretacién de fichas de fabricacién, de rexis-
tros de control e da documentacién técnica asociada.

-Control do produto durante o proceso para garan-
tir a calidade.

-Uso eficiente dos recursos para garantir a protec-
ci6n ambiental.

-Cumprimento das normas establecidas nos plans
de prevencién de riscos laborais e das normas de
seguridade e hixiene.

1.5. Médulo profesional: sobremesas en restaura-
cién.

* Godigo: MP0028.
* Duracién: 140 horas.

1.5.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de
avaliacién.

* RA1. Organiza as tarefas para as elaboraciéns de
sobremesas de restauracién, para o que analiza as
fichas técnicas.

-CAl.1. Valorouse a estacionalidade, o tipo de
establecemento, a oferta gastronémica e os custos
para o escandallo.

-CA1.2. Interpretdronse os documentos relaciona-
dos coa producién.

-CA1.3. Determinouse a secuencia das fases da
producién.

-CA1l.4. Deducironse as necesidades de materias
primas, equipamentos, ttiles, ferramentas, etc.

-CAL.5. Analizdronse as necesidades de decora-
cion.

-CA1.6. Recoieceuse a importancia da orde e da
limpeza na boa marcha do traballo.

-CA1.7. Executdronse todas as actividades apli-
cando o sistema de APPCC e participando na mello-
ra da calidade.

-CA1.8. Determindronse os procesos procurando
unha utilizacién racional dos recursos materiais e
enerxéticos.

-CA1.9. Valorouse, desde o 4mbito organizativo, a
normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral
e de proteccién ambiental.

* RA2. Elabora sobremesas a base de froitas e
recofiece os procedementos aplicados.
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-CA2.1. Caracterizdronse os tipos de sobremesas a
base de froitas en relacién coas sdas posibilidades
de aplicacién.

-CA2.2. Identificdronse as sobremesas tradicio-
nais de Galicia.

-CA2.3. Analizouse a estacionalidade e os estados
de comercializacién das materias primas (conxela-
das, liofilizadas, ultraconxeladas, etc.).

-CA2.4. Realizdronse as tarefas de organizacién e
estableceuse a secuencia das fases do proceso para
elaborar sobremesas a base de froitas.

-CA2.5. Verificouse a disponibilidade dos elemen-
tos necesarios para o desenvolvemento dos procesos
e a sta viabilidade.

-CA2.6. Realizdronse os procesos de elaboracién
de sobremesas a base de froitas seguindo os proce-
dementos establecidos e tendo en conta o tipo de
establecemento, asi como o tipo de oferta gastroné-
mica.

-CA2.7. Fixéronse as sobremesas tradicionais de
Galicia.

-CA2.8. Deducironse as necesidades de conserva-
cién ata o momento da sda utilizacién ou rexenera-
cién.

-CA2.9. Valordronse os resultados finais e identifi-
cdronse as medidas de correccion.

-CA2.10. Executédronse todas as actividades apli-
cando o sistema de APPCC e participando na mello-
ra da calidade.

-CA2.11. Realizdronse as operaciéns tendo en
conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade
laboral e de proteccién ambiental.

* RA3. Elabora sobremesas a base de ldcteos e
identifica os métodos e os procedementos aplicados.

-CA3.1. Caracterizdronse os tipos de sobremesas a
base de lacteos.

-CA3.2. Identificdronse as sobremesas tradicio-
nais de Galicia.

-CA3.3. Distinguironse as fases do proceso de ela-
boracién respectando a formulacién.

-CA3.4. Identificdronse os puntos clave no proce-
so de elaboracién.

-CA3.5. Realizdronse os procesos de elaboracién
de sobremesas a base de ldcteos seguindo os proce-
dementos establecidos.

-CA3.6. Fixéronse as sobremesas tradicionais de
Galicia.

-CA3.7. Deducironse as necesidades de conserva-
cién ata o momento da sda utilizacién ou rexenera-
cién.

-CA3.8. Valordronse os resultados finais e identifi-
caronse as medidas de correccién.

-CA3.9. Executdronse todas as actividades apli-
cando o sistema de APPCC e participando na mello-
ra da calidade.

-CA3.10. Realizdronse as operaciéns tendo en
conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade
laboral e de proteccién ambiental.

* RA4. Elabora sobremesas fritidas ou de tixola, e
recofiece os procedementos aplicados.

-CA4.1. Caracterizdronse os tipos de sobremesas
de tixola.

-CA4.2. lIdentificdronse as sobremesas tradicio-
nais de Galicia.

-CA4.3. Distinguironse as fases do proceso de ela-
boracién.

-CA4.4. Identificdronse os puntos clave no proce-
so de elaboracién.

-CAA4.5. Realizdronse os procesos de elaboracién
de sobremesas de tixola seguindo os procedementos
establecidos.

-CA4.6. Fixéronse as sobremesas tradicionais de
Galicia.

-CA4.7. Deducironse as necesidades de conserva-
cién ata o momento da sda utilizacién ou rexenera-
cién.

-CA4.8. Valoraronse os resultados finais e identifi-
cdaronse as medidas de correccion.

-CA4.9. Executdronse todas as actividades apli-
cando o sistema de APPCC e participando na mello-
ra da calidade.

-CA4.10. Realizdronse as operaciéns tendo en
conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade
laboral e de proteccién ambiental.

* RAS5. Elabora xeados e sorbetes, e identifica as
fases, os métodos e as técnicas aplicadas.

-CAS5.1. Caracterizéronse os tipos de xeados e sor-
betes.

-CAS5.2. Identificdronse as materias primas espe-
cificas de xeados e sorbetes.

-CA5.3. Distinguironse as fases e os puntos clave
nos procesos de elaboracién.

-CAS5.4. Realizdronse os procesos de elaboracién
de xeados e sorbetes seguindo os procedementos
establecidos.

-CA5.5. Deducironse as necesidades de conserva-
ci6én ata o momento da sda utilizacién ou rexenera-
cion.

-CA>5.6. Valordronse os resultados finais e identifi-
caronse as medidas de correccién.

-CA5.7. ldentificdronse as decoraciéns que se
aplicardn en xeados e sorbetes de diferentes tipos.
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-CA5.8. Executdronse todas as actividades apli-
cando o sistema de APPCC e participando na mello-
ra da calidade.

-CA5.9. Realizédronse as operaciéns tendo en con-
ta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade
laboral e de proteccién ambiental.

* RA6. Elabora semifrios e recofiece os procede-
mentos aplicados.

-CAG6.1. Caracterizdronse os tipos de semifrios.

-CA6.2. Distinguironse as fases e os puntos clave
nos procesos de elaboracion.

-CA6.3. Realizdronse os procesos de elaboracién
de semifrios seguindo os procedementos estableci-

dos.

-CA6.4. Deducironse as necesidades de conserva-
ci6én ata o momento da sda utilizacién ou rexenera-
cién.

-CA6.5. Valoraronse os resultados finais e identifi-
caronse as medidas de correccion.

-CA6.6. Executdronse todas as actividades apli-
cando o sistema de APPCC e participando na mello-
ra da calidade.

-CA6.7. Realizdronse as operaciéns tendo en con-
ta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade
laboral e de proteccién ambiental.

* RA7. Presenta sobremesas empratadas a partir
de elaboraciéns de pastelaria e repostarfa, e xustifi-
ca a estética do produto final, tendo en conta o tipo
de establecemento e a oferta gastronémica.

-CA7.1. Identificouse o proceso de utilizacién ou
rexeneracién de produtos.

-CA7.2. Verificouse a disponibilidade dos elemen-
tos necesarios para o desenvolvemento dos procesos.

-CA7.3. Realizdronse as técnicas de presentacién
e decoracién en funcién das caracteristicas do pro-
duto final e as stas aplicaciéns.

-CA7.4. ldentificdronse os principais elementos
de decoracién en pastelaria e repostarfa, asf como as
alternativas ao seu uso.

-CA7.5. Dispuxéronse os elementos da elabora-
cioén seguindo criterios estéticos preestablecidos.

-CA7.6. Realizdronse os procesos de decoracién
p

de sobremesas seguindo os procesos establecidos

para a sta presentacion.

-CA7.7. Deducironse as necesidades de conserva-
ci6én ata o momento do seu consumo.

-CA7.8. Valoraronse os resultados finais e identifi-
cdaronse as medidas de correccion.

-CA7.9. Manifestouse disposicién e iniciativa para
a innovacion.

-CA7.10. Realizdronse as operaciéns tendo en
conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade
laboral e de proteccién ambiental.

1.5.2. Contidos béasicos.

Organizacién das tarefas para a elaboracién de
sobremesas en restauracion.

* Sobremesas en restauracién: descricién, caracte-
rizacién, clasificacién e aplicaciéns.

* Documentacién asociada aos procesos produti-
vos de sobremesas: fichas técnicas, escandallos, etc.

* Fases e caracterizacién da producién e do servi-
zo de sobremesas en restauracién.

Elaboracién de sobremesas a base de froitas.

* Sobremesas a base de froitas: descricién, an4li-
se, tipos, caracteristicas, aplicaciéns e conserva-
cion.

* Sobremesas tradicionais de Galicia.

* Procedementos de execucién de sobremesas de
froitas frias (ensaladas, macedonias, froitas en xaro-
pe, froitas en compota, etc.) e de froitas quentes
(froitas ao forno, flamexadas, etc.).

* Aplicacién de normas de seguridade e hixiene
alimentaria, de prevencién de riscos laborais e de
proteccién ambiental.

Elaboracién de sobremesas a base de ldcteos.

* Sobremesas a base de ldcteos: descricién, andli-
se, caracterfsticas, aplicaciéns e conservacion.

* Sobremesas tradicionais de Galicia.

* Procedementos de execucién de sobremesas a
base de leite (flan, pudin, crema catal4 e outras cre-
mas, arroz con leite, etc.).

* Aplicacién de normas de seguridade e hixiene
p g
alimentaria, de prevencién de riscos laborais e de
proteccién ambiental.

Elaboracién de sobremesas fritidas ou de tixola.

* Sobremesas fritidas ou de tixola: descricién,
andlise, tipos, caracteristicas, aplicaciéns, e conser-
vacion.

* Sobremesas tradicionais de Galicia.

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

* Aplicacién de normas de seguridade e hixiene
alimentaria, de prevencién de riscos laborais e de
proteccién ambiental.

Elaboracién de xeados e sorbetes.

* Xeados e sorbetes: descricién, caracterizacién,
tipos, clasificacions, aplicaciéns e conservacion.

* Organizacion e determinacién da secuencia das
fases para a obtencién de xeados e sorbetes.
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* Procedementos de execucién para a obtencién
de xeados 4 crema, xeados de froitas, sorbetes, par-
faits, soufflés xeados, etc.

* Aplicacién de normas de seguridade e hixiene
alimentaria, de prevencién de riscos laborais e de
proteccién ambiental.

Elaboracién de semifrios.

* Semifrios: descricién, tipos, aplicaciéns e con-
servacion.

* Organizacion e determinacién da secuencia das
fases para a obtencién de semifrios.

* Procedementos de execucién de semifrios, como
mousses, bavaroises, carlotas e outras elaboraciéns
similares.

* Aplicacién de normas de seguridade e hixiene
alimentaria, de prevencién de riscos laborais e de
proteccién ambiental.

Presentacién de sobremesas empratadas a partir
de elaboraciéns de pastelaria e repostarfa.

* Decoracién e presentaciéon de sobremesas
empratadas: normas e combinaciéns bdsicas.

* Experimentacion e avaliacién de combinaciéns.

* Procedementos de execucién de decoraciéns e
acabamentos de produtos de sobremesas emprata-
das.

* Presentacién final: tipo de vaixela e decoracién.

* Aplicacién de normas de seguridade e hixiene
alimentaria, de prevencién de riscos laborais e de
proteccién ambiental.

1.5.3. Orientaciéns pedagéxicas.

Este médulo profesional contén a formacién nece-
saria para desempefiar a funcién de elaboracién de
sobremesas empratadas.

Esta funcién abrangue aspectos como:

-Preparacién e regulacién dos equipamentos e das
instalaciéns.

-Preparacién e acondicionamento das materias
primas e auxiliares.

-Elaboracién, decoracién e conservacién de pro-
dutos como xeados, sorbetes, semifrios, sobremesas
a base de froita, sobremesas lacteas, etc.

-Desefio de sobremesas empratadas a partir de ela-
boraciéns de pastelarfa e repostaria.

As actividades profesionais asociadas a esta fun-
cién aplicanse en:

-Elaboracién de sobremesas empratadas en restau-
racion.

-Presentacién e decoracién das sobremesas en res-
tauracion.

A formacién do médulo contribide a alcanzar os
obxectivos xerais ¢), d), f), g), 1), j), k), 1) 0), p), q), s)

e t) do ciclo formativo, e as competencias b), c), e),

f), h), 1), j), m), n), o), p), q), ), s) e t) do titulo.

As lifias de actuacién no proceso de ensino e
aprendizaxe que permiten alcanzar os obxectivos do
moédulo versardn sobre:

-Elaboracién de diagramas de organizacién e esta-
blecemento de secuencias das fases produtivas.

-Elaboracién de sobremesas a base de froitas, a
base de lacteos e fritidas.

-Elaboracién de xeados, sorbetes e semifrios.

-Decoracién e presentacion de sobremesas empra-
tadas a partir de elaboraciéns de pastelaria e repos-
tarfa.

1.6. Médulo profesional: produtos de obradoiro.
* Codigo: MP0029.
* Duracién: 175 horas.

1.6.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de
avaliacion.

* RA1. Organiza as tarefas de producién, e xusti-
fica os recursos e a secuencia de operaciéns.

-CAl.1. Planificdronse as tarefas con previsién
das dificultades e o xeito de as superar.

-CA1.2. Interpretouse a documentacién asociada
ao proceso.

-CA1.3. Determindronse e enumerdaronse os recur-
sos humanos e materiais.

-CA1.4. Distribuironse os tempos de operacién e
posta a punto, e estableceuse a sia secuencia.

-CA1.5. Prepardronse e reguldronse os servizos
auxiliares, os equipamentos e os ttiles.

-CA1.6. Coordindronse as actividades de traballo.

-CA1.7. Formulédronse elaboraciéns a partir de
produtos bdsicos dados.

* RA2. Elabora produtos de panadaria, bolarfa,
pastelarfa, confeitarfa e outras especialidades de
obradoiro, integrando procedementos e técnicas.

-CA2.1. Caracterizouse o produto que se vai obter
e propuxéronse alternativas de elaboracién.

-CA2.2. Identificdronse as operaciéns do proceso
de elaboracién e estableceuse a stia secuencia.

-CA2.3. Describiuse a funcién de cada ingredien-
te no produto final.

-CA2.4. Calculouse a cantidade necesaria dos
ingredientes a partir da ficha de elaboracién.

-CA2.5. Selecciondronse e reguldronse os equipa-
mentos e os ttiles, e evitdronse custos e gastos inne-
cesarios.

-CA2.6. Aplicdronse os procedementos e as técni-
cas coa secuencia establecida.
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-CA2.7. Realizaronse os controis basicos durante o
proceso de elaboracién, e aplicdronse as medidas
correctoras.

-CA2.8. Contrastdaronse as caracteristicas de cali-
dade do produto coas stias especificaciéns.

-CA2.9. Realizouse o escandallo do produto elabo-
rado.

-CA2.10. Aplicdronse as normas de seguridade e
hixiene alimentaria, asi como as de prevencién de
riscos e as de proteccién ambiental.

* RA3. Elabora produtos de panadaria, bolarfa,
pastelarfa, confeitaria e repostaria para colectivos
especiais, e valora as implicaciéns para a satdde.

-CA3.1. Identificdronse as caracterfsticas especi-
ficas do colectivo de destino do produto desefiado.

-CA3.2. Analizdronse as implicaciéns para a sad-
de do colectivo, en caso de composicién incorrecta.

-CA3.3. Describiuse o produto que se vai elaborar.

-CA3.4. Selecciondronse e caracterizdronse os
ingredientes adecuados para o tipo de produto, ten-
do en conta as principais afecciéns alérxicas e de
intolerancia, e as posibilidades de substitucién.

-CA3.5. Enumerdronse as medidas de limpeza e
preparacién de equipamentos e ttiles.

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

-CA3.7. Describironse e aplicdronse as operaciéns
do proceso e os controis bésicos.

-CA3.8. Contrastaronse as caracteristicas de cali-
dade do produto coas stias especificaciéns.

-CA3.9. ldentificouse adecuadamente o produto
elaborado.

-CA3.10. Adoptdronse medidas de hixiene e segu-
ridade alimentaria durante o proceso.

* RA4. Decora os produtos de obradoiro aplicando
as técnicas axeitadas en relacién cos produtos que
se van obter.

-CAA4.1. Describironse os procedementos e as téc-
nicas.

-CA4.2. Enumeréronse e describfronse os equipa-
mentos e os ttiles empregados nas operaciéns de
acabamento e decoracién.

-CA4.3. Seleccionouse o desefio bdsico para a
decoracién e incorpordronse variaciéns persoais.

-CA4.4. ldentificouse e seleccionouse a técnica
apropiada.
-CA4.5. Selecciondronse e reguldronse os equipa-

mentos e os ttiles.

-CA4.6. Acondiciondronse e aplicdronse cremas,
coberturas e outros elementos de decoracién, con
medidas especificas de hixiene.

-CA4.7. Contrastdronse as caracteristicas fisicas,
estéticas e organolépticas do produto coas sidas
especificacions.

-CA4.8. Aplicdronse as medidas correctoras ante
desviacions.

* RAS. Envasa e embala produtos, logo de selec-
cionar os procedementos e as técnicas.

-CAS5.1. Describironse os envases, as embalaxes,
as etiquetas e os rétulos mdis utilizados.

-CA5.2. Identificdronse e caracterizdronse os
métodos de envasado, embalaxe e etiquetaxe.

-CA5.3. Recoiiecéronse e analizdronse as incom-
patibilidades existentes entre os materiais de enva-
sado e os produtos.

-CA5.4. Identificdronse e caracterizdronse os
equipamentos de envasado e os elementos auxilia-
res.

-CAS5.5. Identificouse a informacién obrigatoria e
complementaria que se incluird en etiquetas e rétu-
los.

-CA5.6. Envasouse e embalouse o produto conson-
te as stias caracteristicas e os requisitos da cliente-
la.

-CAS5.7. Recofieceuse e valorouse a aptitude dos
envases, as embalaxes e as etiquetas que se van uti-
lizar.

-CA5.8. Aplicdronse as medidas correctoras ante
desviaciéns.

-CA5.9. Aplicdronse as medidas de hixiene e
seguridade durante o envasado e a embalaxe.

* RA6. Sitda os produtos elaborados no posto de
venda, no almacén ou no depésito, e xustifica a sta
disposicién.

-CA6.1. Describfronse os métodos e os equipa-
mentos de conservacién.

-CA6.2. Identificaronse e caracterizaronse as con-
diciéns e os medios para o traslado.

-CA6.3. Selecciondronse e describironse as condi-
ciéns de conservacién dos produtos (temperatura,
humidade, tempo mdximo, colocacién e luminosida-

de).

-CA6.4. Trasladouse de xeito adecuado o produto
ao almacén, ao depésito ou ao punto de venda.

-CA6.5. Comprobouse a adecuacién das condi-
ciéns de limpeza e de conservacién.

-CA6.6. Identificouse e colocouse correctamente o
produto.

-CA6.7. Aplicdronse as medidas correctoras ante
desviaciéns.
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1.6.2. Contidos bdsicos.
Organizacion das tarefas de producién do obradoiro.

* Documentacién técnica asociada aos procesos
produtivos: descricién, interpretacién e manexo.

* Calculo e distribucién dos recursos humanos e
materiais en funcién do proceso produtivo que se vai
realizar.

* Asignacién de tempos ds operaciéns do proceso
produtivo.

* Seleccion dos servizos auxiliares, os equipamen-
tos e o dtiles en funcién do proceso produtivo.

Elaboracién de produtos de panadarfa, bolaria,
pastelarfa, confeitaria e outras especialidades de
obradoiro.

* Identificacién e secuenciacién das operaciéns do
proceso.

* (Célculo dos ingredientes e desefo da ficha de
elaboracion.

* Seleccion e regulacion dos equipamentos e dos
ttiles de xeito eficaz, sen custos nin gastos innece-
sarios.

* Seleccién e aplicacién dos procedementos ope-
rativos e das técnicas que se van empregar en fun-
ci6én do produto que se queira obter.

* ]dentificacién e realizacién dos controis basicos
durante o proceso de elaboracién.

* Aplicacién de normas de calidade, seguridade
laboral e proteccién ambiental.

Elaboracién de produtos para colectividades espe-
ciais.
* Intolerancias alimentarias.

* Adaptaciéns en férmulas de produtos para per-
soas de colectividades especiais: celfacas, diabéti-
cas, intolerantes 4 lactosa, fenilcetondricas, etc.

* Adecuacién de espazos e materiais para colecti-
vidades especiais.

* Procedementos de limpeza e preparaciéon de
equipamentos e tutiles: riscos, precauciéns e proto-
colos.

* ldentificacién da secuencia de operaciéns do
proceso e dos controis bdsicos que se realizardn en
funcién do produto.

* Responsabilidade na realizacién das tarefas pro-
fesionais pola sta repercusién na saide de persoas
de risco.

Decoracién de produtos de obradoiro.

* Operaciéns e técnicas de acabamento e decora-
cién.
* Seleccién e aplicacién de elementos de acaba-

mento e decoracién en funcién do produto, os equi-
pamentos e os ttiles.

* Andlise da repercusién dos defectos no acaba-
mento e na decoracién.

* Innovacién ante novos hédbitos de consumo e
novos tipos de presentacién.

* Valoracién da repercusién das caracteristicas
fisicas, estéticas e organolépticas do produto nas
persoas potencialmente consumidoras.

* Adopcién de boas pricticas de manipulacién
durante o acabamento e a decoracién dos produtos.

Envasado e embalaxe dos produtos de obradoiro.

* Incompatibilidades entre os materiais de envasa-
do e os produtos: fundamentos bésicos e factores que
cémpre considerar.

* Caracterizacién das embalaxes.

* Métodos de envasado e embalaxe dos produtos
de obradoiro.

* Descricién das principais anomalifas do envasa-
do dos produtos e das medidas correctoras.

* Etiquetas e rétulos dos produtos de panadaria,
bolarfa, pastelaria, repostaria e confeitarfa.

* Seleccién do envase e a embalaxe dun produto
elaborado.

* Descricién da informacién que se incluird na eti-
queta e nos rétulos do produto elaborado.

Localizacién dos produtos de panadaria, bolarfa,
pastelarfa, repostaria e confeitarfa.

* Descriciéon dos métodos de conservacién dos
produtos elaborados.

* Almacén de produtos acabados. Punto de venda.

* Procedementos para o traslado dos produtos ela-
borados.

* Equipamentos de traslado dos produtos.

* Valoracién da repercusién dunha incorrecta con-
servacién na calidade do produto elaborado.

* Anélise das anomalias e das medidas correctoras
no traslado e na conservacién dos produtos elabora-

dos.
1.6.3. Orientaciéns pedagéxicas.

Este médulo profesional contén a formacién nece-
saria para desempefiar a funcién de elaboracién de
produtos de panadarfa, pastelaria, repostaria e
outras especialidades de obradoiro.

Esta funcién abrangue aspectos como:
-Elaboracién dos produtos.
-Operaciéns de acabamento.
-Operaciéns de envasado e embalaxe.

-Resposta ante continxencias e desviaciéns do
proceso produtivo.
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As actividades profesionais asociadas a esta fun-
cién aplicanse en:

-Produtos de panadaria e bolarfa.
-Produtos de pastelarfa.

-Produtos de confeitarfa, turréns e outras especia-

lidades.
-Produtos para colectivos especiais.

A formacién do médulo contribiie a alcanzar os
obxectivos xerais ¢), d), e), f), g), h), 1), j), k), 1), m),

0), p), q), 1), 8) e t) do ciclo formativo, e as competen-

cias b), ¢), d), 1), g), h), 1), j), m), n), 0), q), 1), s), e t)
do titulo.

As linas de actuacién no proceso de ensino e
aprendizaxe que permiten alcanzar os obxectivos do
moédulo versardn sobre:

-Asignacién e distribucién dos recursos humanos e
materiais, tempos e secuencia de operaciéns de pro-
ceso.

-Elaboracién de produtos complexos a partir de
produtos bdsicos.

-Elaboracién de produtos para colectividades
especiais.

-Desefio de elementos decorativos e a stda aplica-
ci6n nos produtos elaborados.

-Envasado e almacenaxe dos produtos terminados.

1.7. Médulo profesional: operaciéns e control de
almacén na industria alimentaria.

* Codigo: MP0O030.
* Duracién: 80 horas.

1.7.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de
avaliacion.

* RA1. Aprovisiona o almacén e a lifia de produ-
ci6n, tras identificar as necesidades e as existencias.

-CA1.1. Definfronse os tipos de existencias e as
sdas variables.

-CA1.2. Identificaronse os tipos de inventario.

-CA1.3. Efectudronse os pedidos en cantidade,
calidade e prazos adecuados.

-CA1.4. Caracterizdronse os medios de transporte
interno.

-CA1.5. Determindronse as necesidades de submi-
nistracién de xéneros, e indicdronse as cantidades.

-CA1.6. ldentificdronse as condiciéns de seguri-
dade asociadas ao aprovisionamento.

-CA1.7. Valorouse a relevancia do control de
almacén no proceso produtivo.

-CA1.8. Valordronse novas tendencias loxisticas
na distribucién e na almacenaxe de produtos.

* RA2. Recibe as materias primas e auxiliares, e
describe a documentacién asociada e os requisitos
de transporte.

-CA2.1. Identificouse a documentacién que debe
ir coas mercadorfas.

-CA2.2. Determindronse os métodos de aprecia-
cién, medida e cédlculo de cantidades.

-CA2.3. Describironse os sistemas de proteccién
das mercadorfas.

-CA2.4. Identificdronse as alteraciéns que poden
sufrir as mercadorfas no transporte.

-CA2.5. Caracterizdronse os medios de transporte
externo.

-CA2.6. Determinouse a composicién do lote na
recepcion das mercadorias.

-CA2.7. Comprobouse que a mercadorfa recibida
se corresponda coa solicitada.

* RA3. Almacena as mercadorias con técnicas e
procedementos seleccionados en funcién das sudas
caracteristicas.

-CA3.1. Describironse e aplicdronse os criterios
de clasificacion de mercadorias.

-CA3.2. Interpretdronse os sistemas de codifica-
cién.

-CA3.3. Identificdaronse os sistemas de almacena-
xe.

-CA3.4. Describironse as caracteristicas dos equi-
pamentos de carga, descarga, transporte e manipula-
cién interna.

-CA3.5. Xustificouse a localizacién das mercado-
rias no almacén.

-CA3.6. Identificdronse as condiciéns de operati-
vidade do almacén (orde, limpeza, temperatura,
humidade, etc.).

-CA3.7. Determindronse as normas de seguridade
do almacén.

* RA4. Expide os produtos e xustifica as condi-
ciéns de transporte e conservacion.

-CA4.1. Formalizouse a documentacién relaciona-
da coa expedicion.

-CA4.2. Rexistrouse a safda de existencias e
actualizouse o rexistro.

-CA4.3. Selecciondronse as condiciéns axeitadas
para os produtos que se vaian expedir.

-CA4.4. Determinouse a composicién dos lotes e a
stia proteccion.

-CA4.5. Mantivose a orde e a limpeza na zona de
expedicién.

-CA4.6. ldentificdronse as caracteristicas dos
medios de transporte para garantir a calidade e a
seguridade alimentaria.
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* RA5. Manexa as aplicaciéns informdticas e valo-
ra a sda utilidade no control do almacén.

-CAS5.1. Caracterizdronse as aplicaciéns informéti-
cas.

-CA5.2. Identificdronse os pardmetros iniciais da
aplicacién segundo os datos propostos.

-CAS5.3. Modificdronse os arquivos de produtos,
provedores e clientela.

-CA5.4. Rexistrdronse as entradas e as saidas de
existencias e actualizdronse os arquivos correspon-
dentes.

-CAS5.5. Elabordronse, imprimironse e arquivdron-
se os documentos de control de almacén.

-CA5.6. Elaborouse, imprimiuse e arquivouse o
inventario de existencias.

1.7.2. Contidos bésicos.
Aprovisionamento do almacén.

* Documentacién técnica relacionada co aprovi-
sionamento. Sistema de decisién de pedido. Clasifi-
cacién ABC.

* Tipos de existencias.

* Control de existencias. Inventario e os seus
tipos.

* Transporte interno.

Recepcién de mercadorias.

* Operaciéns e comprobaciéns xerais.

* Organizacién da recepcion.

* Medicién e pesaxe de cantidades.

* Documentacién de entrada.

Almacenaxe.

* Sistemas de almacenaxe e tipos de almacén.

* (Clasificacién e codificaciéon de mercadorias: a
identificacién EAN.

* Localizacién de mercadorias e sinalizacién.
* Condicidns xerais de conservacion.

* Documentacién de xestién do almacén.
Expedicién de mercadorfas.

* Operaciéns e comprobaciéns xerais.

* Organizacién da expedicién.

* Documentacién de saida.

* Transporte externo.

Aplicacién das TIC na xestién do almacén.

* Operaci6ns bdsicas no manexo do ordenador.

* Aplicaciéns informdticas: follas de calculo, pro-
cesadores de texto, xestién de bases de datos clien-
te-servidor e aplicaciéns especificas.

* Transmisién da informacién: redes de comunica-
cién, radiofrecuencia TAG e correo electrénico.

* Actividade do almacén en tempo real.
* FIFO automatico.
1.7.3. Orientaciéns pedagéxicas.

Este médulo profesional contén a formacién nece-
saria para desempefiar a funcién de loxistica nas
industrias alimentarias.

Esta funcién abrangue aspectos como:
-Control de provedores.

-Control de aprovisionamentos.
-Control e manexo de almacéns.
-Control de expediciéns.

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

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

As lifias de actuacién no proceso de ensino e
aprendizaxe que permiten alcanzar os obxectivos do
médulo estédn relacionadas con:

-Cubrir os documentos de control de almacén para
a sda correcta xestién, empregando aplicaciéns
informaticas.

-Realizar supostos practicos de almacenaxe,
recepcion e control de existencias.

1.8. Médulo profesional: seguridade e hixiene na
manipulacién de alimentos.

* Codigo: MPOO31.
* Duracién: 53 horas.

1.8.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de
avaliacion.

* RA1. Limpa e desinfecta ttiles, equipamentos e
instalaciéns, e valora a sta repercusién na calidade
hixiénico-sanitaria dos produtos.

-CAl.1. Identificdronse os requisitos hixiénico-
sanitarios dos equipamentos, dos ttiles e das insta-
laciéns de manipulacién de alimentos.

-CA1.2. Avalidronse as consecuencias da limpeza
e da desinfeccién inadecuadas para a inocuidade
dos produtos e a seguridade das persoas consumido-
ras.

-CA1.3. Describfronse os procedementos, as fre-
cuencias e os equipamentos de limpeza e desinfec-

cién (L+D).

-CA1.4. Efectuouse a limpeza e a desinfeccién cos
produtos establecidos, e asegurouse a completa eli-
minacién destes.
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-CA1.5. Describironse os pardmetros obxecto de
control asociados ao nivel de limpeza ou desinfec-
cién requirido.

-CA1.6. Recoiiecéronse os tratamentos de desrati-
zacion, desinsectacion e desinfeccién (DDD).

-CA1.7. Describironse os procedementos para a
recollida e a retirada dos residuos dunha unidade de
manipulacién de alimentos.

-CA1.8. Clasificdronse os produtos de limpeza e
de desinfeccion, e os utilizados para os tratamentos
de DDD, asi como as stias condiciéns de emprego.

-CA1.9. Avalidronse os perigos asociados 4 mani-
pulacién de produtos de limpeza, desinfeccion e tra-
tamentos de DDD.

* RA2. Mantén boas précticas hixiénicas e avalia
os perigos asociados aos malos hébitos hixiénicos.

-CA2.1. Recofiecéronse as normas hixiénico-sani-
tarias de obrigado cumprimento relacionadas coas
préacticas hixiénicas.

-CA2.2. Identificdronse os perigos sanitarios aso-
ciados aos malos hébitos e as stas medidas de pre-
vencion.

-CA2.3. Identificdronse as medidas de hixiene
persoal asociadas 4 manipulacién de alimentos.

-CA2.4. Recofiecéronse todos os comportamentos
e as actitudes susceptibles de producir unha conta-
minacién nos alimentos.

-CA2.5. Enumeréronse as doenzas de obrigada
declaracion.

-CA2.6. Recofieceuse a vestimenta de traballo
completa e os requisitos para a sda limpeza.

-CA2.7. Identificdronse os medios de proteccién
de cortes, queimaduras e feridas da persoa manipu-
ladora.

* RA3. Aplica boas practicas de manipulacién dos
alimentos en relacién coa calidade hixiénico-sanita-
ria dos produtos.

-CA3.1. Recofiecéronse as normas hixiénico-sani-
tarias de obrigado cumprimento relacionadas coas
précticas de manipulacién.

-CA3.2. Clasificdronse e describironse os princi-
pais riscos e as toxiinfecciéns de orixe alimentaria
en relacion cos axentes causantes.

-CA3.3. Valorouse a repercusién dunha mala
manipulacién de alimentos na satde das persoas
consumidoras.

-CA3.4. Describironse as principais alteraciéns
dos alimentos.

-CA3.5. Describironse os métodos de conservacion
de alimentos.

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

-CA3.7. ldentificdronse alerxias e intolerancias
alimentarias.

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

-CA3.9. Recoifiecéronse os procedementos de
actuacién fronte a alertas alimentarias.

* RA4. Aplica os sistemas de autocontrol basea-
dos no APPCC e de control da rastrexabilidade
(ascendente e descendente), e xustifica os principios
asociados.

-CA4.1. lIdentificouse a necesidade e a transcen-
dencia para a seguridade alimentaria do sistema de
autocontrol.

-CA4.2. Recofiecéronse os conceptos xerais do sis-
tema de andlise de perigos e puntos de control crfti-

co (APPCC).

-CA4.3. Definfronse conceptos clave para o con-
trol de potenciais perigos sanitarios: punto critico de
control, limite critico, medidas de control e medidas
correctoras.

-CA4.4. Definfronse os pardmetros asociados ao
control dos puntos criticos.

-CA4.5. Cubrironse os rexistros asociados ao siste-
ma.

-CA4.6. Relacionouse a rastrexabilidade coa segu-
ridade alimentaria.

-CA4.7. Documentouse e trazouse a orixe, as eta-
pas do proceso e o destino do alimento.

-CA4.8. Recofiecéronse as principais normas
implantadas no sector alimentario (BRC, IFS, UNE-
EN-ISO 9001:2000, UNE-EN-ISO 22000:2005,
etc.).

* RAS5. Utiliza os recursos eficientemente, e avalia
os beneficios ambientais asociados.

-CA5.1. Relacionouse o consumo de cada recurso
co impacto ambiental que provoca.

-CAS5.2. Definironse as vantaxes que o concepto de
reducién de consumos lle achega 4 proteccion
ambiental.

-CA5.3. Describironse as vantaxes ambientais do
concepto de reutilizaciéon dos recursos.

-CA5.4. Recofiecéronse as enerxias e 0s recursos
de utilizacién menos prexudicial para o ambiente.

-CAS5.5. Caracterizdronse os métodos para o aforro
de enerxia e o resto de recursos que se utilicen na
industria alimentaria e de restauracién.

-CA5.6. Identificdronse as non-conformidades e as
acciéns correctoras relacionadas co consumo dos
recursos.

* RA6. Recolle os residuos de xeito selectivo e
recofiece as sdas implicaciéns sanitarias e ambien-
tais.
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-CA6.1. Identificdronse e clasificdronse os tipos
de residuos xerados segundo a stia orixe, o seu esta-
do e a sua necesidade de reciclaxe, de depuracién
ou de tratamento.

-CA6.2. Recofiecéronse os efectos ambientais dos
residuos contaminantes, e outras afecciéns orixina-
das no proceso produtivo.

-CA6.3. Describironse as técnicas de recollida,
seleccion, clasificacién, eliminacién e vertedura de
residuos.

-CA6.4. Recofiecéronse os pardmetros que fan
posible o control ambiental nos procesos de produ-
cién dos alimentos relacionados cos residuos, as ver-
teduras e as emisiéns.

-CA6.5. Establecéronse por orde de importancia
as medidas tomadas para a proteccién ambiental.

-CA6.6. Identificaronse as non-conformidades e as
acciéns correctivas relacionadas coa xestiéon dos

residuos segundo 1SO 14000/EMAS (Regulamento

comunitario de ecoxestién e ecoauditoria).
1.8.2. Contidos bésicos.

Limpeza e desinfecciéon de equipamentos e insta-
laciéns.

* Conceptos e niveis de limpeza.

* Lexislacion e requisitos xerais de limpeza de uti-
les, equipamentos e instalaciéns.

* Perigos sanitarios asociados a aplicaciéns inade-
cuadas de limpeza, desinfeccién, desratizacién e
desinsectacion.

* Procesos e produtos de limpeza.
Mantemento de boas pricticas hixiénicas.

* Normativa xeral de hixiene aplicable 4 activida-

de.

* Alteracién e contaminacién dos alimentos debi-
do a h4bitos pouco adecuados das persoas manipu-
ladoras.

* Gufas de prdcticas correctas de hixiene (GPCH),
coas stas recomendaciéns e os contidos minimos
para o sector.

Aplicacién das boas pricticas de manipulacién de
alimentos.

* Normativa xeral de manipulacién de alimentos.

* Alteracién e contaminacién dos alimentos debi-
do a précticas de manipulacién inadecuadas.

* Perigos sanitarios asociados a practicas de mani-
pulacién non axeitadas.

* Métodos de conservacién dos alimentos.
Aplicacién de sistemas de autocontrol.

* Medidas de control relacionadas cos perigos
sanitarios na manipulacién dos alimentos.

* Pasos previos aos sete principios do sistema de

autocontrol APPCC.

* Qs sete principios do sistema de autocontrol

APPCC.

* Rastrexabilidade no almacén: compravenda e
elaboracién-fabricacién ascendente e descendente.

Utilizacién eficaz de recursos.

* Impacto ambiental provocado pola industria ali-
mentaria.

* Concepto dos tres erres: reducién, reutilizacién e
reciclaxe.

* Metodoloxias para a reducién do consumo dos
recursos.

Recollida selectiva de residuos.

* Lexislacién ambiental comunitaria, estatal, auto-
némica e local.

* Descricién dos residuos xerados e os seus efec-
tos ambientais.

* Técnicas de recollida, clasificacién, eliminacién
e vertedura de residuos.

* Pardmetros para o control ambiental nos proce-
sos de producién dos alimentos.

1.8.3. Orientaciéns pedagéxicas.

Este médulo profesional contén a formacién nece-
saria para desempefiar a funcién de seguridade ali-
mentaria e ambiental.

Esta funcién inclde aspectos como:
-Aplicacién de normas de hixiene.
-Normas de manipulacién de alimentos.
-Control de residuos.

-Reducién do impacto ambiental.

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

A formacién do médulo contribie a alcanzar os
obxectivos xerais j), k), m), o), p) e q) do ciclo forma-
tivo, e as competencias i), k), m), n), o), p), 1), s) e t)
do titulo.

As linas de actuacién no proceso de ensino e
aprendizaxe que permiten alcanzar os obxectivos do
médulo versardn sobre:

-Formalizacién dos documentos asociados ao con-
trol do proceso e da rastrexabilidade.

-Limpeza e desinfeccién de equipamentos e insta-
laciéns, e comprobacién da sta eficacia.

-Aplicacién do APPCC.

-Control de residuos.
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1.9. Médulo profesional: presentacién e venda de
produtos de panadarfa e pastelaria.

* Codigo: MP0OO32.
* Duracién: 70 horas.

1.9.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de
avaliacion.

* RA1. Fixa os prezos dos produtos elaborados e
das ofertas, tras analizar custos e beneficios.

-CA1.1. Identificdronse os tipos de custos.

-CA1.2. Determindronse as variables que interve-
fien no custo e no beneficio.

-CA1.3. Realizouse o escandallo do produto.

-CA1.4. Interpretdronse as férmulas e os concep-
tos de xuro, desconto e marxe comercial.

-CA1.5. Describiuse o método para calcular os
custos de producién.

-CA1.6. Fixouse o prezo dun produto cun benefi-
cio establecido.

-CA1.7. Actualizdronse os prezos a partir da varia-
cién dos custos.

* RA2. Confecciona ofertas en funcién da estacio-
nalidade e do tipo de servizo ou de establecemento.

-CA2.1. Analizdronse os tipos de ofertas.
-CA2.2. Identificdronse os tipos de servizos.

-CA2.3. Describironse os tipos de establecemen-
tos.

-CA2.4. Confecciondronse ofertas atendendo 4
informacién subministrada.

-CA2.5. Adaptdronse as caracteristicas das ofertas
ao tipo de establecemento e aos seus obxectivos eco-
némicos.

* RA3. Expén os produtos elaborados en vitrinas,
e describe as técnicas de escaparatismo aplicadas.

-CA3.1. Analizdronse as caracteristicas dos expo-
sitores e das vitrinas.

-CA3.2. Identificouse o efecto producido na clien-
tela polo xeito de colocar os produtos.

-CA3.3. Identificdronse os pardmetros fisicos e
comerciais que determinan a colocacién dos produtos.

-CA3.4. Renovouse o expositor en funcién da esta-
cionalidade.

-CA3.5. Rotouse a presentacién dos produtos para
captar o interese da clientela.

-CA3.6. Analizdronse os elementos e os materiais
de comunicacién comercial.

-CA3.7. Analizouse a localizacién dos materiais de
comunicacién comercial no punto de venda.

-CA3.8. Realizouse o esbozo ou o modelo grifico
publicitario.

-CA3.9. Situdronse os carteis e os prezos de xeito
que capten a atencién das persoas potencialmente
consumidoras.

-CA3.10. Definfronse os criterios de composicién
e montaxe do escaparate.

* RA4. Pecha a operacién de venda, e analiza os
procedementos de rexistro e cobramento.

-CA4.1. Enumeréronse as linguaxes de codifica-
cién de prezos.

-CA4.2 Explicouse o funcionamento do terminal
do punto de venda.

-CA4.3. Identificdronse as fases das operaciéns de
arqueo e pechamento de caixa, e xustificdronse as
desviaciéns.

-CA4.4. ldentificouse a validez de cheques, obri-
gas de pagamento, tarxetas de crédito ou de débito,
tarxetas de empresa, efectivo ou pagamento realiza-
do a través da internet.

-CA4.5. Identificouse a validez de vales, descon-
tos, bonos e tarxetas de empresa relacionados con
campaifias promocionais.

-CA4.6. Describiuse o proceso de anulacién de
operaciéns de cobramento.

-CA4.7. Formalizouse a documentacién asociada
ao cobramento.

-CA4.8. Recofieceuse o potencial das novas tecno-
loxias como elemento de consulta e apoio.

* RAS5. Atende a clientela e caracteriza as técni-
cas de comunicacién aplicadas.

-CAS5.1. Describironse os pardmetros que caracte-
rizan a atencion & clientela.

-CA5.2. Describironse as técnicas de comunica-
cion.
-CA5.3. Recofiecéronse os erros que se cometen

mails comunmente na comunicacion.

-CA5.4. Describironse a forma e a actitude na
atencién e no asesoramento & clientela.

-CAS5.5. Identificouse a tipoloxia da clientela e as
sdas necesidades de compra.

-CA5.6. Explicédronse as técnicas de venda bdsicas
para captar a atencién e espertar o interese en fun-
cién do tipo de clientela.

-CAS5.7. Selecciondronse os argumentos adecuados
ante as obxecciéns formuladas pola clientela.

-CA5.8. Analizdronse as estratexias para identifi-
car a satisfaccion da clientela.

* RA6. Resolve queixas e reclamacions, e valora
as stias implicaciéns na satisfaccién da clientela.

-CA6.1. ldentificdronse as técnicas para prever
conflitos.
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-CA6.2. Detectouse a natureza do conflito ou da
reclamacion.

-CA6.3. Describironse as técnicas utilizadas para
afrontar queixas e reclamaciéns da clientela.

-CA6.4. Identificouse o proceso que hai que seguir
ante unha reclamacion.

-CA6.5. Aplicdronse as técnicas de comportamen-
to asertivo, resolutivo e positivo.

-CA6.6. Identificouse a documentacién asociada
4s reclamaciéns.

-CA6.7. Analizdronse as consecuencias dunha
reclamacién non resolta.

-CA6.8. Identificdronse os elementos formais que
contextualizan unha reclamacion.

1.9.2. Contidos bdésicos.

Establecemento de prezos de produtos de panada-
ria, repostarfa e confeitarfa.

* Cdlculo do custo de materias primas e rexistro
documental.

* Control de consumos.

* Métodos de fixacién de prezos.

* Marxes e descontos. Escandallo. Ratios.
* Célculo de prezos.

Establecemento de ofertas de produtos de panada-
rfa, repostaria e confeitaria, en funcién da oferta ou
da demanda dunha clientela potencial.

* Anélise da demanda de oferta gastronémica.
* Identificacion das caracterfsticas que a definen.

* Estacionalidade, tipos de establecemento e tipos
de servizo que hai que ter en conta durante a confec-
ci6n das ofertas.

* Definicién da oferta.
Exposicién de produtos no punto de venda.

* Puntos quentes e puntos frios no establecemento
comercial.

* Métodos fisicos e psicoléxicos para quentar os
puntos frios.

* Publicidade no lugar da venda.

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

* Clasificacién dos produtos expostos con base nas
variables de sabor, cor, tamafio, asociacién, tempe-
ratura de conservacion, etc.

* Técnicas de escaparatismo. Materiais e técnicas
de decoracién. Montaxe de expositores e escapara-
tes.

* Desefio de escaparates adecuados ao tipo de

Z

establecemento, 4 estacionalidade, 4 oferta gastro-
némica, etc.

* Adornos florais.

* Desefio e confeccion de motivos de decoracién e
estruturas para exposiciéon de produtos no punto de
venda.

* Carteis. Rotulacién de carteis de informacién e
prezos.

Xestién operativa da venda.

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

* Codificacién da mercadorfa. Sistema de cédigo

de barras (KEAN).

* Terminal de punto de venda (TPV): sistemas de
cobramento.

* Apertura e pechamento do TPV.

* Linguaxes comerciais: intercambio de datos
electrénicos (EDI).

Atencién 4 clientela.

Z

* Variables que inflien na atencién 4 clientela.
Posicionamento e imaxe de marca.

* Funciéns fundamentais desenvolvidas na aten-
cién 4 clientela: natureza e efectos.

* Presentacién e embalaxe dos produtos no
momento da venda.

* Informacién subministrada pola clientela.

* Comunicacion interpersoal. Expresion verbal.
* Comunicacién telefénica.

* Comunicacién escrita.

Resolucién de reclamaciéns e queixas.

* Procedemento de recollida das reclamaciéns e
das queixas presenciais e non presenciais.

* Klementos formais que contextualizan a recla-
macion.

* Configuracién documental da reclamacion.
* Técnicas na resolucién de reclamacions.

* Lei xeral de defensa de consumidores e usuarios.
Leis autonémicas de proteccién das persoas consu-
midoras.

* Lei orgdnica de proteccién de datos.
1.9.3. Orientaciéns pedagéxicas.

Este médulo profesional contén a formacién nece-
saria para desempefiar a funcién de comercio e pro-
mocién en pequenas empresas.

Esta funcién abrangue aspectos como:

-Atencioén 4 clientela.
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-Promocién e venda.
-Presentacién do produto.

As actividades profesionais asociadas a esta fun-
cién aplicanse en:

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

-Sobremesas empratadas.

A formacién do médulo contribie a alcanzar os
obxectivos xerais n), 0), p), q), 1) e s) do ciclo forma-
tivo, e as competencias 1), p), q), 1), s) e t) do titulo.

As lifias de actuacién no proceso de ensino e
aprendizaxe que permiten alcanzar os obxectivos do
moédulo versardn sobre:

-Estimacién de prezos de produtos cofiecidos.

-Célculo de custos de materias primas e de produ-
ci6én, asi como da marxe comercial ou beneficio.

-Presentacion e disposicién das vitrinas exposito-
ras que motiven a compra dos produtos.

-Resolucién de conflitos e reclamaciéns.
-Atencién e asesoramento 4 clientela.

1.10. Médulo profesional: formacién e orientacién
laboral.

* Codigo: MP0OO33.
* Duracién: 107 horas.

1.10.1. Unidade formativa 1: prevencién de riscos
laborais.

* Codigo: MPO033_12.
* Duracién: 45 horas.

1.10.1.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de
avaliacién.

* RA1. Recoiiece os dereitos e as obrigas das per-
soas traballadoras e empresarias relacionados coa
seguridade e a sadde laboral.

-CA1.1. Relaciondronse as condiciéns laborais coa
satide da persoa traballadora.

-CA1.2. Distinguironse os principios da accién

preventiva que garanten o dereito 4 seguridade e 4
saide das persoas traballadoras.

-CA1.3. Apreciouse a importancia da informacién
e da formacién como medio para a eliminacién ou a
reducion dos riscos laborais.

-CAl.4. Comprendéronse as actuaciéns axeitadas
ante situaciéns de emerxencia e risco laboral grave
e inminente.

-CA1.5. Valordronse as medidas de proteccién
especificas de persoas traballadoras sensibles a
determinados riscos, asf como as de proteccién da
maternidade e a lactacién, e de menores.

-CA1.6. Analizdronse os dereitos 4 vixilancia e
proteccién da satde no sector de panadarfa, reposta-
ria e confeitarfa.

-CA1.7. Asumiuse a necesidade de cumprir as
obrigas das persoas traballadoras en materia de pre-
vencioén de riscos laborais.

* RA2. Avalfa as situaciéns de risco derivadas da
sda actividade profesional analizando as condiciéns
de traballo e os factores de risco mdis habituais do
sector de panadarfa, repostarfa e confeitarfa.

-CA2.1. Determinédronse as condiciéns de traballo
con significacién para a prevencién nos contornos de
traballo relacionados co perfil profesional de técni-
co en panadaria, repostaria e confeitarfa.

-CA2.2. Clasificaronse os factores de risco na acti-
vidade e os danos derivados deles.

-CA2.3. Clasificdronse e describironse os tipos de
danos profesionais, con especial referencia a acci-
dentes de traballo e doenzas profesionais, relaciona-
dos co perfil profesional de técnico en panadaria,
repostaria e confeitaria.

-CA2.4. Identificdronse as situaciéns de risco més
habituais nos contornos de traballo das persoas coa
titulacién de técnico en panadaria, repostaria e con-
feitarfa.

-CA2.5. Levouse a cabo a avaliacién de riscos nun
contorno de traballo, real ou simulado, relacionado
co sector de actividade do titulo.

* RA3. Participa na elaboracién dun plan de pre-
vencién de riscos e identifica as responsabilidades
de todos os axentes implicados.

-CA3.1. Valorouse a importancia dos hébitos pre-
ventivos en todos os dmbitos e en todas as activida-
des da empresa.

-CA3.2. Clasificdronse os xeitos de organizacién
da prevencién na empresa en funcién dos criterios
establecidos na normativa sobre prevencién de ris-
cos laborais.

-CA3.3. Determinédronse os xeitos de representa-
cién das persoas traballadoras na empresa en mate-
ria de prevencién de riscos.

-CA3.4. Identificdronse os organismos publicos
relacionados coa prevencién de riscos laborais.

-CA3.5. Valorouse a importancia da existencia dun
plan preventivo na empresa que inclida a secuencia
de actuaciéns que hai que realizar en caso de emer-
xencia.

-CA3.6. Estableceuse o 4mbito dunha prevencién
integrada nas actividades da empresa, e determi-
ndronse as responsabilidades e as funciéns de cada-
quén.

-CA3.7. Definiuse o contido do plan de prevencién
nun centro de traballo relacionado co sector profe-
sional da titulacién de técnico en panadaria, repos-
tarfa e confeitarfa.
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-CA3.8. Proxectouse un plan de emerxencia e eva-
cuacién para unha pequena ou mediana empresa do
sector de actividade do titulo.

* RA4. Determindronse as medidas de prevencién
e proteccién no contorno laboral da titulacién de
técnico en panadarfa, repostarfa e confeitarfa.

-CA4.1. Definironse as técnicas e as medidas de
prevencién e de proteccion que se deben aplicar
para evitar ou diminuir os factores de risco, ou para
reducir as stias consecuencias no caso de materiali-
zarse.

-CA4.2. Analizouse o significado e o alcance da
sinalizacién de seguridade de diversos tipos.

-CA4.3. Selecciondronse os equipamentos de pro-
teccién individual (EPI) axeitados 4s situaciéns de
risco atopadas.

-CA4.4. Analizdronse os protocolos de actuacién
en caso de emerxencia.

-CA4.5. Identificdronse as técnicas de clasifica-
cién de persoas feridas en caso de emerxencia, onde
existan vitimas de diversa gravidade.

-CAA4.6. Identificdronse as técnicas bésicas de pri-
meiros auxilios que se deben aplicar no lugar do
accidente ante danos de diversos tipos, asi como a
composicién e o uso da caixa de urxencias.

1.10.1.2. Contidos bésicos.
Dereitos e obrigas en seguridade e saide laboral.

* Relacién entre traballo e satde. Influencia das
condiciéns de traballo sobre a satde.

* Conceptos bdsicos de seguridade e satide labo-
ral.

* Andlise dos dereitos e das obrigas das persoas
traballadoras e empresarias en prevencién de riscos
laborais.

* Actuacién responsable no desenvolvemento do
traballo para evitar as situaciéns de risco no seu
contorno laboral.

* Proteccién de persoas traballadoras especial-
mente sensibles a determinados riscos.

Avaliacién de riscos profesionais.

* Andlise de factores de risco ligados a condiciéns
de seguridade, ambientais, ergonémicas e psicoso-
ciais.

* Determinacién dos danos 4 saide da persoa tra-

balladora que poden derivar das condiciéns de tra-
ballo e dos factores de risco detectados.

* Riscos especificos no sector de panadaria,
repostarfia e confeitaria en funcién das probables
consecuencias, do tempo de exposicién e dos facto-
res de risco implicados.

* Avaliacién dos riscos atopados en situaciéns
potenciais de traballo no sector de panadarfa, repos-
taria e confeitaria.

Planificacién da prevencién de riscos na empresa.

* Xestion da prevencién na empresa: funciéns e
responsabilidades.

* Organos de representacién e participacién das
persoas traballadoras en prevencién de riscos labo-
rais.

* Organismos estatais e autonémicos relacionados
coa prevencién de riscos.

* Planificacién da prevencién na empresa.

* Plans de emerxencia e de evacuacién en contor-
nos de traballo.

* Elaboracién dun plan de emerxencia nunha
empresa do sector.

* Participacién na planificacién e na posta en
préctica dos plans de prevenciéon.

Aplicacién de medidas de prevencién e proteccion
na empresa.

* Medidas de prevencién e proteccién individual e
colectiva.

* Protocolo de actuacién ante unha situacién de
emerxencia.

* Aplicacion das técnicas de primeiros auxilios.

* Actuacién responsable en situaciéns de emer-
xencias e primeiros auxilios.

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

* Codigo: MPO033_22.
* Duracién: 62 horas.

1.10.2.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de
avaliacion.

* RA1. Participa responsablemente en equipos de
traballo eficientes que contribdan 4 consecucién dos
obxectivos da organizacion.

-CA1.1. Identificdronse os equipos de traballo en
situaciéns de traballo relacionadas co perfil de téc-
nico en panadarfa, repostaria e confeitaria e valo-
rdronse as sias vantaxes sobre o traballo individual.

-CA1.2. Determindronse as caracteristicas do
equipo de traballo eficaz fronte 4s dos equipos ine-
ficaces.

-CA1.3. Adoptdronse responsablemente os papeis
asignados para a eficiencia e a eficacia do equipo de
traballo.

-CAl.4. Empregdronse axeitadamente as técnicas
de comunicacién no equipo de traballo para recibir
e transmitir instruciéns e coordinar as tarefas.

-CA1.5. Determindronse procedementos para a
resolucién dos conflitos identificados no seo do
equipo de traballo.
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-CAl1.6. Aceptdronse de forma responsable as
decisiéns adoptadas no seo do equipo de traballo.

-CAL1.7. Analizdronse os obxectivos alcanzados
polo equipo de traballo en relacién cos obxectivos
establecidos, e coa participacién responsable e acti-
va dos seus membros.

* RA2. Identifica os dereitos e as obrigas que deri-
van das relaciéns laborais, e recofiéceos en diferen-
tes situaciéns de traballo.

-CA2.1. Identificdronse o 4mbito de aplicacién, as
fontes e os principios de aplicacién do dereito do
traballo.

-CA2.2. Distinguironse os principais organismos
que intervefien nas relaciéns laborais.

-CA2.3. Identificdronse os elementos esenciais
dun contrato de traballo.

-CA2.4. Analizdronse as principais modalidades
de contratacién e identificironse as medidas de
fomento da contratacién para determinados colecti-
vos.

-CA2.5. Valordronse os dereitos e as obrigas que
se recollen na normativa laboral.

-CA2.6. Determindronse as condiciéns de traballo
pactadas no convenio colectivo aplicable ou, en
ausencia deste, as condiciéns habituais no sector
profesional relacionado co titulo de técnico en pana-
darfia, repostarfa e confeitarfa.

-CA2.7. Valordronse as medidas establecidas pola
lexislacién para a conciliacién da vida laboral e
familiar, e para a igualdade efectiva entre homes e
mulleres.

-CA2.8. Analizouse o recibo de salarios e identifi-
cdronse os principais elementos que o integran.

-CA2.9. Identificdronse as causas e os efectos da
modificacién, a suspensién e a extincién da relacién
laboral.

-CA2.10. Identificdronse os 6rganos de represen-
tacién das persoas traballadoras na empresa.

-CA2.11. Analizdaronse os conflitos colectivos na
empresa e os procedementos de solucién.

-CA2.12. Identificdronse as caracteristicas defini-
torias dos novos contornos de organizacién do traba-

1lo.

* RA3. Determina a accién protectora do sistema
da Seguridade Social ante as continxencias cuber-
tas, e identifica as clases de prestaciéns.

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

-CA3.2. Delimitouse o funcionamento e a estrutu-
ra do sistema da Seguridade Social.

-CA3.3. Identificdronse, nun suposto sinxelo, as
bases de cotizacién dunha persoa traballadora e as
cotas correspondentes a ela e 4 empresa.

-CA3.4. Determindronse as principais prestacions
contributivas da Seguridade Social, os seus requisi-
tos e a sda duracién, e realizouse o cdlculo da sia
contfa nalgiins supostos précticos.

-CA3.5. Determindronse as posibles situaciéns
legais de desemprego en supostos préacticos sinxelos,
e realizouse o célculo da duracién e da contia dunha
prestacién por desemprego de nivel contributivo
bésico.

* RA4. Planifica o seu itinerario profesional selec-
cionando alternativas de formacién e oportunidades
de emprego ao longo da vida.

-CAA4.1. Valordronse as propias aspiraciéns, moti-
vaciéns, actitudes e capacidades que permitan a
toma de decisiéns profesionais.

-CA4.2. Tomouse conciencia da importancia da
formacién permanente como factor clave para a
empregabilidade e a adaptacién s exixencias do
proceso produtivo.

-CA4.3. Valordronse as oportunidades de forma-
cién e emprego noutros Estados da Unién Europea.

-CA4.4. Valorouse o principio de non-discrimina-
cién e de igualdade de oportunidades no acceso ao
emprego e nas condiciéns de traballo.

-CAA4.5. Desefidronse os itinerarios formativos pro-
fesionais relacionados co perfil profesional de técni-
co en panadarfa, repostarfa e confeitarfa.

-CA4.6. Determindronse as competencias e as
capacidades requiridas para a actividade profesio-
nal relacionada co perfil do titulo, e seleccionouse a
formacién precisa para mellorar e permitir unha
axeitada insercién laboral.

-CA4.7. Identificdronse as principais fontes de
emprego e de insercién laboral para as persoas coa
titulacién de técnico en panadarfa, repostaria e con-
feitarfa.

-CA4.8. Empregaronse adecuadamente as técnicas
e os instrumentos de procura de emprego.

-CA4.9. Previronse as alternativas de autoemprego
nos sectores profesionais relacionados co titulo.

1.10.2.2. Contidos bésicos.
Xestién do conflito e equipos de traballo.
* Diferenciacién entre grupo e equipo de traballo.

* Valoraciéon das vantaxes e os inconvenientes do
traballo de equipo para a eficacia da organizacion.

* Equipos no sector de panadaria, repostaria e
confeitarfa segundo as funciéns que desempefien.

* Dindmicas de grupo.

* Equipos de traballo eficaces e eficientes.
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* Participacién no equipo de traballo: desempeifio
de papeis, comunicacién e responsabilidade.

* Conlflito: caracteristicas, tipos, causas e etapas.

* Técnicas para a resolucién ou a superacién do
conflito.

Contrato de traballo.
* Dereito do traballo.

* Organismos publicos (administrativos e xudi-
ciais) que intervefien nas relaciéns laborais.

* Andlise da relacién laboral individual.
* Dereitos e deberes derivados da relacién laboral.

* Anélise dun convenio colectivo aplicable ao
dmbito profesional da titulacién de técnico en pana-
darfa, repostarfa e confeitarfa.

* Modalidades de contrato de traballo e medidas
de fomento da contratacién.

* Andlise das principais condiciéns de traballo:
clasificacién e promocién profesional, tempo de tra-
ballo, retribucién, etc.

* Modificacién, suspension e extincién do contra-
to de traballo.

* Sindicatos de traballadores e asociaciéns empre-
sariais.

* Representacion das persoas traballadoras na
empresa.

* Conlflitos colectivos.

* Novos contornos de organizacién do traballo.
Seguridade Social, emprego e desemprego.

* A Seguridade Social como piar do estado social.
* Estrutura do sistema de Seguridade Social.

* Determinacién das principais obrigas das per-
soas empresarias e das traballadoras en materia de
seguridade social.

* Proteccién por desemprego.
* Prestaciéns contributivas da Seguridade Social.
Procura activa de emprego.

* Cofiecemento dos propios intereses e das propias
capacidades formativo-profesionais.

* Importancia da formacién permanente para a tra-
xectoria laboral e profesional das persoas coa titula-
cién de técnico en panadaria, repostaria e confeita-
ria.

* Oportunidades de aprendizaxe e emprego en
Europa.

* Jtinerarios formativos relacionados coa titulacién
de técnico en panadaria, repostaria e confeitarfa.

* Definicién e andlise do sector profesional do
titulo de técnico en panadaria, repostaria e confeita-
ria.

* Proceso de toma de decisiéns.

* Proceso de procura de emprego no sector de acti-

vidade.
* Técnicas e instrumentos de procura de emprego.
1.10.3. Orientaciéns pedagéxicas.

Este médulo profesional contén a formacién nece-
saria para que o alumno ou a alumna se poidan inse-
rir laboralmente e desenvolver a sia carreira profe-
sional no sector de panadarfa, repostaria e confeita-
ria.

A formacién do médulo contribie a alcanzar os
obxectivos xerais ), r), s), u) e v) do ciclo formativo
e as competencias o), q), 1), s), t), u), v), w) e x) do
titulo.

As lifias de actuacién no proceso de ensino e
aprendizaxe que permiten alcanzar os obxectivos do
médulo versardn sobre:

-Manexo das fontes de informacién para a elabora-
cién de itinerarios formativo-profesionalizadores, en
especial no referente ao sector de panadarfa, repos-
tarfa e confeitarfa.

-Posta en practica de técnicas activas de procura
de emprego:

-Realizacién de probas de orientacién e dind-
micas sobre as propias aspiraciéns, competencias e
capacidades.

-Manexo de fontes de informacién, incluidos
os recursos da internet para a procura de emprego.

-Preparacién e realizacién de cartas de pre-
sentacién e curriculos (potenciarase o emprego dou-
tros idiomas oficiais na Unién Europea no manexo
de informacién e elaboracién do curriculo Euro-

pass).

-Familiarizacién coas probas de seleccién de per-
soal, en particular a entrevista de traballo.

-Identificacién de ofertas de emprego ptblico ds
cales se pode acceder en funcién da titulacién, e
resposta 4 stia convocatoria.

-Formacién de equipos na aula para a realizacién
de actividades mediante o emprego de técnicas de
traballo en equipo.

-Estudo das condiciéns de traballo do sector de
panadarfa, repostaria e confeitaria a través do mane-
xo da normativa laboral, dos contratos m4is comun-
mente utilizados e do convenio colectivo de aplica-
cién no sector de panadarfa, repostaria e confeitarfa.

-Superacién de calquera forma de discriminacién
no acceso ao emprego e no desenvolvemento profe-
sional.
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-Anidlise da normativa de prevencién de riscos
laborais que lle permita a avaliacién dos riscos deri-
vados das actividades desenvolvidas no sector pro-
dutivo, asf como a colaboracién na definicién dun
plan de prevencién para a empresa e das medidas
necesarias para a stia posta en practica.

O correcto desenvolvemento deste médulo exixe a
disposicién de medios informdticos con conexién 4
internet e que polo menos ddas sesiéns de traballo
semanais sexan consecutivas.

1.11. Médulo profesional: empresa e iniciativa
emprendedora.

* Codigo: MP0O034.
* Duracién: 53 horas.

1.11.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de
avaliacién.

* RA1. Desenvolve o seu espirito emprendedor
identificando as capacidades asociadas a el e defi-
nindo ideas emprendedoras caracterizadas pola
innovacion e a creatividade.

-CA1.1. Identificouse o concepto de innovacién e
a stia relacién co progreso da sociedade e o aumen-
to no benestar dos individuos.

-CA1.2. Analizouse o concepto de cultura empren-
dedora e a sda importancia como dinamizador do
mercado laboral e fonte de benestar social.

-CA1.3. Valorouse a importancia da iniciativa
individual, a creatividade, a formacién, a responsa-
bilidade e a colaboracién como requisitos indispen-
sables para ter éxito na actividade emprendedora.

-CA1.4. Analizdronse as caracteristicas das activi-
dades emprendedoras no sector panadarfa, reposta-
ria e confeitaria.

-CA1.5. Valorouse o concepto de risco como ele-
mento inevitable de toda actividade emprendedora.

-CA1.6. Valordronse ideas emprendedoras carac-
terizadas pola innovacién, pola creatividade e pola
sta factibilidade.

-CA1.7. Decidiuse a partir das ideas emprendedo-
ras unha determinada idea de negocio do dmbito da
panadaria, repostaria e confeitarfa que servird de
punto de partida para a elaboracién do proxecto
empresarial.

-CA1.8. Analizouse a estrutura dun proxecto
empresarial e valorouse a stia importancia como
paso previo 4 creacién dunha pequena empresa.

* RA2. Decide a oportunidade de creacién dunha
pequena empresa para o desenvolvemento da idea
emprendedora, tras a andlise da relacién entre a
empresa e o contorno, do proceso produtivo, da orga-
nizacién dos recursos humanos e dos valores cultu-
rais e éticos.

-CA2.1. Valorouse a importancia das pequenas e
medianas empresas no tecido empresarial galego.

-CA2.2. Analizouse o impacto ambiental da activi-
dade empresarial e a necesidade de introducir crite-
rios de sustentabilidade nos principios de actuacién
das empresas.

-CA2.3. Identificdronse os principais compoiien-
tes do contorno xeral que rodea a empresa e, en
especial, os aspectos tecnoléxico, econémico, social,
ambiental, demogréfico e cultural.

-CA2.4. Apreciouse a influencia na actividade
empresarial das relaciéns coa clientela, con prove-
dores, coas administraciéns publicas, coas entida-
des financeiras e coa competencia como principais
integrantes do contorno especifico.

-CA2.5. Determinéronse os elementos do contorno
xeral e especifico dunha pequena ou mediana
empresa de panadarfa, repostarfa ou confeitarfa, en
funcién da stda posible localizacién.

-CA2.6. Analizouse o fenémeno da responsabilida-
de social das empresas e a stia importancia como un
elemento da estratexia empresarial.

-CA2.7. Valorouse a importancia do balance social
dunha empresa relacionada coa panadaria, reposta-
rfa ou confeitarfa, e describironse os principais cus-
tos sociais en que incorren estas empresas, asi como
os beneficios sociais que producen.

-CA2.8. Identificdronse, en empresas panadarfa,
repostaria e confeitarfa, prdcticas que incorporen
valores éticos e sociais.

-CA2.9. Definfronse os obxectivos empresariais
incorporando valores éticos e sociais.

-CA2.10. Analizdronse os conceptos de cultura
empresarial, e de comunicacién e imaxe corporati-
vas, asf como a stia relacién cos obxectivos empresa-
riais.

-CA2.11. Describironse as actividades e os proce-
sos bdsicos que se realizan nunha empresa de pana-
darfa, repostarfa ou confeitarfa, e delimitdronse as
relaciéns de coordinacién e dependencia dentro do
sistema empresarial.

-CA2.12. FElaborouse un plan de empresa que
inclda a idea de negocio, a localizacién, a organiza-
cién do proceso produtivo e dos recursos necesarios,
a responsabilidade social e o plan de mercadotecnia.

* RA3. Selecciona a forma xuridica tendo en con-
ta as implicacions legais asociadas e o proceso para
a stia constitucién e posta en marcha.

-CA3.1. Analizouse o concepto de persoa empre-
saria, asi como os requisitos que cémpren para
desenvolver a actividade empresarial.

-CA3.2. Analizdronse as formas xuridicas da
empresa e determindndose as vantaxes e as desvan-
taxes de cada unha en relacién coa sda idea de nego-
cio.
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-CA3.3. Valorouse a importancia das empresas de
economia social no sector de panadarfa, repostarfa e
confeitarfa.

-CA3.4. Especificouse o grao de responsabilidade
legal das persoas propietarias da empresa en fun-
cién da forma xuridica elixida.

-CA3.5. Diferenciouse o tratamento fiscal estable-
cido para cada forma xuridica de empresa.

-CA3.6. Identificdronse os trdmites exixidos pola
lexislacién para a constitucién dunha pequena ou
mediana empresa en funcién da sia forma xuridica.

-CA3.7. Identificdronse as vias de asesoramento e
xestiéon administrativa externas 4 hora de pér en
marcha unha pequena ou mediana empresa.

-CA3.8. Analizdronse as axudas e subvenciéns
para a creacién e posta en marcha de empresas de
panadarfa, repostaria ou confeitaria, tendo en conta
a sta localizacién.

-CA3.9. Inclufuse no plan de empresa informacién

relativa 4 eleccién da forma xuridica, os tradmites
administrativos, as axudas e as subvenciéns.

* RA4. Realiza actividades de xestiéon administra-
tiva e financeira basica dunha pequena ou mediana
empresa, identifica as principais obrigas contables e
fiscais, e formaliza a documentacién.

-CA4.1. Analizdronse os conceptos bésicos de
contabilidade, asi como as técnicas de rexistro da
informacién contable: activo, pasivo, patrimonio
neto, ingresos, gastos e contas anuais.

-CA4.2. Describironse as técnicas bdsicas de and-
lise da informacién contable, en especial no referen-
te ao equilibrio da estrutura financeira e 4 solvencia,
4 liquidez e 4 rendibilidade da empresa.

-CA4.3. Definfronse as obrigas fiscais (declara-
cién censual, TAE, liquidaciéns trimestrais, resumos
anuais, etc.) dunha pequena e dunha mediana
empresa relacionadas con panadarfa, repostaria e
confeitarfa, e diferencidronse os tipos de impostos
no calendario fiscal (liquidaciéns trimestrais e liqui-
daciéns anuais).

-CA4.4. Formalizouse con correccién, mediante
procesos informdticos, a documentacién bésica de
cardcter comercial e contable (notas de pedido,
albar4s, facturas, recibos, cheques, obrigas de paga-
mento e letras de cambio) para unha pequena e unha
mediana empresa de panadarfa, repostaria ou con-
feitarfa, e describironse os circuitos que percorre
esa documentacién na empresa.

-CAA4.5. Elaborouse o plan financeiro e analizouse
a viabilidade econémica e financeira do proxecto
empresarial.

1.11.2. Contidos bésicos.

Iniciativa emprendedora.

* Innovacién e desenvolvemento econémico. Prin-
cipais caracteristicas da innovacién na actividade
de panadarfa, repostarfa e confeitarfa (materiais,
tecnoloxfa, organizacién da producién, etc.).

* A cultura emprendedora na Unién Europea, en
Espafia e en Galicia.

* Factores clave das persoas emprendedoras: ini-
ciativa, creatividade, formacién, responsabilidade e
colaboracién.

* A actuacién das persoas emprendedoras no sec-
tor de panadaria, repostarfa e confeitarfa.

Z

* (O risco como factor inherente 4 actividade
emprendedora.

* Valoracién do traballo por conta propia como
fonte de realizacién persoal e social.

* Ideas emprendedoras: fontes de ideas, madura-
cién e avaliacién destas.

* Proxecto empresarial: importancia e utilidade,
estrutura e aplicacién no dmbito da panadaria,
repostaria e confitarfa.

A empresa e o seu contorno.

* A empresa como sistema: concepto, funciéns e
clasificacions.

* Andlise do contorno xeral dunha pequena ou
mediana empresa de panadarfa, repostaria e confei-
tarfa: aspectos tecnoléxico, econdémico, social,
ambiental, demogréfico e cultural.

* Anélise do contorno especifico dunha pequena
ou mediana empresa de panadarfa, repostarfa e con-
feitarfa: clientes, provedores, administraciéns publi-
cas, entidades financeiras e competencia.

* Localizacién da empresa.

* A persoa empresaria. Requisitos para o exercicio
da actividade empresarial.

* Responsabilidade social da empresa e compro-
miso co desenvolvemento sustentable.

* Cultura empresarial, e comunicacién e imaxe
corporativas.

* Actividades e procesos bdsicos na empresa.
Organizacién dos recursos dispofiibles. Externaliza-
cién de actividades da empresa.

* Descricién dos elementos e estratexias do plan
de producién e do plan de mercadotecnia.

Creacion e posta en marcha dunha empresa.
* Formas xuridicas das empresas.
* Responsabilidade legal do empresario.

* A fiscalidade da empresa como variable para a
eleccién da forma xuridica.

* Proceso administrativo de constitucién e posta
en marcha dunha empresa.
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* Vias de asesoramento para a elaboracién dun
proxecto empresarial e para a posta en marcha da
empresa.

* Axudas e subvenciéns para a creacién dunha
empresa de panadarfa, repostaria e confeitarfa.

* Plan de empresa: elecciéon da forma xuridica,
tramites administrativos e xestién de axudas e sub-
vencions.

Funcién administrativa.

* Anélise das necesidades de investimento e das
fontes de financiamento dunha pequena e dunha
mediana empresa no sector de panadaria, repostaria
e confeitarfa.

* Concepto e nociéns bdsicas de contabilidade:
activo, pasivo, patrimonio neto, ingresos, gastos e
contas anuais.

* Andlise da informacién contable: equilibrio da
estrutura financeira e ratios financeiras de solven-
cia, liquidez e rendibilidade da empresa.

* Plan financeiro: estudo da viabilidade econémi-
ca e financeira.

* Obrigas fiscais dunha pequena e dunha mediana
empresa.

* Ciclo de xestién administrativa nunha empresa
de panadarfa, repostaria e confeitarfa: documentos
administrativos e documentos de pagamento.

* Coidado na elaboracién da documentacién admi-
nistrativo-financeira.

1.11.3. Orientaciéns pedagéxicas.

Este médulo profesional contén a formacién nece-
saria para desenvolver a propia iniciativa no dmbito
empresarial, tanto cara ao autoemprego como cara 4
asuncion de responsabilidades e funciéns no empre-
go por conta allea.

A formacién do médulo permite alcanzar os obxec-
tivos xerais p), q), 1), ), t), u) e v) do ciclo formativo
e as competencias p), q), 1), s), t), u), v), w) e x) do
titulo.

As linas de actuacién no proceso de ensino e
aprendizaxe que permiten alcanzar os obxectivos do
médulo versardn sobre:

-Manexo das fontes de informacién sobre o sector
das empresas de panadarfa, repostarfa e confeitarfa,
incluindo a andlise dos procesos de innovacién sec-
torial en marcha.

-Realizacién de casos e dindmicas de grupo que
permitan comprender e valorar as actitudes das per-
soas emprendedoras e axustar a sda necesidade ao
sector de panadarfa, repostaria e confeitarfa.

-Utilizacién de programas de xestién administrati-
va e financeira para pequenas e medianas empresas
do sector.

-A realizacién dun proxecto empresarial relacio-
nado coa actividade de panadarfa, repostaria e con-
feitarfa, composto por un plan de empresa e un plan
financeiro e que inclda todas as facetas de posta en
marcha dun negocio.

O plan de empresa incluird os seguintes aspectos:
maduracién da idea de negocio, localizacién, organi-
zacion da producién e dos recursos, xustificacién da
sda responsabilidade social, plan de mercadotecnia,
eleccién da forma xuridica, trdmites administrativos,
e axudas e subvenciéns.

O plan financeiro incluird o plan de tesouraria, a
conta de resultados previsional e o balance previsio-
nal, asf como a andlise da sta viabilidade econémi-
ca e financeira.

E aconsellable que o proxecto empresarial se vaia
realizando conforme se desenvolvan os contidos
relacionados nos resultados de aprendizaxe.

O correcto desenvolvemento deste médulo exixe a
disposicién de medios informdticos con conexién 4
internet e que polo menos didas sesiéns de traballo
sexan consecutivas.

1.12. Médulo profesional: sintese de panadaria,
repostaria e confeitarfa.

* Codigo: MPGOOS.
* Duracién: 26 horas.

1.12.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de
avaliacién.

* RA1. Elabora o plan de traballo da tarefa asig-
nada tendo en conta o proceso tecnoléxico en fun-
cién dos datos de partida e os obxectivos que se pre-
tende alcanzar.

-CAl.1. Interpretouse correctamente o contido da
tarefa encargada.

-CA1.2. Determindronse os recursos precisos para
a execucion da tarefa.

-CA1.3. Identificouse, de ser o caso, a documenta-
cién bésica de cardcter comercial para a xestién do
aprovisionamento.

-CAl.4. Determindronse a secuencia, a temporali-
zacién e as técnicas mdis axeitadas segundo as nece-
sidades de execucién da tarefa.

-CA1.5. Realizouse a previsién de incidencias no
desenvolvemento da tarefa.

-CA1.6. Identificaronse os riscos inherentes 4 rea-
lizacién da actividade.

-CA1.7. Selecciondronse as medidas axeitadas de
prevencién de riscos.

-CA1.8. Identificouse o impacto ambiental deriva-
do da tarefa que se vaia realizar.

-CA1.9. Selecciondronse as medidas necesarias
para a reducién do impacto ambiental.
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-CA1.10. Elaborouse, de ser o caso, o orzamento
de execucién da tarefa.

-CA1.11. Identificdronse os criterios para a avalia-
cién da calidade dos resultados alcanzados.

* RA2. Executa a tarefa asignada segundo a plani-
ficacién realizada, demostrando unha visién de
conxunto dos procesos produtivos e/ou de creacién
de servizos propios da competencia xeral do titulo.

-CA2.1. Elaborouse, de ser o caso, a documenta-
cién bésica de cardcter comercial para a xestién do
aprovisionamento.

-CA2.2. Empregdronse os recursos previstos para
a execucion da tarefa.

-CA2.3. Aplicdronse as técnicas axeitadas cos
niveis de calidade requiridos.

-CA2.4. Resolvéronse, dentro do seu nivel de
autonomia, ou comunicdronse as incidencias xurdi-
das durante a execucién da tarefa.

-CA2.5. Cumpriuse a secuencia e a temporaliza-
cién segundo o planificado.

-CA2.6. Colaborouse e participouse coordinada-
mente no equipo de traballo para conseguir o obxec-
tivo proposto, actuando consonte os principios de
responsabilidade e de tolerancia.

-CA2.7. Aplicdronse as medidas definidas para a
prevencién de riscos e de reducién do impacto
ambiental.

-CA2.8. Aplicdronse os criterios de avaliacién da
calidade aos resultados logrados.

* RA3. Elabora e expén o informe do proceso de
planificacién e execucién da tarefa, e xustifica o
procedemento seguido.

-CA3.1. Describironse as actividades de planifica-
cién e execucion realizadas.

-CA3.2. Xustificdronse as decisiéns de planifica-
cién e execucién tomadas.

-CA3.3. Formuldronse, de ser o caso, propostas de
mellora.

-CA3.4. Realizaronse, de ser o caso, as aclaraciéns
solicitadas na exposicién.

-CA3.5. Empregdronse ferramentas informaticas
para a presentacién dos resultados.

1.12.2. Orientaciéns pedagéxicas.

Este médulo procura a integracién das técnicas e
dos cofiecementos adquiridos nos médulos profesio-
nais, complementando a formacién adquirida neles.
Pretende ofrecer unha visién global dos procesos
produtivos e das técnicas relativas 4 profesién.

O proceso de ensino e aprendizaxe debe partir da
proposta do profesorado dun conxunto de tarefas ben
definidas para que as realice o alumnado, de xeito
individual e en grupo, que sinteticen os aspectos

cientificos, tecnoléxicos e organizativos méis salien-
tables da competencia profesional. A resolucién da
tarefa debe exixir a aplicacién do aprendido ao lon-
go do ciclo, obrigando, dentro do nivel de autonomia
dun técnico, a determinar e usar as técnicas e os ins-
trumentos axeitados.

Fomentarase e valorarase a creatividade, o espiri-
to critico e a capacidade de innovacién nos procesos
realizados, asf como a adaptacién da formacién reci-
bida en supostos laborais e en novas situaciéns.

A planificacién, vinculada co primeiro resultado
de aprendizaxe, estard baixo a titorfa do equipo
docente e realizarase fundamentalmente de xeito
non presencial.

A exposicién do informe, que realizard todo o
alumnado, é parte esencial do proceso de avaliacion
e serd defendida perante o equipo docente.

Polas stias propias caracterfsticas, a formacién do
moédulo relaciénase coa competencia xeral do titulo,
con todos os obxectivos xerais do ciclo e con todas
as competencias profesionais, persoais e sociais.

As linas de actuacién no proceso de ensino e
aprendizaxe que permiten alcanzar os obxectivos do
médulo estédn relacionadas con:

-Execucién de traballos en equipo.
-Avaliacién do traballo realizado.

-Autonomia e iniciativa.
-Uso das TIC.

1.13. Médulo profesional: formacién en centros de
traballo.

* Codigo: MP0O0O35.
* Duracién: 384 horas.

1.13.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de
avaliacién.

* RA1. Identifica a estrutura e organizacién da
empresa en relacién co tipo de ben ou de servizo que
produce ou que presta.

-CA1.1. Identificdronse valores de pardmetros
como a produtividade e a calidade de producién,
entre outros que permiten relacionar a situacién da
empresa no contexto produtivo.

-CA1.2. Identificdronse os elementos que consti-
tden a rede loxistica da empresa: provedores, clien-
tela, sistemas de producién, almacenaxe, etc.

-CA1.3. Identificdronse os procedementos de tra-
ballo no desenvolvemento do proceso produtivo.

-CA1l.4. Relaciondronse as competencias dos
recursos humanos co desenvolvemento da actividade
produtiva.

-CAL.5. Interpretouse a importancia de cada ele-
mento da rede no desenvolvemento da actividade da
empresa.
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-CA1.6. Relaciondronse as caracteristicas do mer-
cado, do tipo de clientela e dos provedores coa sda
influencia no desenvolvemento da actividade empre-
sarial.

-CA1.7. Identificdronse as canles de comercializa-
ci6n mais frecuentes nesta actividade.

-CA1.8. Relaciondronse as vantaxes e os inconve-
nientes da estrutura da empresa, fronte a outro tipo
de organizaciéns empresariais.

* RA2. Aplica hébitos éticos e laborais no desen-
volvemento da sta actividade profesional consonte
as caracteristicas do posto de traballo e procede-
mentos establecidos da empresa.

-CA2.1. Recofiecéronse e xustificdronse:

-Disposicién persoal e temporal que necesita o
posto de traballo.

-Actitudes persoais (puntualidade, empatia, etc.) e
profesionais (orde, limpeza e seguridade necesarias
para o posto de traballo, responsabilidade, etc.).

-Requisitos actitudinais ante a prevencién de ris-
cos na actividade profesional e as medidas de pro-
teccién persoal.

-Requisitos actitudinais referidos 4 calidade na
actividade profesional.

-Actitudes relacionais co propio equipo de traballo
e coa xerarquia establecida na empresa.

-Actitudes relacionadas coa documentacién das
actividades realizadas no ambito laboral.

-Necesidades formativas para a insercién e rein-
sercién laboral no dmbito cientifico e técnico do bo
facer do profesional.

-CA2.2. Identificdronse as normas de prevencién
de riscos laborais que cumpra aplicar na actividade
profesional e os aspectos fundamentais da Lei de
prevencién de riscos laborais.

-CA2.3. Aplicdronse os equipamentos de protec-
cién individual segundo os riscos da actividade pro-
fesional e as normas da empresa.

-CA2.4. Mantivose unha actitude clara de respec-
to polo ambiente nas actividades desenvolvidas,
aplicando as normas internas e externas vinculadas.

-CA2.5. Mantivéronse organizados, limpos e libres
de obst4culos o posto de traballo e a drea correspon-
dente ao desenvolvemento da actividade.

-CA2.6. Interpretdronse e cumprironse as instru-
ciéns recibidas, responsabilizdndose do traballo
asignado.

-CA2.7. Estableceuse unha comunicacién e rela-
cién eficaz coa persoa responsable en cada situacion
e cos membros do seu equipo, e mantivose un trato
fluido e correcto.

-CA2.8. Coordinouse co resto do equipo e infor-
mouse de calquera cambio, necesidade salientable
ou imprevisto.

-CA2.9. Valorouse a importancia da sda actividade
e a adaptacién aos cambios de tarefas asignados no
desenvolvemento dos procesos produtivos da empre-
sa, integrandose nas novas funciéns.

-CA2.10. Comprometeuse responsablemente na
aplicacién das normas e os procedementos no desen-
volvemento de calquera actividade ou tarefa.

-CA2.11. Integrouse eficazmente no equipo de tra-
ballo e achegou as sutas ideas na procura da stia
mellora.

* RA3. Realiza operaciéns de recepcion e almace-
naxe de materias primas e auxiliares de panadaria,
bolarfa, pastelarfa, repostaria, galletaria e confeita-
rfa, segundo as instruciéns e os procedementos esta-
blecidos, leva a cabo os controis bdsicos e interpre-
ta os resultados obtidos.

-CA3.1. Interpretaronse os procedementos, as ins-
truciéns, a documentacién e os rexistros estableci-
dos da recepcién, a almacenaxe e o control de exis-
tencias das materias primas e auxiliares.

-CA3.2. Identificdronse os equipamentos de tras-
lado interno de materias primas e auxiliares.

-CA3.3. Comprobouse que o transporte externo
das materias primas e auxiliares se realice segundo
os procedementos e as instruciéns recibidas.

-CA3.4. Verificouse que os envases e as embalaxes
das materias primas e auxiliares se atopen en
correcto estado e sexan os adecuados segundo as
instruciéns recibidas.

-CA3.5. Controlouse a descarga e a distribucién
das materias primas e auxiliares en almacéns, nas
cdmaras e nos depésitos, e empregdronse os equipa-
mentos de traslado interno establecidos.

-CA3.6. Realizdronse os controis bésicos e as veri-
ficaciéns de entrada (estado, cantidade e calidade)
das materias primas e auxiliares recibidas, segundo
o establecido nas instruciéns e nos procedementos
da empresa, e comunicdronse en tempo e forma as
desviaciéns e as anomalias detectadas durante o
proceso.

-CA3.7. Interpretdronse os resultados dos controis
bésicos e cubrironse os rexistros.

-CA3.8. Comprobouse que as condiciéns de alma-
cenaxe (localizacién, colocacién, temperatura,
humidade relativa, luz e aireacién) sexan as estable-
cidas pola empresa.

-CA3.9. Previuse coa periodicidade establecida o
estado e a caducidade da almacenaxe.

-CA3.10. Realizdronse os inventarios segundo as
instruciéns recibidas e notificdronse as desviacions.
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-CA3.11. Tramitouse a documentacién segundo o
especificado nos procedementos e nas instrucions.

* RA4. Prepara equipamentos, para o cal monta e
axusta os dispositivos, os accesorios e os ttiles nece-
sarios segundo procedementos establecidos, con
aplicaciéon da normativa de prevencién de riscos
laborais e de proteccién ambiental.

-CAA4.1. Identificdronse os equipamentos e os tti-
les necesarios para a elaboracién do produto.

-CA4.2. Comprobouse que a limpeza dos equipa-
mentos sexa a indicada nas instruciéns e nos proce-
dementos establecidos.

-CA4.3. Realizouse o mantemento de primeiro
nivel dos equipamentos segundo instruciéns e pro-
cedementos establecidos.

-CA4.4. Selecciondronse os ttiles necesarios,
segundo as especificaciéns do proceso que se vai
desenvolver.

-CAA4.5. Verificouse que o estado dos equipamen-
tos e dos ttiles sexa o adecuado para realizar as ope-
raciéns indicadas no procedemento.

-CA4.6. Adaptaronse os pardmetros de control 4s
especificaciéns do proceso.

-CA4.7. Adoptéronse as medidas estipuladas rela-
tivas 4 prevencioén de riscos e 4 proteccién ambien-
tal, no desenvolvemento das fases de preparacion.

* RA5. Realiza operaciéns de elaboracién de pro-
dutos segundo especificaciéns de fabricacién, apli-
cando a normativa de seguridade alimentaria, de
prevencién de riscos laborais e de proteccién
ambiental.

-CAS5.1. Describironse as caracteristicas do produ-
to que se vai elaborar, o proceso produtivo e a
secuencia das operacions.

-CA5.2. Enumerdronse as materias primas e auxi-
liares, as stas caracteristicas e as stas calidades
segundo a ficha de fabricacién.

-CA5.3. Calculéronse as cantidades de cada ingre-
diente e axustouse a formulacién segundo as especi-
ficaciéns de fabricacién.

-CA5.4. Asignéronse, controldronse e reguldronse
os pardmetros de control durante todo o proceso pro-
dutivo.

-CA5.5. Realizdronse as operaciéns de elabora-
cién, acabamento e decoracién, asi como os seus
controis bdsicos, segundo o establecido pola empre-
sa nas instruciéns e nos procedementos.

-CAS5.6. Cubrironse os rexistros segundo o estable-
cido.

-CAS5.7. Corrixironse as desviaciéns do proceso
actuando sobre el, ou comunicéronse as incidencias.

-CA5.8. Adoptéronse as medidas estipuladas rela-
tivas 4 hixiene, 4 seguridade alimentaria, 4 preven-

cién de riscos e 4 proteccién ambiental durante o
proceso de elaboracién.

-CAS5.9. Realizdronse as operaciéns de limpeza e
mantemento de médquinas, utiles e accesorios para
deixalos en estado 6ptimo de operatividade.

-CA5.10. Realizdronse as operaciéns oportunas de
desbarasado durante todo o proceso para manter o
posto de traballo limpo e ordenado.

* RA6. Realiza operaciéns de envasado, emprata-
mento, almacenaxe e expedicién de produtos
seguindo as instruciéns establecidas pola empresa.

-CA6.1. Interpretdronse os procedementos e as
instruciéns de envasado, empratamento, almacenaxe
e expedicién.

-CA6.2. Selecciondronse e identificdronse os enva-
ses e as embalaxes que se van empregar segundo o
establecido nas instruciéns e nos procedementos.

-CA6.3. Envasouse e embalouse o produto elabo-
rado, e aplicdronse medidas de hixiene e seguridade
durante o proceso.

-CA6.4. Describiuse a decoraciéon e a presentacién
da sobremesa empratada segundo o establecido pola
empresa.

-CA6.5. Recofiecéronse os elementos e as técnicas
de decoracién que se van aplicar.

-CA6.6. Contrastdronse as caracterfsticas do pro-
duto elaborado coas especificaciéns establecidas
nas fichas de fabricacién.

-CA6.7. Asignéronse, controldronse e reguldronse
os pardmetros de control durante o envasado, o
empratamento, a almacenaxe e a expedicion.

-CA6.8. Colocouse o produto no almacén, e apli-
caronse as condiciéns axeitadas segundo as especi-
ficacions establecidas.

-CA6.9. Comprobouse que as caracterfsticas e o
tipo de transporte externo sexan os establecidos nos
procedementos e nas instruciéns.

-CA6.10. Expediuse e formalizouse a documenta-
cién e os rexistros segundo o establecido.

-CA6.11. Actualizdronse as existencias do alma-
cén de produtos terminados.

-CA6.12. Corrixironse as desviaciéns do proceso
actuando sobre el, ou comunicéronse as incidencias.

-CA6.13. Realizdronse as operaciéns de limpeza e
mantemento de mdquinas, utiles e accesorios para
os deixar en estado 6ptimo de operatividade.

-CA6.14. Realizdronse operaciéns de exposicién e
presentacién de produtos de panadaria, repostaria e
confeitaria en vilrinas, armarios expositores, escapa-
rates, etc., atendendo 4s stas caracterfsticas.

* RA7. Apoia operaciéns de venda e atencién 4
clientela seguindo as instruciéns establecidas pola
empresa.
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-CA7.1. Describironse as técnicas de escaparatis-
mo e os tipos de expositores e vitrinas, segundo o
establecido pola empresa.

-CA7.2. ldentificdronse os pardmetros fisicos e
comerciais de colocacién dos produtos segundo o
establecido nas instruciéns e nos procedementos.

-CA7.3. Realizdronse operaciéns de atencién 4
clientela aplicando técnicas de venda e de empa-
quetado de produtos, en funcién das sdas caracterfs-
ticas e atendendo 4s indicaciéns recibidas.

-CA7.4. Recofiecéronse os carteis, os eshozos e os
modelos gréficos de aplicacion.

-CA7.5. Enumeréronse as estratexias para identi-
ficar o grao de satisfaccién da clientela.

-CA7.6. Identificaronse os procedementos de reco-
Ilida de queixas e resolucién de reclamaciéns.

Este médulo profesional contribie a completar as
competencias propias deste titulo que se alcanzaron
no centro educativo ou a desenvolver competencias
caracteristicas de dificil consecucién nel.

2. ANEXO 11

A) Espazos minimos.

Superficie en m* Superficie en m*  Grao de
(30 alumnos/as) (20 alumnos/as) utilizacién

Espazo formativo

Aula polivalente 60 40 10%
Obradoiro de panadarfa e repostarfa 150 120 85%
Almacén 40 40 5%
Espazos anexos 120 120

* A Conselleria de Educacién e Ordenacién
Universitaria poderd autorizar unidades para menos
de trinta postos escolares, polo que serd posible
reducir os espazos formativos proporcionalmente ao
nimero de alumnos e alumnas, tomando como
referencia para a determinacién das superficies
necesarias as cifras indicadas nas columnas segunda
e terceira da tdboa.

* O grao de utilizacién expresa, en tanto por
cento, a ocupacién en horas do espazo prevista para
a imparticién das ensinanzas no centro educativo por
un grupo de alumnado, respecto da sta duracién
total.

* Na marxe permitida polo grao de utilizacién, os
espazos formativos establecidos poden ser ocupados
por outros grupos de alumnos e alumnas que cursen
0o mesmo ou outros ciclos formativos, ou outras
etapas educativas.

* En todo caso, as actividades de aprendizaxe
asociadas aos espazos formativos (coa ocupacién
expresada polo grao de utilizacién) poderdn
realizarse en superficies utilizadas tamén para outras
actividades formativas afins.

B) Equipamentos minimos.

Espazo formativo

Equipamento

Aula polivalente.

-Ordenadores instalados en rede, canén de proxeccién
e acceso 4 inlernel.
-Medios audiovisuais.

Obradoiro de panadarfa e repostarfa.

-Servizos auxiliares de auga e enerxia eléctrica.
-Chans, paredes, teitos, proteccion de ventds e
desaugadoiros consonte a normativa técnico-sanitaria.
-Cémaras de refrixeracion e conxelacion. Abatedor de
temperatura.

-Cémaras de fermentacién controlada.

-Armarios de fermentacién.

-Fornos modulares polivalentes, de conveccién, mixtos
de conveccién e vapor, e microondas.

-Vitrinas expositoras con sistema de refrixeracién e
iluminacién.

-Mesas de traballo de aceiro inoxidable.

-Moblaxe en aceiro inoxidable para a garda dos dtiles.
-Batedores, amasadoras, divisoras, laminadoras,
formadoras de barras enchedoras e inxectoras, tirmix,
cutlers, ete. Montadora de nata. Cortadora de pan de
molde. Espremedor eléctrico de citricos. Licuadora de
froitas.

-Frixideiras, bafios marfa e cazos eléctricos.

-Fogéns de coccion portdtiles, de inducién ou
eléctricos.

“Temperador automdtico de cobertura. Fundidor
mantedor de cobertura. Rasquetas para chocolate. Mesa
refrixerada con mdarmore. Moldes para bombéns. Garfos
de bario. Moldes diversos de ovos de pascua, etc.
Pistola para chocolate.

-Refinadora-trituradora de froitos secos. Mufiio de
azucre.

-Manteigadora pasteurizadora.

-Balanzas granatarias dixitais e basculas.

-Carros portalatas e o seu correspondente xogo de latas
lisas (latas perforadas e acanaladas para fornear).
-Termémetros dixitais, ldser, etc., para varios usos
(chocolate, masas, coccién de azucre, elc.),
cronémetros, pesaxaropes, refractémetros, cepillos,
pinceis, coitelas, pas de forno e outros ttiles propios da
profesion.

-Utensilios para conter: cuncas, cubetas, bandexas,
moldes, perolas, barrefias, bandexas GN de diferentes
medidas, etc.

-Xerras medidoras e outros utensilios para medir.
-Utensilios para mesturar: linguas, espdtulas, varas, etc.
-Utensilios para estender e cortar: roletes lisos de
diferentes tamafios; roletes acanalados diversos para
impresion de pastas; espdtulas e coitelos de varios
tamafios; cortapastas lisos e rizados, redondos e
ovalados.

-Utensilios para escudelar. Xogos de embocaduras para
mangas pasteleiras e mangas reutilizables e dun s6 uso.
Dosificadores. Teas siliconadas para coccién.

-Aros; moldes para tortas, tartaletas, bombas, carlotas,
plum cakes, flans e semifrfos; moldes para fondos de
biscoito; fiador de ovo; coador chinés e outros coadores
e barutos; pranchas queimadoras de azucre, arafias,
cazos, etc.

-Vertedoiros.

-Baterfa de coccién.

-Lavamdns.

-Lavaobxectos.

-Aerégrafo.

-Pistola para xelatina.

-Compresor de aire.

-Lampada con equipo completo para caramelo estirado
e soprado.

-Cortadora de sobremesa para porexpén.

-Arrefriador de auga e contalitros.

-Pastilladora.

-Guitarra de cortar galletas.

Almacén.

-Andeis de aceiro inoxidable.

-Carro para o transporte da carga.

-Cémaras frigorificas.

-Conxelador tipo arca.

-Silos para farifias, azucre, ete.

-Bdscula, e balanza granataria dixital.
-Ordenador con impresora de cédigos de barras.
-Mesa mostrador para ordenador.

-Lector portétil de c6digo de barras.

-Software especifico para almacéns.

Espazos anexos.

-Office para limpeza de materiais.

-Cuarto do lixo refrixerado.

-Vestiarios de alumnos, de alumnas, de -profesores e de
profesoras, debidamente equipados segundo a
normativa.
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3. ANEXO 111
A) Especialidades do profesorado con atribucién docente nos médulos profesionais do ciclo formativo de
panadarfa, repostaria e confeitarfa.

Médulo profesional Especialidade do profesorado Corpo

* MP0024. Materias primas e procesos en panadarfa, Procesos na industria alimentaria. Catedréticos de ensino secundario.

pastelarfa e repostarfa. Profesorado de ensino secundario.

* MP0025. Elaboraciéns de panadarfa e bolarfa. Operaciéns e equipamentos de elaboracion de produtos alimentarios. | Profesorado técnico de formacién profesional.
Cocifia e pastelarfa.

* MP0026. Procesos bésicos de pastelarfa e repostarfa.  |Operaciéns e equipamentos de elaboracién de produtos alimentarios. | Profesorado técnico de formacién profesional.
Cocifia e pastelarfa.

* MPO()127l ;Elaboraci()ns de confeitarfa e outras Operaciéns e equipamentos de elaboracién de produtos alimentarios. | Profesorado técnico de formacién profesional.

especialidades.

Cocifia e pastelarfa.

* MP0028. Sobremesas en restauracion. Operaciéns e equipamentos de elaboracion de produtos alimentarios. | Profesorado técnico de formacién profesional.

Cocifia e pastelarfa.

* MP0029. Produtos de obradoiro. Procesos na industria alimentaria. Catedrético de ensino secundario.
Profesorado de ensino secundario.

* MP0030. Operacions e control de almacén na industria |Operaciéns e equipamentos de elaboracién de produtos alimentarios. | Profesorado técnico de formacién profesional.
alimentaria.

* MP0O031. Seguridade e hixiene na manipulacién de Hostalarfa e turismo. Catedréticos de ensino secundario.
alimentos. Procesos na industria alimentaria. Profesorado de ensino secundario.
* MP0032. Presentacién e venda de produtos de Procesos na industria alimentaria. Catedraticos de ensino secundario.
panadarfa e pastelarfa. Profesorado de ensino secundario.
* MP0033. Formacién e orientacién laboral. Formacién e orientacién laboral. Catedréaticos de ensino secundario.

Profesorado de ensino secundario.

* MP0034. Empresa e iniciativa emprendedora. Formacién e orientacion laboral. Catedréticos de ensino secundario.
Profesorado de ensino secundario.

* MPGO05. Sintese de panadarfa, repostarfa e confeitarfa. |Operaciéns e equipamentos de elaboracién de produtos alimentarios. | Profesorado técnico de formacién profesional.

Procesos na industria alimentaria. Catedréticos de ensino secundario.
Profesorado de ensino secundario.

B) Titulaciéns equivalentes para os efectos de docencia.

Corpos Especialidades Titulaciéns

* Profesorado de ensino secundario. Formacién e orientacién laboral. -Diplomado/a en ciencias empresariais.
-Diplomado/a en relaciéns laborais.

-Diplomado/a en traballo social.

-Diplomado/a en educacién social.

-Diplomado/a en xestién e administracién ptblica.

Hostalarifa e turismo. -Diplomado/a en turismo.

Procesos na industria alimentaria. -Enxefieiro/a técnico/a agricola, especialidade en industrias agrarias e alimentarias.

* Profesorado técnico de formacién profesional. | Operacions e equipamentos de elaboracién  |-Técnico/a superior en industria alimentaria.
de produtos alimentarios.

Cocifia e pastelarfa. -Técnico/a superior en restauracion.
-Técnico/a especialista en hostalarfa.

C) Titulaciéns requiridas para a imparticién dos médulos profesionais que conforman o titulo para os centros de
titularidade privada e doutras administraciéns distintas da educativa, e orientaciéns para a Administracién piblica.

Médulos profesionais Titulaciéns
* MP0024. Materias primas e procesos en panadarfa, pastelarfa e repostarfa. * Licenciado/a en ciencia e tecnoloxia dos alimentos.
* MP0029. Produtos de obradoiro. * Licenciado/a en bioloxia.
* MP0032. Presentacién e venda de produtos de panadaria e pastelarfa. * Licenciado/a en bioquimica.

* Licenciado/a en quimica.

* Licenciado/a en enoloxfa.

* Licenciado/a en farmacia.

* Licenciado/a en veterinaria.

* Licenciado/a en ciencias ambientais.

* Enxefieiro/a agrénomo/a.

* Enxefieiro/a técnico/a agricola, especialidade en industrias agrarias e alimentarias.
* Diplomado/a en nutricién humana e dietética.

* MP0031. Seguridade e hixiene na manipulacién de alimentos. * Diplomado/a en turismo.

* Licenciado/a en ciencia e tecnoloxfa dos alimentos.
* Licenciado/a en bioloxfa.

* Licenciado/a en bioquimica.

* Licenciado/a en quimica.

* Licenciado/a en enoloxfa.

* Licenciado/a en farmacia.

* Licenciado/a en veterinaria.

* Licenciado/a en ciencias ambientais.

* Enxefieiro/a agrénomo/a.

* Enxefieiro/a técnico/a agricola, especialidade en industrias agrarias e alimentarias.
* Diplomado/a en nutricién humana e dietética.

* MP0025. Elaboraciéns de panadarfa e bolarfa. * Licenciado/a en ciencia e tecnoloxfa dos alimentos.

* MP0026. Procesos bdsicos de pastelarfa e repostarfa. * Técnico/a superior en restauracion.

* MP0027. Elaboraciéns de confeitarfa e outras especialidades. * Técnico/a superior en industria alimentaria.

* MP0028. Sobremesas en restauracion. * Técnico/a especialista en hostalarfa.

* MP0030. Operaciéns e control de almacén na industria alimentaria.

* MP0033. Formacién e orientacién laboral. * Licenciado/a en dereito.

* MP0034. Empresa e iniciativa emprendedora. * Licenciado/a en administracién e direccién de empresas.

* Licenciado/a en ciencias actuariais e financeiras.
* Licenciado/a en ciencias politicas e da Administracién.
* Licenciado/a en ciencias do traballo.

* Licenciado/a en economfa.

* Licenciado/a en psicoloxia.

* Licenciado/a en socioloxia.

* Enxefieiro/a en organizacién industrial.

* Diplomado/a en ciencias empresariais.

* Diplomado/a en relaciéns laborais.

* Diplomado/a en educacién social.

* Diplomado/a en traballo social.

* Diplomado/a en xestién e administracién publica.
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4. ANEXO IV

Validaciéns entre médulos profesionais establecidos no titulo de técnico en panificacién e repostaria e no de
técnico en pastelarfa e panadarfa ao abeiro da Lei orgénica 1/1990, e os establecidos no titulo de técnico en
panadarfa, repostarfa e confeitarfa ao abeiro da Lei organica 2/2006.

Médulos profesionais do ciclo formativo (LOXSE):
Panificacién e repostarfa

Médulos profesionais do ciclo formativo (LOXSE):
Pastelarfa e panadarfa

Médulos profesionais do ciclo formativo (LOE):
Panadarfa, repostarfa e confeitarfa

* Materias primas, produtos e procesos en panadarfa,
pastelarfa e confeitarfa.

* MP0024. Materias primas e procesos en panadarfa,
pastelarfa e repostarfa.

* Panadarfa e bolarfa.

* Panificacién e pastelarfa salgada.

* MP0025. Elaboraciéns de panadarfa e bolarfa.

* Elaboraciéns bdsicas de pastelarfa.

* Técnicas de pastelarfa, panadarfa e conservacién de
alimentos.

* MP0026. Procesos bdsicos de pastelarfa e repostarfa.
* MP0028. Sobremesas en restauracion.

* Especialidades e acabamentos de pastelarfa e
confeitarfa.

* MP0027. Elaboraciéns de confeitarfa e outras
especialidades.

* Desefio de decoraciéns en pastelarfa e montaxe de
Servizos.

* MP0032. Presentacién e venda de produtos de panadarfa
e pastelarfa.

* Produtos de pastelarfa e repostarfa.

* MP0029. Produtos de obradoiro.

* Operaciéns e control de almacén.

* Ofertas gastronémicas e sistemas de aprovisionamento.

* MP0030. Operaciéns e control de almacén na industria
alimentaria.

* Administracién, xestién e comercializacién na pequena
empresa.

* Administracién, xestién e comercializacién na pequena
empresa.

* MP0034 Empresa e iniciativa emprendedora.

* Hixiene e seguridade na industria alimentaria.

*# MP0O031. Seguridade e hixiene na manipulacién de
alimentos.

* Formacién en centro de traballo.

* Formacién en centro de traballo.

* MP0035. Formacién en centros de traballo.

5. ANEXO'V

A) Correspondencia das unidades de competencia acreditadas consonte o establecido no artigo 8 da Lei orgédnica 5/2002,
do 19 de xufio, cos médulos profesionais para a sta validacién.

Unidades de competencia acreditadas

Médulos profesionais validables

* UC0034_2: realizar e/ou dirixir as operaciéns de elaboracién de masas de panadarfa e bolarfa.

* MP0025. Elaboraciéns de panadarfa e bolarfa.

envasado dos produtos de panadarfa e bolarfa.

* UC0035_2: confeccionar e/ou conducir as elaboraciéns complementarias, composicién, decoracién e

* MP0029. Produtos de obradoiro.

* UC0036_2: aplicar a normativa de seguridade, hixiene e proteccién do ambiente na industria panadeira.

* MP0031. Seguridade e hixiene na manipulacién de alimentos.

elaboracién.

* UC0305_2: controlar o aprovisionamento, a almacenaxe e a expedicién das materias primas e auxiliares, e
dos produtos terminados, e preparar os equipamentos e os ttiles que se utilizarén nos procesos de

* MP0030. Operaciéns e control de almacén na industria alimentaria.

multiples aplicaciéns para pastelarfa e repostarfa.

* UC0306_2: realizar e/ou controlar as operaciéns de elaboracién de masas, pastas e produtos bésicos de

* MP0026. Procesos bdsicos de pastelarfa e repostarfa.

galletarfa e outras elaboraciéns.

* UC0307_2: realizar e/ou controlar as operaciéns de elaboracién de produtos de confeitarfa, chocolatarfa,

* MP0027. Elaboraciéns de confeitarfa e outras especialidades.

* UC0308_2: realizar o acabamento e a decoracién dos produtos de pastelarfa e confeitarfa.

* MP0029. Produtos de obradoiro.

* UC0309_2: realizar o envasado e a presentacién dos produtos de pastelarfa e confeitarfa.

* MP0032. Presentacién e venda de produtos de panadarfa e pastelarfa.

* UC0310_2: aplicar a normativa de seguridade, hixiene e proteccién do ambiente na industria alimentaria.

* MP0031. Seguridade e hixiene na manipulacién de alimentos.

consumos.

* UCO709_2: definir ofertas sinxelas de repostarfa, realizar o aprovisionamento interno e controlar

* MP0030. Operaciéns e control de almacén na industria alimentaria.

* UC0710_2: elaborar e presentar produtos feitos a base de masas e pastas, sobremesas de cocifia e xeados.

* MP0028. Sobremesas en restauracién.

* UCO711_2: actuar baixo normas de seguridade, hixiene e proteccién ambiental en hostalarfa.

* MP0031. Seguridade e hixiene na manipulacién de alimentos.

B) Correspondencia dos médulos profesionais coas unidades de competencia para a stia acreditacion.

Médulos profesionais superados

Unidades de competencia acreditables

* MP0024. Materias primas e procesos en panadarfa, pastelarfa e

repostarfa.

* MP0030. Operaciéns e control de almacén na industria alimentaria.

* UC0305_2: controlar o aprovisionamento, a almacenaxe e a expedicién das materias primas e auxiliares, e dos
produtos terminados, e preparar os equipamentos e os ttiles que se utilizardn nos procesos de elaboracién.
* UC0709_2: definir ofertas sinxelas de repostarfa, realizar o aprovisionamento interno e controlar consumos.

* MP0025. Elaboracions de panadarfa e bolarfa.

* UC0034_2: realizar e/ou dirixir as operaciéns de elaboracién de masas de panadarfa e bolarfa.

* MP0026. Procesos bdsicos de pastelarfa e repostarfa.

* UC0306_2: realizar e/ou controlar as operaciéns de elaboracién de masas, pastas e produtos bésicos de
miltiples aplicaciéns para pastelarfa e repostarfa.

* MP0027. Elaboraciéns de confeitarfa e outras especialidades.

galletarfa e outras elaboraciéns.

* UC0307_2: realizar e/ou controlar as operaciéns de elaboracién de produtos de confeitarfa, chocolatarfa,

* MP0029. Produtos de obradoiro.

dos produtos de panadarfa e bolarfa.

* UC0308_2: realizar o acabamento e a decoracién dos produtos de pastelarfa e confeitarfa.
* UC0035_2: confeccionar e/ou conducir as elaboraciéns complementarias, composicién, decoracion e envasado

* MP0028. Sobremesas en restauracion.

* UCO710_2: elaborar e presentar produtos feitos a base de masas e pastas, sobremesas de cocifia e xeados.

* MP0031. Seguridade e hixiene na manipulacién de alimentos.

* UC0036_2: aplicar a normativa de seguridade, hixiene e proteccién do ambiente na industria panadeira.
* UC0310_2: aplicar a normativa de seguridade, hixiene e proteccién do ambiente na industria alimentaria.
* UCO711_2: actuar baixo normas de seguridade, hixiene e proteccién ambiental en hostalarfa.

* MP0032. Presentacion e venda de produtos de panadarfa e pastelarfa.

* UC0309_2: realizar o envasado e a presentacién dos produtos de pastelarfa e confeitarfa.
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6. ANEXO VI

A) Organizacién dos médulos profesionais do ciclo formativo para o réxime ordinario.

Curso Médulo Sesi(’).ns Duracién Especialidade profesorado
Semanais (*)

1° # MP0024. Materias primas e procesos en panadarfa e repostarfa. 5 133 Procesos na industria alimentaria.

1° * MP0025. Elaboraciéns de panadarfa e bolarfa. 13 347  |Operaciéns e equipamentos de elaboracién de produtos alimentarios.
Cocifia e pastelarfa.

1° # MP0026. Procesos bésicos de pastelarfa e repostarfa. 9 240  |Operaciéns e equipamentos de elaboracién de produtos alimentarios.
Cocina e pastelarfa.

1° * MPO0030. Operaciéns e control de almacén na industria 3 80 Operaciéns e equipamentos de elaboracién de produtos alimentarios.

alimentaria.

1° * MP0031. Seguridade e hixiene na manipulacién de alimentos. 2 53 Hostalarfa e turismo.
Procesos na industria alimentaria.

1° * MP0033. Formacién e orientacién laboral. 4 107 Formacién e orientacion laboral.

Total 1° (FCE) 36 960

2° * MP0027. Elaboracién de confeitarfa e outras especialidades. 11 192 |Operaciéns e equipamentos de elaboracién de produtos alimentarios.
Cocifia e pastelarfa.

2° * MP0028. Sobremesas en restauracion. 3 140 |Operaciéns e equipamentos de elaboracién de produtos alimentarios.
Cocifia e pastelarfa.

2° * MP0029. Produtos de obradoiro. 10 175  |Procesos na industria alimentaria.

2° # MP0032. Presentacién e venda de produtos de panadarfa e 4 70 Procesos na industria alimentaria.

pastelarfa.
2° * MP0034. Empresa e iniciativa emprendedora. 3 53 Formacién e orientacion laboral.
Total 2° (FCE) 36 630

2° *# MPGO05. Sintese de panadarfa, repostarfa e confeitarfa. 26 Operaciéns e equipamentos de elaboracién de produtos alimentarios.
Procesos na industria alimentaria.

2° * MP0035. Formacién en centros de traballo. 384

* Distribucién semanal para os centros que impartan as ensinanzas do ciclo formativo polo réxime ordinario en sesiéns de 50 minutos.

B) Organizacién dos médulos profesionais do ciclo formativo para o réxime de persoas adultas (oferta modular).
As actividades lectivas dos médulos de formacién no centro educativo polo réxime para as persoas adultas
desenvolveranse durante os tres trimestres de que consta o curso académico.

Médulo Sesié.ns Duracién Especialidade profesorado
Semanais (*)

* MP0024. Materias primas e procesos en panadarfa e repostarfa. 5 133 Procesos na industria alimentaria.

* MP0025. Elaboraciéns de panadarfa e bolarfa. 13 347 Operaciéns e equipamentos de elaboracién de produtos alimentarios.
Cocifia e pastelarfa.

* MP0026. Procesos bésicos de pastelarfa e repostarfa. 9 240 Operaciéns e equipamentos de elaboracién de produtos alimentarios
Cocifia e pastelarfa

* MP0030. Operaci6ns e control de almacén na industria alimentaria. 3 80 Operaciéns e equipamentos de elaboracién de produtos alimentarios.

* MP0031. Seguridade e hixiene na manipulacién de alimentos. 2 53 Hostalarfa e turismo.
Procesos na industria alimentaria.

* MP0033. Formacién e orientacién laboral. 4 107 Formacién e orientacién laboral.

* MP0027. Elaboracién de confeitarfa e outras especialidades. 7 192 Operaciéns e equipamentos de elaboracién de produtos alimentarios.
Cocifia e pastelarfa.

* MP0028. Sobremesas en restauracién. 5 140 Operaciéns e equipamentos de elaboracién de produtos alimentarios.
Cocifia e pastelarfa.

# MP0029. Produtos de obradoiro. 7 175 Procesos na industria alimentaria.

* MP0032. Presentacién e venda de produtos de panadarfa e pastelarfa. 3 70 Procesos na industria alimentaria.

* MP0034. Empresa e iniciativa emprendedora. 2 53 Formacié6n e orientacién laboral.

*# MPGO05. Sintese de panadarfa, repostarfa e confeitarfa. 26 Operaciéns e equipamentos de elaboracién de produtos alimentarios.
Procesos na industria alimentaria.

* MP0035. Formacién en centros de traballo. 384

* Distribucién semanal para os centros que impartan oferta modular do ciclo formativo polo réxime para as persoas adultas en sesiéns de 50 minutos.

7. ANEXO VIl

Organizacién dos médulos profesionais en unidades formativas de menor duracién.

Médulo profesional Unidades formativas Duracién
* MP0025. Elaboraciéns de panadaria e bolarfa. * MP0025_13. Posta a punto de equipamentos e instalaciéns. 30
* MP0025_23. Procedementos de elaboracién de masas fermentables e obtencién de pezas. 190
* MP0025_33. Procedementos de elaboracién de recheos, e a siia aplicacién e produtos finais 127
* MP0027. Elaboraciéns de confeitarfa e outras * MP0027_13. Elaboracién de masas, galletas, mazapéns e turréns. 50
especialidades. * MP0027_23. Elaboracién de caramelos, confeitos e produtos de chocolate e especialidades diversas. 90
* MP0027_33. Elaboracién de xeados artesanais. 52
* MP0033. Formaci6n e orientacién laboral. * MP0033_12. Prevencién de riscos laborais. 45
* MP0033_22. Equipos de traballo, dereito do traballo e da seguridade social e procura de emprego. 62




