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Las instalaciones y equipamientos deberdn cumplir con la normativa industrial e

higiénica sanitaria correspondiente y responderan a medidas de accesibilidad universal

y seguridad de los participantes.

El ndmero de unidades que se deben disponer de los utensilios, maquinas y

herramientas que se especifican en el equipamiento de los espacios formativos, sera

el suficiente para un minimo de 15 alumnos y debera incrementarse, en su caso, para

atender a numero superior.

En el caso de que la formacion se dirija a personas con discapacidad se realizaran las

adaptaciones y los ajustes razonables para asegurar su participacion en condiciones

de igualdad.

ANEXO Il

IDENTIFICACION DEL CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD

Denominacién: Reposteria

Cédigo: HOTR0509

Familia profesional: Hosteleria y Turismo

Area profesional: Restauracion.

Nivel de cualificaciéon profesional: 2

Cualificacion profesional de referencia:

HOT223 2 Reposteria (RD 1228/2006, de fecha 27 de octubre)

Relacion de unidades de competencia que configuran el certificado de

profesionalidad:

UCO0709_2: Definir ofertas sencillas de reposteria, realizar el aprovisionamiento interno

y controlar consumos.

UCO0306_2: Realizar y/o controlar las operaciones de elaboraciéon de masas, pastas y

productos basicos de multiples aplicaciones para pasteleria-reposteria.

UCO0710_2: Elaborar y presentar productos hechos a base de masas y pastas, postres

de cocina y helados.

UCO0711_2: Actuar bajo normas de seguridad, higiene y proteccion ambiental en

hosteleria.

Competencia general:

Preelaborar, preparar, presentar y conservar toda clase de productos de reposteria

y definir sus ofertas, aplicando con autonomia las técnicas correspondientes,

consiguiendo la calidad y objetivos econdmicos establecidos y respetando las normas

y practicas de seguridad e higiene en la manipulacion de alimentos.

Entorno Profesional: %

Ambito profesional: §
]
(@]

Desarrolla su actividad profesional tanto en grandes como en medianas y pequefas ﬁ

empresas, principalmente del sector de hosteleria, aunque también puede trabajar 3
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por cuenta propia en pequenos establecimientos del subsector de restauracion.
También ejerce su actividad en el sector del comercio de la alimentacién en aquellos
establecimientos que elaboran y venden productos de pasteleria y reposteria.

Sectores productivos:

Sectores y subsectores productivos y de prestacion de servicios en los que se
desarrollan procesos de elaboracion y servicio de alimentos y bebidas, como el sector
de hosteleria y, en su marco, los subsectores de hosteleria y restauracion (tradicional,

evolutiva y colectiva). Establecimientos dedicados a la reposteria de obrador.
Establecimientos dedicados al envasado y distribucion de productos alimenticios.

Ocupaciones o puestos de trabajo relacionados:

7703.1048 Pastelero.

7703.1057 Trabajador de la elaboracién de caramelos y dulces.
7703.1066 Trabajador de la elaboracién de productos de cacao y chocolate.
Repostero.

Pastelero en general.
Elaborador—decorador de pasteles.

Requisitos necesarios para el ejercicio profesional:

Para ejercer las actividades relacionadas con el area de restauracién es necesario
poseer una certificacion o documentacion que acredite la formacién sobre manipulacion
de alimentos.

Duracion de la formacion asociada: 500 horas.
Relacion de modulos formativos y de unidades formativas:

MF0709_2: Ofertas de reposteria, aprovisionamiento interno y control de consumos

(60 horas).

MF0306_2: (Transversal) Elaboraciones basicas para pasteleria-reposteria (120

horas).

+ UF1052: Elaboracion de masas y pastas de pasteleria-reposteria (80 horas).

+ UF1053: Elaboraciones complementarias en pasteleria-reposteria (40 horas).

MFQ0710_2: Productos de reposteria (180 horas).

* UF1096: Elaboracion y presentacion de productos hechos a base de masas y
pastas (60 horas).

+ UF1097: Elaboracion y presentacion de postres de cocina (60 horas).

+ UF1098: Elaboracion y presentacion de helados (60 horas).

MF0711_2: (Transversal) Seguridad, higiene y proteccion ambiental en hosteleria (60

horas).

MP0229: Modulo de practicas profesionales no laborales de Reposteria (80 horas).

Vinculacién con capacitaciones profesionales
La formacion establecida en el modulo formativo de “Seguridad e higiene y proteccion

ambiental en hosteleria” garantiza el nivel de conocimientos necesarios para la
obtencidn de la acreditaciéon de manipulacion de alimentos.

cve: BOE-A-2011-9994
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PERFIL PROFESIONAL DEL CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD
Unidad de competencia 1

Denominacién: DEFINIR OFERTAS SENCILLAS DE REPOSTERIA, REALIZAR EL
APROVISIONAMIENTO INTERNO Y CONTROLAR CONSUMOS

Nivel: 2
Caodigo: UC0709_2
Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1: Definir ofertas sencillas de reposteria de modo que resulten atractivas,

equilibradas y adecuadas para los clientes.
CR1.1 Las ofertas de reposteria se definen teniendo en cuenta:
- Las necesidades y gustos de los clientes potenciales.
- El suministro de las materias primas.
- Los medios fisicos, humanos y econémicos.
- El tipo de servicio que se va a realizar.
- Un buen equilibrio, tanto en la variedad como en el orden y los costes.
- El valor nutritivo de los alimentos.
- La estacionalidad de los productos.
- Eltipo de local y su ubicacion.
CR1.2 La rueda de ofertas de reposteria y las sugerencias, se comprueba
que se realizan teniendo en cuenta la rotacién de articulos o productos de
temporada.
CR1.3 EI sistema de rotacion de las ofertas de reposteria se establece,
permitiendo cambiarlas segun la evolucion de los habitos y gustos de la
clientela.
CR1.4 Las normas de dietética y nutricion se aplican cuando es necesario
obtener un producto con una composicion nutricional determinada.
CR1.5 La presentacion impresa de las ofertas de reposteria se formaliza,
teniendo en cuenta: categoria del establecimiento, objetivos econdémicos e
imagen corporativa.

RP2: Comprobar el grado de calidad de las materias primas, para que el producto
ofrecido tenga el nivel de calidad que espera el cliente y se cumplan los objetivos
economicos del establecimiento.
CR2.1 La calidad de las materias primas se comprueba, atendiendo a las
especificaciones de la ficha técnica.
CR2.2 Las caracteristicas cuantitativas de cada uno de los articulos utilizados,
se contrastan con las especificaciones de la ficha técnica.
CR2.3 Las fichas de especificacion técnica se actualizan, de acuerdo con los
cambios habidos en el mercado y en las ofertas de reposteria.

RP3: Solicitar las mercancias que resulten necesarias para cubrir las exigencias de
la produccién.
CR3.1 Se tienen en cuenta las previsiones de produccion en la solicitud de
aprovisionamiento interno.
CR3.2 La peticibn de mercancias al departamento correspondiente se
formaliza, en su caso, a través de la hoja de solicitud, utilizando el procedimiento
establecido.
CR3.3 Se comprueba que las materias primas recibidas se corresponden con
las que constan en el pedido realizado con anterioridad y que, ademas, cumplen

cve: BOE-A-2011-9994
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con: unidades y pesos netos solicitados, nivel de calidad definido, fecha de
caducidad, embalaje en perfecto estado y temperatura adecuada.

RP4: Controlar consumos, segun las normas establecidas, de modo que se puedan
determinar los costes de las bebidas y alimentos empleados.
CR4.1 Losvales de pedido se realizan de acuerdo con las normas establecidas,
recabando, en su caso, la supervision y aprobacion del responsable del
departamento.
CR4.2 Los vales de transferencia de productos cedidos a otros departamentos
se formalizan, quedando determinados los costes reales en cada uno.
CR4.3 Se consigue estimar el coste de los productos elaborados a partir de
las fichas de consumo.

Contexto profesional

Medios de produccion

Equipos e instrumentos de medida. Equipos de refrigeracion. Equipos informaticos.
Materias primas. Material de acondicionamiento, como envases y etiquetas. Extintores
y sistemas de seguridad. Uniformes apropiados.

Productos y resultados

Sistema de rotacion de la oferta gastronémica establecido. Aprovisionamiento interno
realizado. Registro de los datos correspondientes a recepcion y consumo en los
soportes establecidos formalizado. Control de consumos efectuado.

Informacion utilizada o generada

Fichas de especificacion técnica de materias primas. Manuales de procesos
normalizados. Manuales de funcionamiento de equipos, maquinaria e instalaciones
para recepcion de mercancias. Ordenes de trabajo. Documentos normalizados, como
«relevésy, vales de pedidos y transferencias, «comandasy, facturas, albaranes, fichas
de especificacion técnica y fichas de control de consumos. Normas de seguridad e
higiénico-sanitarias y de manipulacion de alimentos.

Unidad de competencia 2

Denominacién: REALIZAR Y/O CONTROLAR LAS OPERACIONES DE
ELABORACION DE MASAS, PASTAS Y PRODUCTOS BASICOS DE MULTIPLES
APLICACIONES PARA PASTELERIA-REPOSTERIA.

Nivel: 2
Cédigo: UC0306_2

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1: Elaborar masas y pastas para la obtencién de productos de pasteleria-reposteria

de acuerdo con lo establecido en la formulacién y en el protocolo de elaboracion de

cada tipo de producto.
CR1.1 Se realiza el aprovisionamiento de materias primas y la preparacion
de utiles y equipos a partir de la ficha técnica de fabricacion, orden de trabajo
o procedimientos que los sustituyan, verificando que las caracteristicas de la
harina y de los demas ingredientes se ajustan a lo requerido en el proceso.
CR1.2 Se consiguen las condiciones idéneas actuando por medio de
operaciones manuales sobre los reguladores o medios de control del proceso
en maquinas y equipos de operacion, informando, en su caso, de las anomalias
detectadas.

cve: BOE-A-2011-9994
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CR1.3 Se obtienen las masas y las pastas:

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

- Dosificando los ingredientes de acuerdo con la formulacién y conforme al
orden establecido.

- Aplicando, en cada caso, técnicas de tamizado, dosificacion, mezclado,
amasado, refinado, batido, montado o emulsionado, laminado, hojaldrado y
otras que fueren necesarias.

- Controlando los parametros de tiempo y velocidad de amasado o batido,
de temperatura de la masa, espesor y reposos de las masas laminadas y
adoptando, en caso de desviaciones las medidas correctoras necesarias.

- Verificando las caracteristicas fisicas y organolépticas de la masa o pasta
(color, extensibilidad, tenacidad, textura, fluidez).

CR1.4 Seutilizanlos equipos y medios energéticos establecidos para el proceso

en todo momento, evitando consumos, costes y desgastes innecesarios.

CR1.5 Se participa en la mejora de la calidad durante todo el proceso.

RP2: Hacer porciones de masas y pastas para conseguir las unidades individuales
requeridas, siguiendo la secuencia de operaciones adecuada en cada caso.
CR2.1 Se realiza la preparacion de utiles y equipos a partir de la ficha técnica
de fabricacion, orden de trabajo o procedimientos que los sustituyan, teniendo
en cuenta las caracteristicas del tipo de pieza a elaborar.
CR2.2 Se realizan los tiempos de reposo en masa adecuados para cada
producto
CR2.3 Se aplican los métodos de divisién, formado, volteado, reposo en pieza,
moldeado, escudillado y otros que fueren necesarios en el orden y la forma
establecidos en la ficha técnica de elaboracion.
CR2.4 Se comprueba que las piezas obtenidas tienen la forma, el peso y el
volumen adecuados.

RP3: Aplicar el método de coccion, fritura, escaldado y enfriamiento requerido por

cada producto.
CR3.1 Se preparan los hornos, cocedoras, freidoras, escaldadoras, bafos
maria y cualquier otro equipo necesario para la elaboracién del producto,
seleccionando las condiciones de tiempo y temperatura adecuadas.
CR3.2 Se comprueba que las manipulaciones previas del producto necesarias
para la correcta coccién, se ejecutan en el momento y la forma adecuados
(cortado, pintado, volteado, incorporacion de cremas, rellenos, etc).
CR3.4 Se planifica la carga del horno, cocedora, freidora, del bafio maria y de
otros equipos, efectuandose en las cantidades y con la frecuencia adecuadas
para optimizar el proceso.
CR3.4 Se controla durante la coccion la temperatura, el tiempo y la humedad,
tomando, en caso de desviaciones, las medidas correctoras necesarias.
CR3.5 Se verifica que las caracteristicas fisicas y organolépticas de las piezas
son las establecidas en su ficha técnica y, en su caso, se ajustan las condiciones
del proceso a las especificaciones del producto.
CR3.6 Los productos se someten a enfriado en la forma establecida, hasta
que alcancen la temperatura adecuada que permita su posterior procesado.
CR3.7 Se comprueban las caracteristicas fisicas y organolépticas de la masa
o pasta elaborada, ajustandose a lo establecido en la ficha técnica, tomando en
caso contrario las medidas correctoras necesarias.
CR3.8 Seutilizanlos equipos y medios energéticos establecidos para el proceso
en todo momento, evitando consumos, costes y desgastes innecesarios.
CR3.9 Se realiza la participacion en la mejora de la calidad durante todo el
proceso.

cve: BOE-A-2011-9994



BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO

Jueves 9 de junio de 2011 Sec. I

Pag. 58321

RP4: Realizar otras elaboraciones complementarias con multiples aplicaciones para
pasteleria/reposteria tales como jarabes, siropes, mermeladas, coberturas, gelatinas,
fondant, praliné, crocanti, rellenos dulces y salados (crema, trufa, nata, charcuteria y
guarniciones saladas), de acuerdo con las técnicas basicas, de modo que resulten
aptas para su consumo directo o para completar platos y productos.

CR4.1 Se realiza el aprovisionamiento de materias primas y la preparacion

de utiles y equipos a partir de la ficha técnica de fabricacién, orden de trabajo o

procedimientos que los sustituyan.

CR4.2 Seconsiguen, pormedio de operaciones manuales sobre los reguladores

o medios de control del proceso en maquinas y equipos, las condiciones idoneas

de operacion, informando, en su caso, de las anomalias detectadas.

CR4.3 Se ejecutan las elaboraciones complementarias de multiples

aplicaciones:

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

- Utilizando, en cada caso, las técnicas de elaboracién apropiadas a
cada producto: tostado, pelado, triturado, molido y refinado de frutos
secos, mezclado, batido o emulsionado, fundido, templado, moldeado,
cocciodn, etc.

- Obteniendo, para cada producto, la textura, densidad, fluidez y demas
caracteristicas fisicas y organolépticas adecuadas adoptando, en caso de
desviacién, las medidas correctoras oportunas.

CR4.4 Seutilizanlos equipos y medios energéticos establecidos para el proceso

en todo momento, evitando consumos, costes y desgastes innecesarios.

CR4.5 Se realiza la participacion en la mejora de la calidad durante todo el

proceso.

RP5: Conservar masas y pastas basicas y elaboraciones complementarias con
multiples aplicaciones para pasteleria/reposteria, de forma que resulten aptas para su
acabado posterior o distribucion comercial.
CR5.1 Seregulan las camaras de conservacion conforme a las caracteristicas
de las distintas elaboraciones.
CR5.2 Se respetan durante el proceso de almacenamiento en las camaras, los
procedimientos establecidos respecto a la distribucion, el volumen y la velocidad
de carga de las camaras.
CR5.3 Se utilizan los recipientes, envases y equipos adecuados para cada
producto.
CR5.4 Se comprueba que los parametros de temperatura, humedad y tiempo
de las camaras de conservacion se mantienen dentro de las tolerancias
permitidas, actuando, en caso necesario, por medio de operaciones manuales
sobre los reguladores o medios de control.
CR5.5 Se utilizan los equipos y medios energéticos establecidos para el
proceso, evitando consumos, costes y desgastes innecesarios.

Contexto profesional

Medios de produccion

Mobiliario general de obrador o cocina y especifico de pasteleria/reposteria.
Almacenes. Camaras de conservacion (refrigeracion y congelacion) y tuneles de
congelacion. Equipos generadores de calor y frio. Equipos y maquinas especificos
de pasteleria/reposteria: hornos de conveccién, conduccién, radiacion o mixtos,
horno microondas; laminadoras, batidoras, divisoras, dosificadoras, cazos y espatulas
eléctricos, freidoras, escaldadoras, enfriadores, bafios maria, timbres de pasteleria.
Equipos generadores de ozono. Menaje y utensilios propios de pasteleria/reposteria.
Materias primas especificas (tales como harina, azucar, huevos, productos lacteos,

cve: BOE-A-2011-9994
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cacao, frutas, grasas vegetales y animales, féculas, especias, esencias, colorantes
y levaduras). Material de acondicionamiento (envases, cierres, etiquetas). Extintores
y sistemas de seguridad. Productos de limpieza. Combustibles. Uniformes y lenceria
apropiados.

Productos y resultados

Masas azucaradas (pastas secas, pasta brisa, lenguas y tejas). Masas escaldadas
(tales como churros, bufiuelos y rosquillas). Masas batidas (tales como bizcochos,
magdalenas y merengues). Hojaldres (tales como palmeras y milhojas). Semifrios
(tales como babarois y charlotas). Rellenos dulces y salados y coberturas basicas
(tales como gelatinas, fondant, praliné, crocanti, crema, trufa, nata y charcuteria).
Otras elaboraciones basicas de multiples aplicaciones. Productos semielaborados,
refrigerados o congelados. Elaboraciones conservadas, envasadas y almacenadas.

Informacion utilizada o generada

Manuales de procesos normalizados. Manuales de funcionamiento de equipos,
maquinaria e instalaciones. Ordenes de trabajo. Fichas técnicas sobre manipulacion
de alimentos en crudo. Fichas técnicas de preparacién de elaboraciones basicas de
multiples aplicaciones para pasteleria/reposteria y similares. Tablas de temperaturas
y densidades apropiadas. Partes de registro de trabajo e incidencias. Registros del
sistema APPCC.

Unidad de competencia 3

Denominacion: ELABORAR Y PRESENTAR PRODUCTOS HECHOS A BASE DE
MASAS Y PASTAS, POSTRES DE COCINAY HELADOS.

Nivel: 2
Codigo: UC0710_2
Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1: Preparar y presentar productos hechos a base de masas y pastas.

CR1.1 El aprovisionamiento de materias primas y la preparacion de utiles y

equipos se realiza a partir de la ficha técnica de fabricacion, orden de trabajo o

procedimientos que los sustituyan.

CR1.2 Se actua, por medio de operaciones manuales, sobre los reguladores

o medios de control del proceso en maquinas y equipos, y se consiguen las

condiciones idéneas de operacion, informando, en su caso, de las anomalias

detectadas.

CR1.3 La elaboracion y presentacion de productos hechos a base de masas y

pastas, tales como tartas, pasteles, panes sencillos, pizzas y otros, se ejecuta:

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

- Utilizando las técnicas de coccién establecidas.

- Sacandole el maximo partido econémico y gastronémico a los productos de
temporada.

CR1.4 Serealiza, finalizado el proceso de elaboracion:

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

- Elalmacenamiento del producto en los recipientes y equipos asignados y a
las temperaturas adecuadas.

CR1.5 Los métodos y equipos, establecidos en la regeneracién a temperatura

de servicio, se utilizan eficazmente.

cve: BOE-A-2011-9994
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CR1.6 Las tareas de limpieza de los utensilios y equipos utilizados en el
proceso se realizan con la frecuencia, productos y métodos establecidos.
CR1.7 Losequiposymedios energéticos establecidos parael proceso se utilizan
en todo momento, evitando consumos, costes y desgastes innecesarios.
CR1.8 La participaciéon en la mejora de la calidad se realiza durante todo el
proceso.

RP2: Preparar elaboraciones especificas para su posterior utilizacién en la confeccion

0 acompafnamiento de postres de cocina y helados.
CR2.1 El aprovisionamiento de materias primas y la preparacion de utiles y
equipos se realiza a partir de la ficha técnica de fabricacion o procedimiento que
la sustituya.
CR2.2 Las elaboraciones especificas se realizan aplicando las técnicas y
normas basicas de manipulacién y tratamiento de alimentos, y utilizando las
técnicas de coccion establecidas.
CR2.3 Se realiza, finalizado el proceso de elaboracién, el almacenamiento
del producto en los recipientes y equipos asignados y a las temperaturas
adecuadas.
CR2.4 Los métodos y equipos establecidos en la regeneracion a temperatura
de servicio se utilizan eficazmente.
CR2.5 Las tareas de limpieza de los utensilios y equipos utilizados en el
proceso se realizan con la frecuencia, productos y métodos establecidos.
CR2.6 Los equipos de calor y de frio se mantienen en las condiciones de
temperatura requerida, durante la confeccién de las elaboraciones especificas
de multiples aplicaciones, actuando por medio de operaciones manuales sobre
los reguladores o medios de control de procesos.
CR2.7 Los equipos y medios energéticos establecidos para los procesos se
utilizan racionalmente, evitando consumos, costes y desgastes innecesarios.
CR2.8 La participacion en la mejora de la calidad se realiza durante todo el
proceso.

RP3: Preparar y presentar postres de cocina de acuerdo con la definicion del producto
y las técnicas basicas de elaboracion.
CR3.1 Se ejecuta correctamente, en la preparacion y presentacién de los
postres tradicionales:
- El aprovisionamiento de materias primas.
- La preparacion de utiles y equipos.
- La aplicacién de técnicas y normas de manipulacion y tratamiento de
alimentos.
- La utilizacion de las técnicas culinarias propias de cada preparacion.
- Elacabado y presentacion del plato.
- El almacenamiento.
- Laregeneracién a temperatura de servicio.
- El mantenimiento de las temperaturas requeridas.
- La utilizaciéon de los equipos y medios energéticos establecidos, evitando
consumos, costes y desgastes innecesarios.
- Las tareas de limpieza.
CR3.2 Los postres nuevos se preparan correctamente a partir de nueva
informacion recibida, como recetarios, fichas técnicas de fabricacion u otros.
CR3.4 La participacién en la mejora de la calidad se realiza durante todo el
proceso.

RP4: Preparar y presentar diferentes tipos de helados, que resulten atractivos para
los clientes y se ajusten a los objetivos econdmicos del establecimiento.
CR4.1 Se ejecuta correctamente, en la preparacién y presentacion de
helados:

cve: BOE-A-2011-9994
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- El aprovisionamiento de materias primas.

- La preparacién de utiles y equipos.

- La aplicacién de técnicas y normas de manipulacion y tratamiento de
alimentos.

- Lautilizacién de las técnicas culinarias que se precisen.

- Elacabado y presentacion del plato.

- El almacenamiento.

- Laregeneracién a temperatura de servicio.

- El mantenimiento de las temperaturas requeridas.

- La utilizaciéon de los equipos y medios energéticos establecidos, evitando
consumos, costes y desgastes innecesarios.

- Las tareas de limpieza.

CR4.2 Se saca el maximo partido gastrondmico y econémico a los productos

de temporada.

CR4.3 Larespuesta a las necesidades de innovacién de la oferta de reposteria

se realiza en funcion de los gustos de la clientela y de los objetivos gastronémicos

y econdmicos del establecimiento, aplicando su cultura gastronémica vy

habilidades de adaptacion.

CR4.4 La participacion en la mejora de la calidad se realiza durante todo el

proceso.

RP5: Disefar y realizar decoraciones para reposteria y productos similares y para
todo tipo de expositores y servicios, asistiendo en el montaje de dichos expositores.
CR5.1 ElI modelo grafico que detalla el motivo de decoracion seleccionado se
plasma, utilizando creatividad e imaginacion.
CR5.2 Latécnica de decoracion seleccionada se adecua al tipo de producto, a
los gustos de los clientes y a las tendencias actuales en reposteria.
CR5.3 Los géneros culinarios y demas materiales escogidos son aptos para
la aplicacién de la técnica decorativa seleccionada y la realizacién del motivo
decorativo disefiado.
CR5.4 Ellugar de ubicacion de los motivos decorativos es objeto de propuesta
y comprobacion.
CR5.5 Elorden de colocacion de los productos de reposteria en los expositores
se propone siguiendo criterios de sabor, tamafio, color, naturaleza del producto
y temperatura de conservacion.
CR5.6 Las técnicas y elementos decorativos que mejor se adecuen al tipo
establecimiento, temporada, oferta de reposteria, tipo de clientela, tipo de
servicio y clase de expositor son objeto de propuesta razonada.
CR5.7 Las necesidades de mobiliario, equipos y utensilios para el montaje de
todo tipo de expositores se deducen y proponen convenientemente.
CR5.8 La participacion en la mejora de la calidad se realiza durante todo el
proceso.

Contexto profesional

Medios de produccion

Mobiliario de cocina y especifico de reposteria. Expositores. Barras de degustacion.
Carros de reposteria. Escaparates. Almacenes. Equipos generadores de calor y frio.
Equipos generadores de ozono. Maquinas auxiliares. Menaje y utensilios propios de
reposteria. Materias primas crudas o preparadas y coadyuvantes para la elaboracién de
productos de reposteria. Material de acondicionamiento (envases, cierres, etiquetas).
Extintores y sistemas de seguridad. Productos de limpieza. Combustibles. Uniformes
y lenceria apropiados.
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Productos y resultados
Tartas, pasteles, panes sencillos, pizzas, otros productos de pasteleria salada, postres
de cocina y helados.

Informacién utilizada o generada

Manuales de procesos normalizados. Manuales de funcionamiento de equipos,
maquinaria e instalaciones. Ordenes de trabajo. Fichas técnicas de manipulacién de
alimentos. Fichas técnicas de elaboracion. Recetarios y bibliografia especifica. Tablas
de temperaturas y escalas apropiadas. Normas de seguridad e higiénico-sanitarias y
de manipulacién de alimentos.

Unidad de competencia 4

Denominaciéon: ACTUAR BAJO NORMAS DE SEGURIDAD, HIGIENE Y
PROTECCION AMBIENTAL EN HOSTELERIA

Nivel: 2
Codigo: UC0711_2

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion:

RP1: Aplicar y controlar las normas de higiene personal establecidas en la normativa
vigente, garantizando la seguridad y salubridad de los productos alimentarios y de las
actividades de hosteleria.
CR1.1 La vestimenta y equipo reglamentarios se utilizan, conservandolos
limpios y en buen estado y renovandolos con la periodicidad establecida.
CR1.2 EIl estado de limpieza y aseo personal requeridos se mantienen, en
especial de aquellas partes del cuerpo que pudieran entrar en contacto con los
alimentos.
CR1.3 Los procedimientos de aviso establecidos se siguen en caso de
enfermedad que pueda transmitirse a través de los alimentos.
CR1.4 Las heridas o lesiones cutaneas que pudieran entrar en contacto con
los alimentos se protegen con un vendaje o cubierta impermeable.
CR1.5 Los habitos, gestos o practicas que pudieran proyectar gérmenes o
afectar negativamente a los productos alimentarios se evitan.
CR1.6 La legislacion vigente sobre higiene y manipulacion de productos
alimentarios se comprueba que se cumple comunicando en su caso las
deficiencias observadas.

RP2: Mantener y controlar las areas de trabajo y las instalaciones del establecimiento
de hosteleria y en particular de preparacioén y servicio de alimentos y bebidas dentro
de los estandares higiénicos requeridos por la produccion y por la normativa vigente.
CR2.1 Las condiciones ambientales de luz, temperatura, ventilacién vy
humedad se verifica que son las indicadas para llevar a cabo de modo higiénico
las actividades del establecimiento y en particular la produccién y servicio de
alimentos y bebidas.
CR2.2 Las caracteristicas higiénico-sanitarias de las superficies de los techos,
paredes y suelos de las instalaciones y, en especial, de aquellas que estan en
contacto con los alimentos se comprueba que son las requeridas.
CR2.3 Los sistemas de desagle, extracciéon y evacuacion se mantienen en
perfectas condiciones de uso y los derrames o pérdidas de productos en curso
se limpian y eliminan en la forma y con la prontitud exigida.
CR2.4 Las puertas, ventanas y otras aberturas se mantienen, en caso
necesario, cerradas o con los dispositivos protectores adecuados para evitar
vias de comunicacion con el exterior.
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CR2.5 Las acciones necesarias para la limpieza y desinfeccion de locales y
para el control de plagas se efectuan.

CR2.6 Los focos posibles de infeccion y los puntos de acumulaciéon de
suciedad se reconocen determinando su origen y tomando las medidas paliativas
pertinentes.

CR2.7 La aplicacion de los sistemas de control y prevencién de animales,
parasitos y transmisores de enfermedades se asegura.

CR2.8 Las operaciones de limpieza y desinfeccion se realizan siguiendo lo
sefalado en las instrucciones respecto a:

- Productos que se deben emplear y su dosificacion.

- Condiciones de operacion, tiempo, temperatura, presion.

- Preparacion y regulacién de los equipos.

- Controles que se deben efectuar.

CR2.9 Las areas o zonas que se vayan a limpiar o desinfectar se aislan y
senalan hasta que estén en condiciones operativas.

CR2.10 Los productos y equipos de limpieza y desinfeccion se depositan en
su lugar especifico para evitar riesgos y confusiones.

RP3: Realizar la limpieza y controlar el buen estado de equipos, maquinaria y utillaje
de hosteleria de modo que se prolongue su vida util, no se reduzca su rendimiento y
SU USO Sea mas seguro.
CR3.1 Las acciones necesarias para la limpieza y desinfeccion de equipos,
magquinas y utillaje de la actividad de hosteleria se efectuan.
CR3.2 Los equipos y las maquinas para la ejecucion de las operaciones de
limpieza, como parada, vaciado y proteccion, se comprueba que se encuentran
en las condiciones requeridas.
CR3.4 Las operaciones de limpieza manual se comprueba que se ejecutan con
los productos idéneos, en las condiciones fijadas y con los medios adecuados.
CR3.4 Las operaciones objeto de ejecucion se controlan, manteniendo los
parametros dentro de los limites fijados por las especificaciones e instrucciones
de trabajo.
CR3.5 Los niveles de limpieza, desinfeccion o esterilizacion alcanzados se
comprueba que se corresponden con los exigidos por las especificaciones e
instrucciones de trabajo.
CR3.6 Los equipos y las maquinas de la actividad de hosteleria se verifica que
quedan en condiciones operativas después de su limpieza.
CR3.7 Los productos y materiales de limpieza y desinfeccion, una vez
finalizadas las operaciones, se depositan en su lugar especifico, para evitar
riesgos y confusiones.
CR3.8 EIl uso de los aparatos y equipos propios de los distintos procesos
se realiza conforme a las indicaciones de uso, mantenimiento y seguridad
del fabricante, resolviendo cualquier alteracién en el funcionamiento, como
calentamiento, chispas u otros, antes de reanudar el uso.

RP4: Conducir y realizar las operaciones de recogida, depuracion y vertido de los
residuos alimentarios y de otros materiales de hosteleria, respetando las normas de
proteccion ambiental.
CR4.1 La cantidad y el tipo de residuos generados por los procesos de
hosteleria se verifica que se corresponden con lo establecido en los manuales
de procedimiento.
CR4.2 Larecogida de los distintos tipos de residuos o desperdicios se realiza
siguiendo los procedimientos establecidos para cada uno de ellos.
CR4.3 El almacenamiento de residuos se lleva a cabo en la forma y lugares
especificos establecidos en las instrucciones, de acuerdo con la normativa
vigente.
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CR4.4 Las condiciones de depuracion y eliminacion de residuos se comprueba
que son idéneas y que el funcionamiento de los equipos es correcto, regulandose
éstos, si fuera preciso, de acuerdo con el tipo de residuo y los requerimientos
establecidos en los manuales de procedimiento.

CR4.5. La reduccién en la producciéon de desechos y en las cantidades de
productos consumidos y la reutilizacion de estos ultimos se procura, siempre
que sea posible, durante el proceso de compra y aprovisionamiento.

RP5: Actuar segun las normas de seguridad, higiene y salud, en las condiciones

adecuadas para prevenir los riesgos personales y ambientales.
CR5.1 Los derechos y deberes del trabajador y de la empresa o entidad se
reconocen en materia de seguridad.
CR5.2 Las normas vigentes en la materia y el plan de seguridad e higiene del
que disponga, en su caso, el establecimiento, se respetan y aplican, realizando
acciones preventivas, correctoras y de emergencia y aplicando las medidas
establecidas.
CR5.3 Los riesgos primarios se conocen y se toman las medidas preventivas
establecidas.
CR5.4 Los equipos de proteccion individual y los medios de seguridad general
y de control se identifican para cada actuacion, utilizandolos y cuidandolos de
forma correcta.
CR5.5 Elareade trabajo, como el puesto, entorno o servidumbres, se mantiene
libre de elementos que puedan resultar peligrosos y que puedan dificultar la
realizacion de otros trabajos.
CR5.6 Los productos quimicos se manipulan con criterios de seguridad,
caducidad, orden de consumo y proteccion ambiental, conforme a lo indicado
en su etiqueta.
CR5.7 Larecogidaselectivade residuos serealizay las alteraciones detectadas
en las condiciones ambientales o en el proceso de trabajo se notifican al
responsable, proponiendo medidas para su correccion o mejora.
CR5.8 Las medidas de precaucion y proteccion, recogidas en la normativa
especifica, e indicadas por las sefales pertinentes, se cumplen durante la
actividad de hosteleria.
CR5.9 La actuacién ante posibles situaciones de emergencia se efectla
siguiendo los procedimientos de control, aviso o alarma establecidos.
CR5.10 Los medios disponibles para el control de situaciones de emergencia
dentro de su entorno de trabajo, se utilizan eficazmente comprobando que
quedan en perfectas condiciones de uso.
CR5.11 La actuacion en los ensayos de planes de emergencia y evacuacion
se realiza conforme a las pautas prescritas.
CR5.12 Las técnicas sanitarias basicas y los primeros auxilios se aplican en
caso de accidentes.

RP6: Valorar la importancia del agua y de la energia y realizar un uso eficiente en las
actividades de hosteleria reduciendo su consumo siempre que sea posible.
CR6.1 El mejor aprovechamiento de la luz natural se procura con el fin de
ahorrar energia.
CR6.2 La seleccion y adquisicion de equipamientos y electrodomésticos se
realiza teniendo en cuenta las normas de eficiencia energética y el consumo
anual asi como la adecuacioén de la capacidad al uso previsto.
CR6.3 El estado de las instalaciones eléctricas y de gas se verifica y se
detectan posibles disfunciones.
CR6.4 EI buen funcionamiento de los aparatos se verifica para detectar
posibles disfunciones y asegurar su mantenimiento.
CR6.5 Las politicas, objetivos, métodos y registros relativos al uso eficiente
del agua y la energia del establecimiento se identifican y aplican.
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CR6.6 EI consumo de agua y energia se controla y registra, detectando y
analizando las areas criticas de consumo y las posibles fugas.

CR6.7 Las aguas residuales, tanto fecales como jabonosas, se gestionan de
manera que no contaminen el medio ni afecten a la salud publica y se reutilicen
siempre que sea factible.

Contexto profesional

Medios de producciéon

Equipo personal de higiene. Equipos de proteccion individual. Medios de limpieza y
aseo personal. Equipos de limpieza, desinfeccion y desinsectacion de instalaciones.
Sistemas de limpieza, desinfeccion y esterilizacién de equipos. Elementos de aviso
y sefalizacion. Equipos de depuracién y evacuacion de residuos. Dispositivos
y sefalizaciones generales y equipos de emergencia. Legislacion aplicada.
Documentacion de diferentes organismos y administraciones publicas. Protocolos de
Sistema de Gestién Ambiental.

Productos y resultados

Garantia de seguridad y salubridad de las actividades de hosteleria. Instalaciones
y equipos limpios, desinfectados y en estado operativo. Residuos en condiciones
de ser vertidos o evacuados. Medidas de proteccion ambiental aplicadas. Ahorro
de energia, agua y reduccién de consumos. Reciclaje, reutilizacion y reduccion de
residuos. Propuesta de medidas correctivas. Formacién de personal. Informacion a
clientes y proveedores.

Informacioén utilizada o generada
Manuales de utilizacién de equipos. Manuales de procedimiento, permisos e
instrucciones de trabajo. Sefializaciones de limpieza. Normativa higiénico-sanitaria.
Normativa y planes de seguridad y emergencia. Registros de trabajo e incidencias.
Registros del sistema APPCC. Descripcidén de los procesos productivos. Inventario
y caracterizacion de las fuentes contaminantes. Informacion sobre los productos y
materias primas de consumo habitual en hosteleria. Instrucciones de operacion de los
tratamientos de residuos o emisiones a la atmosfera.

lll. FORMACION DEL CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD
MODULO FORMATIVO 1

Denominacién: OFERTAS DE REPOSTERIA, APROVISIONAMIENTO INTERNO Y
CONTROL DE CONSUMOS

Cédigo: MF0709_2
Nivel de cualificacién profesional: 2
Asociado a la Unidad de Competencia:

UCO0709_2: Definir ofertas sencillas de reposteria, realizar el aprovisionamiento
interno y controlar consumos.

Duracion: 60 horas
Capacidades y criterios de evaluacion

C1: Analizar el sector de la restauracion considerando sus relaciones con otras
empresas o areas.
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CE1.1 Describir los departamentos y subdepartamentos funcionales mas
caracteristicos de los establecimientos o &reas de alimentos y bebidas,
explicando las relaciones interdepartamentales existentes.

CE1.2 Describir las relaciones externas con otras empresas, o con otras areas
y departamentos en alojamientos.

CE1.3 Describir los circuitos y tipos de informacion y documentacion internos
y externos que se producen en el desarrollo de las actividades productivas o de
servicio.

C2: Analizar y definir ofertas de reposteria, estimando sus diferencias.

CE2.1 Analizar los grupos de alimentos, explicando sus aportaciones

nutritivas.

CE2.2 Describir ofertas de reposteria indicando elementos que las componen,

caracteristicas y categoria.

CE2.3 Relacionar ofertas de reposteria con formulas de restauracion de los

diversos establecimientos hosteleros, de acuerdo con la legislacion vigente.

CE2.4 Parauntipode establecimientodeterminado debidamente caracterizado,

y ofrecidos los datos necesarios:

- ldentificar y analizar las variables derivadas de necesidades tipo de indole
dietética, econdmica, de variedad, gusto, etc., que se deben tener en cuenta
para confeccionar ofertas de reposteria.

- Componer ofertas de reposteria que resulten equilibradas dietéticamente,
variadas y de calidad, presentandolas en forma y términos adecuados y de
acuerdo con los objetivos econémicos establecidos.

C3: Definir caracteristicas de los alimentos y bebidas teniendo en cuenta ofertas de
reposteria determinadas.
CE3.1 A partir de determinadas ofertas de reposteria debidamente
caracterizadas, y con los datos que fueran necesarios:
- ldentificar las necesidades de suministro de alimentos y bebidas.
- Analizar las caracteristicas de los alimentos y bebidas seleccionados.
- Establecer ofertas de reposteria que resulten variadas y de calidad, y de
acuerdo con los objetivos econémicos establecidos.

C4: Calcular las necesidades de aprovisionamiento interno de géneros asociados a
ofertas de reposteria determinadas, redactando las érdenes de peticion.

CE4.1 Identificar los medios documentales y los instrumentos de comunicacion

para efectuar solicitudes de aprovisionamiento y describir los circuitos de las

operaciones realizadas en el departamento de compras.

CE4.2 A partir de supuestas ofertas de reposteria o planes de trabajo

debidamente caracterizados:

- Determinar las necesidades de suministro de géneros indicando
cantidades.

- Redactar solicitudes de aprovisionamiento interno, utilizando los medios
adecuados.

- Utilizar eficazmente los medios ofimaticos disponibles para el
calculo de necesidades de géneros y formalizacion de solicitudes de
aprovisionamiento.

- Valorarlaimportancia de la seguridad en la conservacién de ladocumentacion
e informacion, tratandolas con rigor.

C5: Calcular costes de materias primas para estimar posibles precios de las ofertas
de reposteria asociadas.
CE5.1 Explicar la documentacién necesaria para la obtencién de costes de
materias primas.
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CE5.2 Describir los métodos de presupuestacion y fijacion de precios de

acuerdo con los costes de materias primas.

CE5.3 Partiendo de determinadas ofertas de reposteria debidamente

caracterizadas:

- Obtener costes de productos de reposteria y materias primas, indicando los
documentos consultados y realizando los calculos correctamente.

- Formalizar la documentacion especifica.

- Fijar precios de la oferta de reposteria.

CE5.4 Utilizar eficazmente los medios ofimaticos disponibles.

CE5.5 Valorar la importancia de la seguridad en la conservacion de la

documentacion e informacion, tratandolas con rigor.

Contenidos

1.

2,

Las empresas de restauracion.
Tipos de establecimientos y férmulas de restauracion:
=  Pasteleria tradicional.
= Pasteleria industrial.
= Distribuidor de pasteleria.
= Establecimientos que venden productos de pasteleria.
= Otros establecimientos especializados.
Estructura organizativa y funcional.
Aspectos econdmicos.

Las ofertas de reposteria.
Definicion de los elementos y variables de las ofertas de reposteria.
Planificacion y disefio de ofertas: la carta, catalogos para venta directa o a
hosteleria, otras.
Calculo de necesidades de aprovisionamiento interno para confeccion de
ofertas.

3. Aprovisionamiento interno.

El departamento de economato y bodega.

El ciclo de compra.

Registros documentales de compras.

Documentos utilizados en el aprovisionamiento interno y sus caracteristicas.
Sistemas utilizados para detectar las necesidades de materias primas. Légica
del proceso de aprovisionamiento interno.

Departamentos o unidades que intervienen.

Deduccion y célculo de necesidades de géneros, preelaboraciones vy
elaboraciones basicas.

Formalizaciéon del pedido de almacén y su traslado.

Recepcidn y verificacion de la entrega.

Traslado y almacenamiento y/o distribucion en las distintas areas.

Control de stocks.

Control de consumos y costes.

Definicion y clases de costes.

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

Métodos de fijacion de precios.

5. Nutricion y dietética aplicada a reposteria.

Diferencia entre alimentacion y nutricion.
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- Caracterizacion de los grupos de alimentos:
= Harinas
=  Grasas
= Lacteos y derivados
= Ovoproductos
= Frutas
= Chocolates y coberturas
= Frutos secos
= Azlcares y varios.
- Anadlisis de las caracteristicas organolépticas de las materias primas y/o
productos
- Relaciénentre grupos de alimentos, nutrientes que los componen y necesidades
energéticas, funcionales y estructurales del organismo humano.
- Aplicacion de los principios dietéticos al elaborar ofertas de reposteria dirigidos
a distintos colectivos.
- Peculiaridades de la alimentacion colectiva.

6. Control de calidad en restauracion.
- Aseguramiento de la calidad.
- Caracteristicas peculiares.
- Concepto de calidad por parte del cliente.
- Programas, procedimientos e instrumentos especificos.
- Técnicas de autocontrol. Analisis de peligros y puntos de control criticos
(APYPCC)
- Actividades de prevencién y control de los insumos.

Orientaciones metodolégicas

Formacion a distancia:

Numero de horas totales | N.° de horas maximas susceptibles
del médulo de formacion a distancia

Maodulo formativo — MF0709_2. 60 40

Médulo formativo

Criterios de acceso para los alumnos

Seran los establecidos en el articulo 4 del Real Decreto que regula el certificado de
profesionalidad de la familia profesional al que acompafia este anexo.

MODULO FORMATIVO 2

Denominacién: ELABORACIONES BASICAS PARA PASTELERIA-REPOSTERIA.
Caodigo: MF0306_2

Nivel de cualificacién profesional: 2

Asociado a la Unidad de Competencia:

UCO0306_2: Realizar y/o controlar las operaciones de elaboracion de masas, pastas y
productos basicos de multiples aplicaciones para pasteleria-reposteria.
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UNIDAD FORMATIVA 1

Denominacién: ELABORACION DE MASAS Y PASTAS DE PASTELERIA-
REPOSTERIA.

Codigo: UF1052
Duracioén: 80 horas

Referente de competencia: Esta unidad formativa se corresponde conlaRP1, RP2, RP3
y RP5 en lo referente a la elaboracion de masas y pastas de pasteleria y reposteria.

Capacidades y criterios de evaluacion

C1: Organizar el proceso de aprovisionamiento interno de géneros de acuerdo con

planes de produccion establecidos.
CE1.1 Calcular las necesidades de géneros para hacer frente a planes de
produccion determinados, especificando niveles de calidad.
CE1.2 Formalizar la documentaciéon necesaria para solicitar aprovisionamiento
interno de géneros de los departamentos que procedan.
CE1.3 Realizar el aprovisionamiento de géneros de acuerdo con la normativa
higiénico-sanitaria y en el orden y tiempo preestablecidos.
CE1.4 Utilizar los medios adecuados para las operaciones de manipulacién y
transporte interno de forma que no se deterioren los productos ni se alteren las
condiciones de trabajo y seguridad.
CE1.5 Realizar las operaciones de regeneracion y/o acondicionamiento
que precisen los géneros para su posterior utilizacion en las elaboraciones de
pasteleria-reposteria.
CE1.6 Identificar el lugar de depdsito de los géneros y elaboraciones basicas
teniendo en cuenta el destino asignado a los mismos, las instrucciones recibidas y
la normativa higiénico-sanitaria.
CE1.7 Identificar y aplicar las medidas de higiene y seguridad personal en los
procesos de aprovisionamiento interno, regeneracién y acondicionamiento de
materias primas.

C2: Especificar los procesos de preparacion de masas y pastas basicas de multiples

aplicaciones, necesarias para hacer productos de pasteleria y reposteria.
CE2.1 Reconocer y clasificar los principales productos de pasteleria y reposteria
segun la Reglamentacién Técnico Sanitaria.
CE2.2 Identificar las caracteristicas generales de las masas y pastas basicas
para pasteleria y reposteria, relacionandolas con los productos mas significativos
de cada tipo de masa o pasta basica.
CE2.3 Describir formulas basicas, identificando la funcion de cada uno de los
ingredientes y ajustarlas para los distintos productos y cantidades a elaborar.
CE2.4 Interpretar la documentacién técnica sobre la ejecucién del proceso
(diagrama de flujo y fichas de elaboracién) y los manuales de procedimiento y
calidad.
CE2.5 Indicar la finalidad de cada etapa del proceso de elaboracion, las
condiciones en que deben realizarse, los parametros a controlar y los equipos
requeridos.
CE2.6 Analizar y justificar las diferencias en féormula y proceso de las
masas destinadas a colectivos especiales (celiacos, diabéticos, hipertensos,
fenilcetondricos, intolerantes a la lactosa, al huevo y otros).
CE2.7 Enumerar y describir las técnicas basicas de pasteleria y reposteria.
CE2.8 Valorar los resultados finales de las elaboraciones identificando los
posibles defectos, sus causas y las posibles medidas correctoras.

cve: BOE-A-2011-9994
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CE2.9 En diferentes situaciones de elaboraciéon de productos de pasteleria-

reposteria:

- ldentificar necesidades de elaboraciones basicas de multiples aplicaciones
derivadas de ofertas de productos de pasteleria-reposteria o de planes de
trabajo determinados

- Calcular las necesidades de materias primas en funcién del producto y la
cantidad del mismo a fabricar.

- Acondicionar aquellas materias primas que lo precisen.

- Seleccionar los equipos y utillajes necesarios para la elaboracién a realizar.

- Establecer los parametros adecuados para el proceso productivo (velocidad
de batido o amasado, temperatura del horno, tiempo y otros).

- Determinar las medidas correctoras necesarias en caso de observar
desviaciones del estandar de calidad del producto elaborado.

- Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad personales, en la
manipulacién de los productos y manejo de los equipos.

C3: Identificar y aplicar los métodos y equipos adecuados para la conservaciéon y
regeneracion de productos crudos, semielaborados y elaboraciones basicas para
pasteleria y reposteria.

CE3.1 Justificarloslugares, métodos y equipos de almacenamiento, conservacion

y regeneracion de materias primas, preelaboraciones y elaboraciones bésicas

mas apropiados en funcién del destino asignados, de las caracteristicas propias

del producto y de la normativa higiénico-sanitaria.

CE3.2 Caracterizar las operaciones auxiliares que necesitan los productos en

crudo, semielaborados y las elaboraciones basicas en funcion del método/equipo

elegido, instrucciones recibidas y destino o consumo asignados.

CE3.3 Discriminar las diferentes etapas del proceso de fabricacion y los productos

susceptibles de recibir un tratamiento de conservacion para consumo en tiempo

futuro o su uso en una posterior elaboracion.

CE3.4 Reconocer los principales problemas de la aplicacién del frio en distintas

elaboraciones relacionandolos con las anomalias o diferencias observadas en el

producto final.

CE3.5 Identificar las medidas de higiene y seguridad en los procesos de

aplicacion de frio industrial en pasteleria y reposteria.

Contenidos

1. Realizacion de operaciones previas a las elaboraciones de pasteleria y

reposteria.

- Deduccion y calculo de las necesidades de género en funcion de las
elaboraciones a desarrollar.

- Aprovisionamiento interno: formalizacion de documentacion y realizacion de
operaciones.

- Actividades de prevencién y control de insumos y procesos para tratar de
evitar resultados defectuosos.

- Regeneraciéon y/o acondicionamiento de materias primas en pasteleria y
reposteria.

- ldentificaciéon, manejo y parametros de control de los equipos asociados.

2. Operaciones y técnicas basicas en pasteleria-reposteria.
- Vocabulario técnico asociado a la pasteleria y reposteria.
- Operaciones basicas: pesar, medir volumenes, batir, mezclar, amasar,
incorporar, tamizar, cocer y freir.
= Descripcion, caracteristicas, tipologia, métodos y aplicaciones comunes.
= Procedimientos de ejecucion, pardmetros a controlar, ensayos practicos,
control y valoracion de resultados.

cve: BOE-A-2011-9994
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- Técnicas bésicas: Encamisado y preparacion de moldes y latas, pintado de
piezas, templado de chocolate, manejo del rodillo, espatula, manga pastelera,
y cartucho o cornet.
= Descripcion, caracteristicas, tipologia, métodos y aplicaciones comunes.
= Procedimientos de ejecucion, pardmetros a controlar, ensayos practicos,
control y valoracion de resultados.

3. Elaboracion de masa y pastas en pasteleria y reposteria.
- Caracteristicas distintivas de los distintos tipos de masas.
- Principales tipos de masa.
= Masas de hojaldre. Principales elaboraciones: milhojas, palmeras, vol au
vents, cafias, palmeras, cornetes, herraduras y otras.
= Masas azucaradas. Principales elaboraciones: lenguas de gato, tulipas,
pastas rizadas de manga, pastas lisas de manga, pastas de corte, pasta
brisa salada (Quiche Lorraine) y dulce, pasta sablée, tejas u otros.
= Masas escaldadas. Principales elaboraciones: petisus, bufuelos y
churros.
= Masas batidas. Principales elaboraciones: magdalenas, sobaos,
mantecadas, bizcocho de molde, bizcocho de plancha, compacto, soletilla,
y otros.
= Masas de reposteria y otras elaboraciones. Principales elaboraciones:
Merengues, tocinillos, flanes, yemas, semifrios: bavarois, mousses,
charlotas, parfait, crema catalana y otras.
- Fundamentos de los procesos de elaboracion de los distintos tipos de masas
y pastas de pasteleria y reposteria.
- Formulaciones.
- Parametros de control de los distintos procesos de elaboracién.
- Principales anomalias, causas y posibles correcciones.

4. Elaboracion de pasteleriay reposteria para colectivos especiales: diabéticos,

celiacos, intolerantes a la lactosa, al huevo y otros.

- Identificacion de las principales alergias e intolerancias alimentarias

- Formulacion y ficha técnica de elaboraciéon de los productos destinados a
estos colectivos especiales.

- Puntos clavey principales cambios tecnolégicos y de materias primas utilizadas
para obtener estos productos.

- Principales anomalias, causas y posibles correcciones.

5. Aplicacion de las técnicas de frio en la elaboracion de masas y pastas de
pasteleria-reposteria.
- Adaptacion de las férmulas y procesos de elaboracion.
- Congelacién-descongelacion de productos de pasteleria y reposteria.
- Refrigeracion de productos de pasteleria.
- Equipos especificos: composicion y regulacion.
- Principales anomalias, causas y posibles correcciones.

UNIDAD FORMATIVA 2

Denominacién: ELABORACIONES COMPLEMENTARIAS EN PASTELERIA-
REPOSTERIA.

Cédigo: UF1053

Duracion: 40 horas

cve: BOE-A-2011-9994
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Referente de competencia: Esta unidad formativa se corresponde con la RP4 y RP5
en lo referente a las elaboraciones complementarias en pasteleria y reposteria.

Capacidades y criterios de evaluacion

C1: Realizar los procesos de preparacion de elaboraciones complementarias para
pasteleria-reposteria, de modo que resulten aptas para su consumo directo o para
completar platos y productos.
CE1.1 Clasificar los diversos tipos de cremas, rellenos dulces y salados,
coberturas, jarabes, siropes, mermeladas, gelatinas y otros que se pueden utilizar
en pasteleria-reposteria, asociandolos a los productos a elaborar.
CE1.2 Determinar los ingredientes necesarios para cada tipo de crema, bafio,
relleno, jarabe, sirope, mermelada, y otros.
CE1.3 Interpretar formulas basicas, identificando la funcién de cada uno de los
ingredientes y ajustarlas para los distintos productos y cantidades a elaborar.
CE1.4 Identificar necesidades de elaboraciones complementarias de multiples
aplicaciones derivadas de ofertas de productos de pasteleria-reposteria o de
planes de trabajo determinados.
CE1.5 Describir la secuencia de operaciones (diagrama de flujo) integradas
en cada proceso de fabricacion de productos complementarios para pasteleria-
reposteria, indicando los objetivos y efectos producidos por cada una de ellas.
CE1.6 Analizaryjustificarlasdiferencias enférmulay procesodelas elaboraciones
complementarias destinadas a colectivos especiales (celiacos, diabéticos,
hipertensos, fenilcetonuricos, intolerantes a la lactosa, al huevo y otros).
CE1.7 Relacionar los equipos requeridos con las diferentes elaboraciones y
regular o programar las condiciones de trabajo adecuadas para cada maquina o
equipo.
CE1.8 Identificar las caracteristicas o parametros de calidad asociados a las
distintas elaboraciones complementarias (temperatura 6ptima, fluidez, montado o
consistencia, y otras).
CE1.9 Reconocer las desviaciones, de las caracteristicas fisicas y organolépticas
idoneas, de las elaboraciones obtenidas, identificando las causas y proponiendo
posibles correcciones.
CE1.10 En diferentes situaciones de elaboracién de productos complementarios
de pasteleria-reposteria:
- Calcular las necesidades de materias primas en funcion del producto y la
cantidad del mismo a fabricar.
- Acondicionar aquellas materias primas que lo precisen (enfriamiento,
maduracion, saborizacion, calentamiento y otras).
- Seleccionar los equipos y utillajes necesarios para la elaboracién a realizar.
- Establecer los parametros adecuados para el proceso productivo (orden de
incorporacion y mezcla de los ingredientes, tiempo y velocidad de batido o
amasado, temperatura y tiempo de horneado y otros).
- Determinar el punto 6ptimo de temperatura, fluidez, coccién, montado o
consistencia de cada elaboracién efectuada.
- Determinar las medidas correctoras necesarias en caso de observar
desviaciones del estandar de calidad del producto elaborado.
- Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad personales, en la
manipulacién de los productos y manejo de los equipos.

C2: Identificar y aplicar los métodos y equipos adecuados en la conservacion y
regeneracion de productos complementarios para elaboraciones de pasteleria y
reposteria.

cve: BOE-A-2011-9994
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CE2.1 Justificarloslugares, métodos y equipos de almacenamiento, conservacion
y regeneracién de materias primas y elaboraciones complementarias mas
apropiados en funcioén del destino asignado, de las caracteristicas propias del
producto y de la normativa higiénico-sanitaria.

CE2.2 Caracterizar las operaciones auxiliares que necesitan los productos en
crudo, semielaborados y las elaboraciones basicas en funcion del método/equipo
elegido, instrucciones recibidas y destino o consumo asignados.

CE2.3 Determinar las etapas del proceso de fabricacion y los productos
susceptibles de recibir un tratamiento de conservacion para consumo en tiempo
futuro o su uso en una posterior elaboracion.

CE2.4 Reconocer los principales problemas de la aplicacion del frio en distintas
elaboraciones relacionandolos con las anomalias o diferencias observadas en el
producto final.

CE2.5 Identificar las medidas de higiene y seguridad en los procesos de
aplicacion de frio industrial en pasteleria y reposteria.

Contenidos

1. Operaciones previas a las elaboraciones complementarias de pasteleria y

reposteria.

- Deduccion y calculo de las necesidades de género en funcion de las
elaboraciones a desarrollar.

- Aprovisionamiento interno: formalizacion de documentacion y realizacion de
operaciones.

- Actividades de prevencién y control de insumos y procesos para tratar de
evitar resultados defectuosos.

- Regeneracioény/o acondicionamiento de materias primas paralas elaboraciones
complementarias de pasteleria y reposteria.

- Identificacién, manejo y parametros de control de los equipos asociados.

2. Elaboracion de cremas o rellenos dulces.
- Principales tipos de cremas:
= Cremas con huevo: crema pastelera, crema pastelera para hornear, yema,
de mantequilla y otras.
= Cremas batidas: crema de almendras, crema muselina, crema de moka,
crema de trufa, nata montada y otras.
= Cremas ligeras: Chantilly, fondant y otras.
- Identificacién de los ingredientes propios de cada elaboracion.
- Formulacién de las distintas elaboraciones.
- Secuencia de operaciones.
- Determinacion del punto de montaje, batido y consistencia y caracteristicas
propias de cada crema.
- Analisis de las anomalias y defectos mas frecuentes. Posibles correcciones.
- Conservacion y normas de higiene.
- Identificacion de los productos finales adecuados para cada tipo de crema.

3. Elaboracion de rellenos salados.
- Tipos: cremas base para rellenos salados, crema bechamel y otras.
- Identificacién de los ingredientes propio de cada elaboracion.
- Formulacién de las distintas elaboraciones.
- Secuencia de operaciones.
- Determinacién del punto de montaje, batido, consistencia y caracteristicas
propias de cada elaboracion.
- Analisis de las anomalias y defectos mas frecuentes. Posibles correcciones.
- Conservacion y normas de higiene.

cve: BOE-A-2011-9994
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- Identificacion de los productos adecuados para cada tipo de crema.
- Elaboracién de cubiertas en pasteleria:
- Tipos: glaseados, con pastas de almendra, crema de chocolate, brillos de
frutas y otras.
- lIdentificacion de los ingredientes propio de cada elaboracion.
- Formulacién de las distintas elaboraciones.
- Secuencia de operaciones.
- Determinacion del punto de montaje, batido, consistencia y caracteristicas
propias de cada elaboracién.
- Anadlisis de las anomalias y defectos mas frecuentes. Posibles
correcciones.
- Conservacion y normas de higiene.
- ldentificacién de los productos adecuados para cada tipo de crema.
- Elaboraciones complementarias de pasteleria y reposteria para colectivos
especiales: diabéticos, celiacos, intolerantes a la lactosa, al huevo y otros:
- lIdentificacion de las principales alergias € intolerancias alimentarias.
- Formulacion y ficha técnica de elaboracion de los productos destinados a
estos colectivos especiales.
- Puntos clave y principales cambios tecnolégicos y de materias primas
utilizadas para obtener estos productos.
- Principales anomalias, causas y posibles correcciones.

4. Aplicacion de las técnicas de frio en elaboraciones complementarias de
pasteleria-reposteria.
- Adaptacion de las férmulas y procesos de elaboracion.
- Congelacién-descongelacion de productos complementarios de pasteleria y
reposteria.
- Refrigeracion de productos complementarios de pasteleria.
- Equipos especificos: composicion y regulacion.
- Principales anomalias, causas y posibles correcciones.

Orientaciones metodolégicas

Formacion a distancia:

. . Duracion total en horas de | N.° de horas maximas susceptibles
Unidades formativas . ) L . .
las unidades formativas de formacién a distancia
Unidad formativa 1 — UF1052. 80 30
Unidad formativa 2 — UF1053. 40 10

Secuencia:

Las unidades formativas correspondientes a este modulo se pueden programar de
manera independiente.

Criterios de acceso para los alumnos

Seran los establecidos en el articulo 4 del Real Decreto que regula el certificado de
profesionalidad de la familia profesional al que acompania este anexo.
MODULO FORMATIVO 3

Denominacién: PRODUCTOS DE REPOSTERIA

Cédigo: MF0710_2

cve: BOE-A-2011-9994

Nivel de cualificacion profesional: 2
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Asociado a la Unidad de Competencia:

UCO0710_2: Elaborar y presentar productos hechos a base de masas y pastas, postres
de cocina y helados.

Duracion: 180 horas
UNIDAD FORMATIVA 1

Denominacién: ELABORACION Y PRESENTACION DE PRODUCTOS HECHOS A
BASE DE MASAS Y PASTAS.

Codigo: UF1096
Duracioén: 60 horas

Referente de competencia: Esta unidad formativa se corresponde con la RP1 y RP5
en lo relativo a productos hechos a base de masas y pastas.

Capacidades y criterios de evaluacion

C1: Desarrollar los procesos de elaboracion de productos hechos a base de masas y
pastas, aplicando las técnicas inherentes a cada proceso.
CE1.1 Describir la estructura técnica de elaboracion de productos significativos
a base de masas y pastas, explicando sus fases mas importantes de elaboracion,
clases y resultados que se obtienen.
CE1.2 Deducir necesidades de aprovisionamiento interno de materias primas
y elaboraciones basicas para hacer frente a planes de produccién de reposteria
determinados, cumplimentando las correspondientes solicitudes.
CE1.3 Identificar utiles, herramientas y equipos necesarios, seleccionando los
idéneos para desarrollar los correspondientes planes de produccion.
CE1.4 Justificar los métodos o lugares de almacenamiento/conservacion mas
apropiados para los productos obtenidos, teniendo en cuenta el destino/consumo
asignados, las caracteristicas derivadas de su propia naturaleza y la normativa
higiénico-sanitaria.

C2: Disefary realizar decoraciones para los productos hechos a base de masasy pastas
y montar expositores aplicando las técnicas graficas y de decoracion adecuadas.
CE2.1 Elegir o idear formas y motivos de decoracion, aplicando la creatividad e
imaginacion.
CE2.2 Seleccionar técnicas graficas adecuadas para la realizacion de bocetos o
modelos graficos.
CE2.3 Deducir variaciones en el disefio realizado conforme a criterios tales como
tamario, materias primas que se vayan a emplear, forma, color, u otros.
CE2.4 Realizar los bocetos o modelos graficos aplicando las técnicas
necesarias.

C3: Efectuar operaciones de acabado y decoracion de productos elaborados a base
de masas y pastas de acuerdo con su definicion, estado o, en su caso, tipo de servicio,
para responder a una optima comercializacion.
CE3.1 Justificar necesidades de acabado de acuerdo con la definicion del
producto, tipo de servicio, instrucciones recibidas o, en su caso, modalidad de
comercializacion.
CE3.2 Realizarlasoperacionesdedecoracion necesarias de formaque seobtenga
un producto acabado que cumpla con el estandar de calidad predeterminado.

cve: BOE-A-2011-9994
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Contenidos

1. Equipos e instalaciones de pasteleria y reposteria.

- Maquinaria, bateria, utiles y herramientas de uso especifico en pasteleria y
reposteria. Descripcion, clasificacion, ubicacion, distribucion y procedimientos
de uso y mantenimiento.

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

- Mantenimiento de primer nivel de equipos e instalaciones.

- Eliminacion de residuos.

2. Obtencion de masas y pastas de multiples aplicaciones.
- Organizacién y secuenciacion de fases para la obtencion de las diversas
masas y pastas.
- Preparacion de latas y moldes.
- Coccion de masas y pastas: horneado, fritura y sartén o plancha.
- Refrigeracion y/o conservacion de productos obtenidos.

3. Masas hojaldradas.

- Materias primas: La harina, materia grasa, agua y sal.

- Fundamentos del proceso de hojaldrado: amasado, volteado, método de
elaboracién y desarrollo del hojaldre.

- Tipos de hojaldre:
= Hojaldre comun.
= Hojaldre invertido.
= Hojaldre rapido.
= Hojaldre mitad/mitad.

- Principales elaboraciones de masas hojaldradas: Palmeras, lazos,
canutillos, milhojas y otras.

4. Masas batidas o esponjadas, escaldadas y azucaradas.

- Procesos de elaboracion.

- Principales elaboraciones con masas batidas:

- Bizcochos cocidos al vapor: capuchina y bizcocho imperial.

- Bizcochos ligeros: espuma o soletilla.

- Bizcochos superligeros: Planchas y bizcocho para enrollar.

- Bizcochos pesados: Genoves, joconda, franchipan, rusos, sacher,
magdalenas, cakes y otros.

- La pasta choux.

- Fundamento y proceso de elaboracion de las masas escaldadas.

- Principales piezas que se elaboran con la pasta choux: Bocaditos de nata,
bufiuelos de viento, duquesas, relampagos, eclairs y otras.

- Proceso general de elaboracion de masas azucaradas: ingredientes, técnicas
y pasos a seguir.

- Principales elaboraciones con masas azucaradas:

- Las pastas de manga: lenguas de gato, pastas rizadas, pastas de té, virutas,
pasta de coco y otras.

- Las pastas secas: pasta sableux, quebrada dulce y salada, brisa, flora y
pastas espafiolas: mazapéan, mantecados y polvorones.

- Pastas de bavas y savarines.

5. Masas fritas.
- Ingredientes y técnicas.
- Procesos de elaboracion.
- Principales masas fritas: churros, huesos de San Expedito, pasta Orly,
pestifios y bartolillos, flores y otros.

cve: BOE-A-2011-9994
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6. Decoracion de productos de pasteleria y reposteria.
- Decoracion de productos en pasteleria/reposteria. Normas y combinaciones
basicas. Control y valoracién de resultados.
- ldentificacion de necesidades basicas de conservacion segin momento de
uso o consumo y naturaleza de la elaboracion.
- Experimentacion y evaluacion de posibles combinaciones.

UNIDAD FORMATIVA 2

Denominacién: ELABORACION Y PRESENTACION DE POSTRES DE COCINA.
Cadigo: UF1097

Duracion: 60 horas

Referente de competencia: Esta unidad formativa se corresponde con la RP3 y con
la RP2 y la RP5 en lo relativo a postres de cocina.

Capacidades y criterios de evaluacion

C1: Desarrollar los procesos de elaboracién de postres de cocina, aplicando las
técnicas inherentes a cada proceso.
CE1.1 Describir la estructura técnica de elaboracion de productos significativos
de postres de cocina, explicando sus fases mas importantes de elaboracion, clases
y resultados que se obtienen.
CE1.2 Deducir necesidades de aprovisionamiento interno de materias primas
y elaboraciones basicas para hacer frente a planes de produccion de postres
determinados, cumplimentando las correspondientes solicitudes.
CE1.3 Identificar utiles, herramientas y equipos necesarios, seleccionando los
idéneos para desarrollar los correspondientes planes de produccion.
CE1.4 Justificar los métodos o lugares de almacenamiento/conservacion mas
apropiados para los productos obtenidos, teniendo en cuenta el destino/consumo
asignados, las caracteristicas derivadas de su propia naturaleza y la normativa
higiénico-sanitaria.

C2: Disefiar y realizar decoraciones para los postres de cocina y montar expositores
aplicando las técnicas graficas y de decoracion adecuadas.
CE2.1 Elegir o idear formas y motivos de decoracion, aplicando la creatividad e
imaginacion.
CE2.2 Seleccionar técnicas graficas adecuadas para la realizacion de bocetos o
modelos graficos.
CE2.3 Deducir variaciones en el disefio realizado conforme a criterios tales como
tamario, materias primas que se vayan a emplear, forma, color, u otros.
CE2.4 Realizar los bocetos o modelos graficos aplicando las técnicas
necesarias.

C3: Efectuar operaciones de acabado y decoracion de postres de cocina de acuerdo
con su definicién, estado o, en su caso, tipo de servicio, para responder a una 6ptima
comercializacion.
CE3.1 Justificar necesidades de acabado de acuerdo con la definicion del
producto, tipo de servicio, instrucciones recibidas o, en su caso, modalidad de
comercializacion.

cve: BOE-A-2011-9994
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CE3.2 Realizarlasoperacionesdedecoracion necesarias de formaque seobtenga
un producto acabado que cumpla con el estandar de calidad predeterminado.

C4: Practicarposibles variaciones enlas elaboraciones de postres de cocina, ensayando
modificaciones en cuanto a la forma y corte de los géneros, motivos de decoracion,
alternativa de ingredientes, combinacion de sabores y formas de acabado.

CE4.1 Seleccionar fuentes de informacion actualizada para obtener o deducir
alternativas y modificaciones en los postres de cocina, atendiendo a sus
caracteristicas y tendencias actuales de consumo.

CE4.2 Identificar posibles alternativas o modificaciones en los instrumentos
empleados, forma y corte de los géneros, motivos de decoracion, cambio de
ingredientes, combinacion de sabores o formas de acabado.

CE4.3 Valorar los resultados obtenidos en funcién de factores predeterminados
(ingredientes, valores organolépticos, forma, color, decoracion, presentacion, etc.),
comparandolos, en su caso, con las elaboraciones originales.

CE4.4 Justificar la posible oferta comercial de los nuevos resultados o productos
obtenidos, evaluando su viabilidad econdémica y adaptacién a la potencial
demanda.

CE4.5 Participar en la mejora de la calidad durante todo el proceso.

Contenidos

1.

Organizacion de las tareas para las elaboraciones de postres en

restauracion.

- Postres en restauracion. Descripcion, caracterizacion, clasificaciones y
aplicaciones.

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

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

Elaboracion de postres a base de frutas y de lacteos y huevos.

- Postres a base de frutas. Descripcion, analisis, tipos, caracteristicas,
aplicaciones y conservacion.

- Principales postres a base de frutas:

- Macedonias o ensaladas de frutas.

- Compotas, frutas cocidas en almibar o similares y frutas asadas.

- Tartas de frutas: pastel de manzana, fresas y otros.

- Postres con nombre propio: Albaricoques Condé, Platano flambé y otros.

- Procedimientos de ejecucion de postres a base de frutas.

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

- Postres a base de lacteos. Descripcion, analisis, caracteristicas, aplicaciones
y conservacion caracteristicas generales.

- Principales postres a base de lacteos:

- Arroz con leche y arroz emperatriz.

- Flanes y pudding.

- Natillas.

- Crema catalana.

- Soufflé de crema.

- Tortillas: Tortilla al ron, tortilla Alaska, tortilla soufflé.

- Procedimientos de ejecucidn de postres a base de lacteos.

- Aplicacion de normas de seguridad e higiene alimentaria, de prevencion de
riesgos laborales y de proteccién ambiental.
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Elaboracion de postes fritos o de sartén y semifrios.

- Postres fritos o de sartén. Descripcion, analisis, tipos, caracteristicas,
aplicaciones y conservacion.

- Principales postres fritos o de sartén:
= Torrijas.
= Leche frita.
= Crépes.
= Tortitas americanas.

- Procedimientos de ejecucion de postres fritos o de sartén.

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

- Semifrios. Descripcion, aplicaciones y conservacion.

- Principales tipos de semifrios:

- Bavarois: de crema, frutas o licores.

- Carlotas.

- Espumas o mousses: Mouse de chocolate: base de crema inglesa o pasta
bomba, Mouse de chocolate cruda o Mouse de frutas.

- Tartas con base de Mouse.

- Organizacién y secuenciacion de fases para la obtencion de semifrios.

- Procedimientos de ejecucion para la obtencion de semifrios.

- Aplicaciones de normas de seguridad e higiene alimentaria, de prevencion de
riesgos laborales y de proteccién ambiental.

Las tartas.
- Las tartas. Descripcion, analisis, caracteristicas, aplicaciones y
conservacion caracteristicas generales.
- Principales Tartas:
- Tartas con crema de mantequilla: Tarta de moka, tarta de chocolate y otras.
- Tartas de Yema.
- Tartas con base de nata:
= Tarta de trufa.
= Tarta San Marcos.
= Tarta Selva Negra y otras.
- Tarta de Queso.
- Brazos de gitano.
- Tartas con nombre propio: Sacher, Opera, Santiago y otras.
- Procedimientos de ejecucién de las tartas.
- Aplicacion de normas de seguridad e higiene alimentaria, de prevencion de
riesgos laborales y de proteccién ambiental.

Presentacion de postres emplatados a partir de elaboraciones de pasteleria

y reposteria.

- Decoracién y presentaciéon de postres emplatados. Normas y combinaciones
bésicas.

- Experimentacion y evaluacion de posibles combinaciones.

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

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

Participacion en la mejora de la calidad en productos de heladeria.

- Aseguramiento de la calidad.

- APYPCC (analisis de peligros y puntos de control criticos).

- Certificacion de los sistemas de calidad.

- Actividades de prevencion y control de los insumos y procesos para tratar de
evitar resultados defectuosos.
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UNIDAD FORMATIVA 3

Denominacién: ELABORACION Y PRESENTACION DE HELADOS.
Caodigo: UF1098

Duracion: 60 horas

Referente de competencia: Esta unidad formativa se corresponde con la RP4, y con
la RP2 y RP5, en lo referente a helados.
Capacidades y criterios de evaluaciéon

C1: Desarrollar los procesos de elaboracién de helados, aplicando las técnicas
inherentes a cada proceso.
CE1.1 Describir la estructura técnica de elaboracion de productos significativos
de heladeria, explicando sus fases mas importantes de elaboracion, clases y
resultados que se obtienen.
CE1.2 Deducir necesidades de aprovisionamiento interno de materias primas
y elaboraciones basicas para hacer frente a planes de produccién de heladeria
determinados, cumplimentando las correspondientes solicitudes.
CE1.3 Identificar utiles, herramientas y equipos necesarios, seleccionando los
idéneos para desarrollar los correspondientes planes de produccion.
CE1.4 Justificar los métodos o lugares de almacenamiento/conservacion mas
apropiados para los productos obtenidos, teniendo en cuenta el destino/consumo
asignados, las caracteristicas derivadas de su propia naturaleza y la normativa
higiénico-sanitaria.

C2: Disefiar y realizar decoraciones para los productos de heladeria y montar
expositores aplicando las técnicas graficas y de decoracion adecuadas.
CE2.1 Elegir o idear formas y motivos de decoracion, aplicando la creatividad e
imaginacion.
CE2.2 Seleccionar técnicas graficas adecuadas para la realizacién de bocetos o
modelos gréficos.
CE2.3 Deducir variaciones en el disefio realizado conforme a criterios tales como
tamafio, materias primas que se vayan a emplear, forma, color, u otros.
CE2.4 Realizar los bocetos o modelos graficos aplicando las técnicas
necesarias.

C3: Efectuar operaciones de acabado y decoracion de productos de heladeria de
acuerdo con su definicion, estado o, en su caso, tipo de servicio, para responder a
una 6ptima comercializacion.
CE3.1 Justificar necesidades de acabado de acuerdo con la definicion del
producto, tipo de servicio, instrucciones recibidas o, en su caso, modalidad de
comercializacion.
CE3.2 Realizarlasoperacionesdedecoracionnecesarias deformaque se obtenga
un producto acabado que cumpla con el estandar de calidad predeterminado.

C4: Practicar posibles variaciones en las elaboraciones de helados, ensayando
modificaciones en cuanto a la forma y corte de los géneros, motivos de decoracion,
alternativa de ingredientes, combinacién de sabores y formas de acabado.
CE4.1 Seleccionar fuentes de informacién actualizada para obtener o deducir
alternativas y modificaciones en los helados, atendiendo a sus caracteristicas y
tendencias actuales de consumo.
CE4.2 Identificar posibles alternativas o modificaciones en los instrumentos
empleados, forma y corte de los géneros, motivos de decoracién, cambio de
ingredientes, combinacién de sabores o formas de acabado.
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CE4.3 Valorar los resultados obtenidos en funcién de factores predeterminados
(ingredientes, valores organolépticos, forma, color, decoracion, presentacion, etc.),
comparandolos, en su caso, con las elaboraciones originales.

CE4.4 Justificar la posible oferta comercial de los nuevos resultados o productos
obtenidos, evaluando su viabilidad econdémica y adaptacién a la potencial
demanda.

CE4.5 Participar en la mejora de la calidad durante todo el proceso.

Contenidos

1. Maquinaria, equipos y utensilios basicos para la elaboracion de helados.
- Clasificacion y descripcion segun caracteristicas, funciones y aplicaciones.
- Ubicacion y distribucion.
- Aplicaciéon de técnicas, procedimientos y modos de operacion y control
caracteristicos.
- Caracteristicas de la maquinaria utilizada.
- Utillaje y herramientas del obrador de pasteleria.

1. Materias primas mas utilizadas para la elaboracién de helados.

- Principales materias primas:
= Grasas.
= L&cteos y derivados.
= QOvoproductos.
= Frutas.
= Chocolates y coberturas.
= Frutos secos.
= Azlcares y varios.

- Analisis de las caracteristicas organolépticas de las materias primas y/o
productos.

- Presentacion comercial de las diferentes materias primas y categorias
comerciales.

- Distribucion de las materias primas segun su naturaleza (perecedera o no
perecedera) en almacenes, camaras de frio o congeladores.

- Aplicaciones de las materias primas en la elaboracién de productos hechos a
base de masas y pastas.

2. Desarrollo de procesos de aprovisionamiento interno y regeneracion de
materias primas, preelaboraciones y elaboraciones basicas de miuiltiples
aplicaciones para la elaboraciéon de helados.

- Deduccion y célculo de necesidades de géneros, preelaboraciones y
elaboraciones basicas de multiples aplicaciones.

- Aprovisionamiento interno: formalizacion de documentacion y realizacion de
operaciones.

- Ejecuciéon de operaciones de regeneracidon que precisen los géneros,
preelaboraciones y elaboraciones basicas.

3. Técnicas basicas para la elaboraciéon de helados.
- Procesos de ejecucion de fases.
- Pasteurizacion.
- Homogeneizacion.
- Maduracion.
- Terminologia basica.
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4. Helados.

- Clasificacion y descripcion de las elaboraciones mas importantes:

- Helados de crema.

- Helados de fruta.

- Sorbetes.

- Biscuit, perfectos helados y soufflés helados.

- Tartas heladas.

- Esquemasde elaboracion caracteristicos: fases de los procesos, instrumentos,
técnicas y procedimientos aplicables, riesgos en la ejecucion, resultados y
controles.

- Fuentes de informacién y bibliografia.

- Justificacion y realizacion de posibles variaciones.

5. Decoracion y exposicion de helados.

- Necesidades de acabado segun tipo de elaboracién, modalidad de
comercializacion y tipo de servicio.

- Normas y combinaciones organolépticas basicas.

- Realizacién de motivos decorativos.

- Teoria y valoracion del color en heladeria.

- Contraste y armonia.

- Sabor, color y sensaciones.

- Realizacién de operaciones necesarias para la decoracién y presentacién de
helados de acuerdo con su definicion y estandares de calidad predeterminados.
Justificacién de posibles variaciones.

- Experimentacion y evaluacion de resultados.

6. Participacion en la mejora de la calidad en productos de heladeria.
- Aseguramiento de la calidad.
- APYPCC (analisis de peligros y puntos de control criticos).
- Certificacion de los sistemas de calidad.
- Actividades de prevencién y control de los insumos y procesos para tratar de
evitar resultados defectuosos.

Orientaciones metodoldgicas:

Formacion a distancia:

. . Duracién total en horas | N.° de horas maximas susceptibles
Unidades formativas . . - . ;
de las unidades formativas de formacién a distancia
Unidad formativa 1 — UF1096. 60 20
Unidad formativa 2 — UF1097. 60 20
Unidad formativa 3 — UF1098. 60 20

Secuencia:

Las unidades formativas correspondientes a este modulo se pueden programar de
manera independiente.

Criterios de acceso para los alumnos

Seran los establecidos en el articulo 4 del Real Decreto que regula el certificado de
profesionalidad de la familia profesional al que acompana este anexo.

cve: BOE-A-2011-9994
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MODULO FORMATIVO 4

Denominacion: SEGURIDAD, HIGIENE Y PROTECCION AMBIENTAL EN
HOSTELERIA

Codigo: MF0711_2
Nivel de cualificaciéon profesional: 2
Asociado a la Unidad de Competencia:

UCO0711_2: Actuar bajo normas de seguridad, higiene y proteccion ambiental en hosteleria.
Duracion: 60 horas

Capacidades y criterios de evaluacion

C1: Reconocer y aplicar las normas y medidas vigentes y necesarias para asegurar

la calidad higiénico-sanitaria de la actividad de hosteleria.
CE1.1 Identificar e interpretar las normas higiénico-sanitarias de obligado
cumplimiento relacionadas con instalaciones, locales y utillaje de hosteleria.
CE1.2 Estimarlas consecuencias para la salubridad de los productos y seguridad
de los consumidores de la falta de higiene en los procesos y medios de produccion
o servicio y en los habitos de trabajo.
CE1.3 Identificar los requisitos higiénico-sanitarios que deben cumplir las
instalaciones y equipos de hosteleria.
CE1.4 Identificar y aplicar las medidas de higiene personal y reconocer todos
aquellos comportamientos o actitudes susceptibles de producir una contaminacion
en cualquier tipo de alimentos.
CE1.5 Describir las principales alteraciones sufridas por los alimentos,
identificando los agentes causantes de las mismas, su origen, mecanismos de
transmision y multiplicacion.
CE1.6 Clasificar y explicar los riesgos y principales toxiinfecciones de origen
alimentario y sus consecuencias para la salud y relacionarlas con las alteraciones
y agentes causantes.
CE1.7 Explicar los sistemas y procedimientos adecuados para la gestion vy
eliminacién de residuos en la actividad de hosteleria.
CE1.8 Identificar, clasificar y comparar los distintos productos y tratamientos de
limpieza, tales como la desinfeccion, esterilizacion, desinsectacion y desratizacion,
y sus condiciones de empleo.
CE1.9 En supuestos practicos de limpieza, desinfeccion, desinsectaciéon vy
desratizacion, debidamente caracterizados:
- Identificar todas aquellas acciones de higiene y comportamiento personal que

se deben adoptar.
- Seleccionar los productos y tratamientos utilizables.
- Fijar los parametros objeto de control.
- Enumerar los equipos necesarios.
- Establecer la frecuencia del proceso de higienizacion.
- Realizar las operaciones necesarias para limpiar, desinfectar, desinsectar y
desratizar.

C2: Evaluar la problematica ambiental originada en la actividad de hosteleria y el
control de los residuos producidos.
CE2.1 Clasificar los distintos tipos de residuos generados de acuerdo con su
origen, estado, reciclaje y necesidad de depuracion.
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CE2.2 Reconocer los efectos ambientales de los residuos, contaminantes y otras
afecciones originadas por la actividad de hosteleria.

CE2.3 Reconocer los parametros que posibilitan el control ambiental en los
procesos de hosteleria y de depuracién de residuos.

CE2.4 Jerarquizar las medidas adoptables para la proteccion ambiental en
hosteleria.

CE2.5 Describir las técnicas de recogida, seleccion, reciclado, depuracion,
eliminacién y vertido de residuos.

C3: Adoptar las medidas de seguridad y controlar su cumplimiento en todas las

situaciones de trabajo de la actividad de hosteleria.
CE3.1 Analizar los factores y situaciones de riesgo para la seguridad y las
medidas de prevencion y proteccion aplicables en la actividad de hosteleria.
CE3.2 Interpretar los aspectos mas relevantes de la normativa y de los planes de
seguridad relativos a: derechos y deberes del trabajador y de la empresa, reparto
de funciones y responsabilidades, medidas preventivas, sefalizaciones, normas
especificas para cada puesto, actuacion en caso de accidente y de emergencia.
CE3.3 Identificar los riesgos o peligros mas relevantes en la actividad de
hosteleria y analizar las medidas de seguridad aplicables en el disefio del local
e instalaciones, condiciones ambientales, estado del puesto de trabajo, entorno y
servidumbres, medidas de seguridad y protecciones de maquinarias, sefializacion
de situaciones de riesgo y emergencias, equipos de proteccién individual, toxicidad
o peligrosidad y manejo apropiado de los productos.
CE3.4 Identificar y aplicar las pautas de actuacion adoptables en situaciones
de emergencia y en caso de accidentes, como el manejo de equipos contra
incendios, procedimientos de control, aviso y alarma, técnicas sanitarias basicas y
de primeros auxilios y planes de emergencia y evacuacion.

C4: Valorar la importancia del agua y de las fuentes de energia e identificar las
medidas para su uso eficiente en las actividades de hosteleria.
CE4.1 Relacionar el uso de las fuentes de energia en un establecimiento de
hosteleria.
CE4.2 Reconocer el uso de las energias renovables y sus posibilidades en un
establecimiento de hosteleria.
CE4.3 Identificar las instalaciones eléctricas, de gas y otras de un establecimiento
de hosteleria y los puntos criticos donde pueden presentar disfunciones.
CE4.4 Analizar buenas practicas en el consumo del agua y de la energia en
un establecimiento de hosteleria e identificar posibles acciones que supongan su
disminucion.
CE4.5 Caracterizar un programa de mantenimiento preventivo y correctivo.
CE4.6 Identificar y valorar los distintos métodos para el tratamiento de las

aguas.
CE4.7 En supuestos practicos de establecimientos de hosteleria debidamente
caracterizados:

- Valorar la repercusion econémica del uso eficiente del agua y de la energia.

- Explicar un programa de ahorro de agua y de energia y sus medidas de
seguimiento y control.

- Relacionar las medidas que pueden repercutir en el ahorro de agua y de
energia.

Contenidos

1. Higiene y seguridad alimentaria y manipulacion de alimentos
- Normativa general de higiene aplicable a la actividad.
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- Alteracién y contaminacién de los alimentos:
= Conceptos
= Causas
= Factores contribuyentes.
- Fuentes de contaminacion de los alimentos:
= Fisicas
= Quimicas y bioldgicas.
- Principales factores que contribuyen al crecimiento bacteriano.
- Limpieza y desinfeccion: diferenciacion de conceptos; aplicaciones.
- Materiales en contacto con los alimentos: tipos y requisitos.
- Calidad Higiénico-Sanitaria: conceptos y aplicaciones.
- Autocontrol: sistemas de andlisis de peligros y puntos de control critico
(APPCC).
- Guias de practicas correctas de higiene (GPCH). Aplicaciones.
- Alimentacion y salud:
= Riesgos para la salud derivados de una incorrecta manipulacion de
alimentos.
= Conceptos y tipos de enfermedades transmitidas por alimentos.
= Responsabilidad de la empresa en la prevencién de enfermedades de
transmision alimentaria.
- Personal manipulador:
= Requisitos de los manipuladores de alimentos.
= Reglamento.
= Salud e higiene personal: factores, medidas, materiales y aplicaciones.
= Vestimenta y equipo de trabajo autorizados.
= Gestos.
= Heridas y su proteccion.
= Asuncion de actitudes y habitos del manipulador de alimentos.
@ Importancia de las buenas practicas en la manipulacion de alimentos.

2. Limpieza de instalaciones y equipos de hosteleria
- Concepto y niveles de limpieza.
- Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos.
- Procesos de limpieza: desinfeccidn, esterilizacion, desinsectacion y
desratizacion.
- Productos de limpieza de uso comun:
= Tipos, clasificacion.
=  Caracteristicas principales de uso.
= Medidas de seguridad y normas de almacenaje.
= Interpretacidn de las especificaciones.
- Sistemas, métodos y equipos de limpieza:
= Aplicaciones de los equipos y materiales basicos.
= Procedimientos habituales: tipos y ejecucion.
- Técnicas de sefializacion y aislamiento de areas o equipos.

3. Incidencia ambiental de la actividad de hosteleria
- Agentes y factores de impacto.
- Tratamiento de residuos:
= Manejo de residuos y desperdicios.
= Tipos de residuos generados.
= Residuos solidos y envases.
= Emisiones a la atmosfera.
= Vertidos liquidos.
- Normativa aplicable sobre proteccién ambiental.
- Otras técnicas de prevencién o proteccion.
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4. Gestion del agua y de la energia en establecimientos de hosteleria
- Consumo de agua. Buenas practicas ambientales en el uso eficiente del agua.

- Consumo de energia.

Ahorro y alternativas energéticas.
Buenas practicas ambientales en el uso eficiente de la energia.

5. Buenaspracticasambientalesenlos procesos productivos deestablecimientos

de hosteleria

- Compras y aprovisionamiento.

- Elaboracion y servicio de alimentos y bebidas.
- Limpieza, lavanderia y lenceria.

- Recepcion y administracion.

- Mantenimiento.

6. Seguridad y situaciones de emergencia en la actividad de hosteleria.

- Seguridad: Factores y situaciones de riesgo mas comunes.

- Identificacién e interpretacion de las normas especificas de seguridad.

- Condiciones especificas de seguridad que deben reunir los locales, las
instalaciones, el mobiliario, los equipos, la maquinaria y el pequefio material
caracteristicos de la actividad de hosteleria.

- Medidas de prevencion y proteccion:

= Eninstalaciones.

= En utilizacion de maquinas, equipos y utensilios.
= Equipamiento personal de seguridad.
= Prendas de proteccion: tipos, adecuacién y normativa.
- Situaciones de emergencia:
= Procedimientos de actuacion, aviso y alarmas.

= Incendios.
= Escapes de gases.

= Fugas de agua o inundaciones.
= Planes de emergencia y evacuacion.

= Primeros auxilios.
Orientaciones metodolégicas

Formacion a distancia:

Médulo formativo

Numero de horas totales
del médulo

N.° de horas maximas susceptibles
de formacion a distancia

Médulo formativo - MF0711_2.

60

50

Criterios de acceso para los alumnos

Seran los establecidos en el articulo 4 del Real Decreto que regula el certificado de
profesionalidad de la familia profesional al que acompafia este anexo.

MODULO DE PRACTICAS PROFESIONALES NO LABORALES DE REPOSTERIA.

Cédigo: MP0229

Duracion: 80 horas

Capacidades y criterios de evaluacién

C1: Colaborar en la confeccién de ofertas de reposteria, estimando sus diferencias.
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CE1.1 Participar, para un tipo de establecimiento determinado Para un tipo de
establecimiento determinado debidamente caracterizado, y ofrecidos los datos
necesarios:

- Identificar y analizar las variables derivadas de necesidades tipo de indole
dietética, econémica, de variedad, gusto, etc., que se deben tener en cuenta
para confeccionar ofertas de reposteria.

- Componer ofertas de reposteria que resulten equilibradas dietéticamente,
variadas y de calidad, presentandolas en forma y términos adecuados y de
acuerdo con los objetivos econémicos establecidos.

C2: Diferenciar caracteristicas de los alimentos y bebidas teniendo en cuenta ofertas
de reposteria determinadas.
CE2.1 Apartirde determinadas ofertas de reposteria debidamente caracterizadas,
y con los datos que fueran necesarios:
- Identificar las necesidades de suministro de alimentos y bebidas.
- Analizar las caracteristicas de los alimentos y bebidas seleccionados.
- Establecer ofertas de reposteria que resulten variadas y de calidad, y de
acuerdo con los objetivos econémicos establecidos.

C3: Colaborar en el calculo de costes de materias primas para estimar posibles
precios de las ofertas de reposteria asociadas.
CE3.1 Partiendo de determinadas ofertas de reposteria debidamente
caracterizadas:
- Obtener costes de productos de reposteria y materias primas, indicando los
documentos consultados y realizando los calculos correctamente.
- Formalizar la documentacion especifica.
- Fijar precios de la oferta de reposteria.
CE3.2 Utilizar eficazmente los medios ofimaticos disponibles.
CE3.3 Participar en valorar la importancia de la seguridad en la conservacion de
la documentacion e informacion, tratandolas con rigor.

C4: Participar en organizar el proceso de aprovisionamiento interno de géneros de
acuerdo con planes de produccion determinados.
CE4.1 Realizar el aprovisionamiento de géneros de acuerdo con la normativa
higiénico-sanitaria y en el orden y tiempo preestablecidos.
CE4.2 Utilizar los medios adecuados para las operaciones de manipulacién y
transporte interno de forma que no se deterioren los productos ni se alteren las
condiciones de trabajo y seguridad.
CE4.3 Realizar las operaciones de regeneracion que precisen los géneros para
su posterior utilizacion en las elaboraciones de pasteleria-reposteria y similares.
CE4.4 Justificar el lugar de depdsito de los géneros y elaboraciones basicas
teniendo en cuenta el destino del consumo asignados, las instrucciones recibidas
y la normativa higiénico-sanitaria.

C5: Colaborar en los procesos de preparacion de masas y pastas basicas de multiples
aplicaciones, necesarias para hacer productos de pasteleria-reposteria.
CE5.1 Seleccionar utiles, herramientas y equipos de trabajo necesarios para
hacer frente a la realizacién de elaboraciones basicas de multiples aplicaciones
para productos de pasteleria-reposteria y similares.
CE5.2 Preparar y manejar los equipos y condiciones adecuadas para llevar a
cabo el tratamiento térmico (horneado, fritura, etc.) de aquellos productos que lo
requieren.
CE5.3 Decidir posibles medidas correctoras, en funcién de los resultados
obtenidos en cada una de las operaciones, para obtener los niveles de calidad
predeterminados.
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CE5.4 Aplicar los métodos y asignar los lugares de conservacion los métodos
o lugares de conservacién de las masas, pastas y otras elaboraciones bésicas
obtenidas, teniendo en cuenta el destino y el consumo asignados, las caracteristicas
derivadas de su propia naturaleza y la normativa higiénico-sanitaria.

C6: Colaborar en los procesos de preparacion de elaboraciones complementarias
de multiples aplicaciones para pasteleria-reposteria tales como jarabes, siropes,
mermeladas, coberturas, gelatinas, cremas, rellenos dulces y salados y otras, de
acuerdo con las técnicas basicas, de modo que resulten aptas para su consumo
directo o para completar platos y productos.
CE6.1 Disponer las condiciones en que deben realizarse las distintas
elaboraciones y los parametros a controlar.
CE6.2 Describir el orden y forma correcta de mezclado de los ingredientes.
CE6.3 Modificar en tiempo y forma adecuados de aquellos productos que
necesitan un periodo de maduracion, saborizacion o acondicionamiento.
CE6.4 Determinar el punto 6ptimo de temperatura, fluidez, coccién, montado o
consistencia de cada una de las elaboraciones.
CE6.5 Aplicar las condiciones de enfriamiento y conservacion idéneas para cada
elaboracién

C7: Colaborar en aplicar los métodos precisos y operar correctamente los equipos
para la conservacién y regeneracion de géneros crudos, semielaborados y las
elaboraciones basicas para preparar productos de pasteleria-reposteria.
CE7.1 Justificarloslugares, métodos y equipos de almacenamiento, conservacion
y regeneracion de materias primas, preelaboraciones y elaboraciones basicas
mas apropiados en funcion del destino o consumo asignados, las caracteristicas
derivadas de su propia naturaleza y la normativa higiénico-sanitaria.
CE7.2 Caracterizar las operaciones auxiliares que necesitan los productos en
crudo, semielaborados y las elaboraciones basicas en funciéon del método/equipo
elegido, instrucciones recibidas y destino 0 consumo asignados.
CE7.3 Discriminar las diferentes etapas del proceso de fabricacion y los productos
susceptibles de recibir un tratamiento de conservacién para consumo en tiempo
futuro o su uso en una posterior elaboracion.
CE7.4 Reconocer los principales problemas de la aplicacion del frio en distintas
elaboraciones relacionandolos con las anomalias o diferencias observadas en el
producto final.
CE7.5 Efectuar las operaciones necesarias para los procesos de conservacion,
regeneracion y envasado de materias primas, preelaboraciones y elaboraciones
basicas, de acuerdo con su estado y métodos y equipos seleccionados, siguiendo
un orden correcto, cumpliendo las instrucciones recibidas y atendiendo a la
normativa higiénico-sanitaria.
CE7.6 Aplicar normas de control establecidas para evaluar resultados intermedios
y finales de cada operacion, a fin de obtener productos finales de acuerdo con
niveles de calidad predeterminados.

C8: Colaborar en desarrollar los procesos de elaboracion de productos hechos a base
de masas y pastas, postres de cocina y helados, aplicando las técnicas inherentes a
cada proceso.
CE8.1 Realizar las operaciones de regeneracion que precisen las materias
primas y elaboraciones basicas, controlando los resultados a partir de las sefiales/
informacion generadas durante el proceso.
CE8.2 Ejecutar las operaciones necesarias para elaborar los productos de
reposteria de acuerdo con las recetas base o procedimientos que las sustituyan.
CE8.3 Proponer posibles medidas correctivas en funciéon de los resultados
obtenidos en cada una de las elaboraciones, de tal manera que se alcance el
estandar de calidad previamente fijado.
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CE8.4 Aplicar técnicas novedosas para la elaboracién de postres de cocina y
helados, describiendo sus principios, aplicaciones y resultados que se obtienen.

C9: Colaborar en disefar y realizar decoraciones para los productos de reposteria y
montar expositores aplicando las técnicas graficas y de decoracion adecuadas.
CE9.1 Escoger géneros culinarios y demas materiales que sean aptos para la
aplicacion de la técnica decorativa seleccionada y la consecuente realizacion del
motivo decorativo disefiado con antelacion.
CE9.2 Realizar los motivos decorativos de acuerdo con el modelo grafico
disefiado u otras fuentes de inspiracion.
CE9.3 Colocar los productos de reposteria en los expositores siguiendo criterios
de sabor, tamanio, color, naturaleza del producto y temperatura de conservacion,
mostrando sensibilidad y gusto artisticos.
CE9.4 Realizar las operaciones de decoracidon necesarias de forma que
se obtenga un producto acabado que cumpla con el estandar de calidad
predeterminado.

C10: Cooperar en reconocer y aplicar las normas y medidas vigentes y necesarias para
asegurar la calidad higiénico-sanitaria y de seguridad de la actividad de hosteleria.
CE10.1 Identificar y aplicar las medidas de higiene personal y reconocer todos
aquellos comportamientos o actitudes susceptibles de producir una contaminacion
en cualquier tipo de alimentos.
CE10.2 Identificar todas aquellas acciones de higiene y comportamiento personal
que se deben adoptar.
CE10.3 Seleccionar los productos y tratamientos utilizables.
CE10.4 Fijar los parametros objeto de control.
CE10.5 Enumerar los equipos necesarios.
CE10.6 Establecer la frecuencia del proceso de higienizacion.
CE10.7 Realizar diestramente las operaciones necesarias para limpiar,
desinfectar, desinsectar y desratizar.
CE10.8 Identificar y aplicar las pautas de actuacion adoptables en situaciones
de emergencia y en caso de accidentes, como el manejo de equipos contra
incendios, procedimientos de control, aviso y alarma, técnicas sanitarias basicas
y de primeros auxilios y planes de emergencia y evacuacion.

C11: Participar en los procesos de trabajo de la empresa, siguiendo las normas e
instrucciones establecidas en el centro de trabajo.
CE11.1  Reconocer el proceso productivo de la organizacion.
CE11.2 Interpretar y ejecutar instrucciones de trabajo.
CE11.3 Respetar los procedimientos y normas internas de la empresa.
CE11.4 Mantener el area de trabajo con el grado apropiado de orden y
limpieza.
CE11.5 Responsabilizarse del trabajo que desarrolla.
CE11.6 Demostrar un buen hacer profesional.
CE1M1.7 Participar y colaborar activamente en el equipo de trabajo.
CE11.8 Comunicarse eficazmente con las personas adecuadas en cada
momento, respetando los canales establecidos en la organizacion.
CE11.9 Trasmitir informacién con claridad, de manera ordenada, estructurada,
clara y precisa a las personas adecuadas en cada momento.
CE11.10 Proponer alternativas con el objetivo de mejorar resultados.
CE11.11 Demostrar autonomia en la resolucién de pequefas contingencias
relacionadas con su actividad.
CE11.12 Actuar con rapidez en situaciones problematicas.
CE11.13 Demostrar flexibilidad para entender los cambios.
CE11.14 Aprender nuevos conceptos o procedimientos y aprovechar eficazmente
la formacion utilizando los conocimientos adquiridos.
CE11.15 Demostrar responsabilidad ante los éxitos y ante errores y fracasos.
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Contenidos

1. Diseino de ofertas de reposteria.

- Elaboracién de ofertas de reposteria y pasteleria mas comunes, en los distintos
establecimientos.

- Confeccion de distintos tipos de ofertas. Confeccion de catalogos de
productos para establecimientos de distintas categorias, sectores y distintas
estaciones.

- Composicion de ofertas de reposteria-pasteleria dietética.

2. Utilizacion de las materias primas.
- Diferenciacion de los alimentos mas caracteristicos de cada estacion.
- Utilizacién de productos de diversos origenes: frutas, especias, condimentos,
cacaos, cafés y otros.
- Cumplimentacion de fichas de especificacion técnica para distintos
productos.

3. Control de consumos y costes.
- Realizacion del control de calidad en alimentos.
- Diferenciacion de calidad y estado de conservacion de distintos alimentos:
frutas, productos lacteos, coberturas, harinas, aditivos, especias y otros.
- Utilizaciéon de los distintos impresos de control de consumos.
- Valoracion de postres y pasteles varios.

4. Regeneracion de géneros y productos culinarios.
- Realizacion de regeneracién de productos preparados.
- Aplicacion de los distintos procedimientos de regeneracién de materias
primas, productos preparados, preelaboraciones y elaboraciones basicas de
pasteleria, productos congelados y conservas.

5. Realizacion de elaboraciones complementarias de miuiltiples aplicaciones.

- Elaboracion de jarabes, siropes, mermeladas, coberturas, gelatinas, cremas,
rellenos dulces y salados y otras.

- Aplicaciéon de distintas técnicas de elaboracion y/o coccion.

- Confeccion y presentacion de pasteles y/o postres.

- Utilizacién de la maquinaria y equipos de obrador.

- Confeccion de masas y pastas basicas de multiples aplicaciones.

- Utilizaciéon de los equipos, maquinas, utiles y herramientas del area de
preparacion.

- Confeccion y presentacién de masas y pastas, aplicando diversas técnicas de
coccion y variantes, tales como fritura, horneado asi como disefio y formato.

- Seleccion de métodos de conservacion en base a su posterior uso o destino.

6. Elaboracion de postres de cocina y helados y acabados.
- Elaboracion de postres y helados.
- Aplicacion de distintos procedimientos de elaboracion y métodos de coccién.
- Confeccion y presentacion de postres.
- Utilizacién de la maquinaria y equipos de obrador.
- Montaje en plato de postres.
- Montaje y decoracion de carro de postres y vitrinas expositoras.
- Aplicacion de nuevas tecnologias.
- Utilizacién de nuevos utensilios, herramientas y maquinaria.

7. Cumplimiento de las normas de seguridad, higiene y proteccién ambiental.
- Cumplimiento de la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad y de
manipulacién de alimentos.
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- Respeto de las medidas de ahorro de energia y conservacion ambiental en
los procesos de almacenamiento y manipulacién de géneros y elaboraciones
culinarias.

8. Integracion y comunicacion en el centro de trabajo.
- Comportamiento responsable en el centro de trabajo.
- Respeto a los procedimientos y normas del centro de trabajo.
- Interpretacion y ejecucion con diligencia las instrucciones recibidas.
- Reconocimiento del proceso productivo de la organizacion.
- Utilizacion de los canales de comunicacién establecidos en el centro de

trabajo.

- Adecuacion al ritmo de trabajo de la empresa.
- Seguimiento de las normativas de prevencion de riesgos, salud laboral y
proteccion del medio ambiente.

IV. PRESCRIPCIONES DE LOS FORMADORES

Moédulos Formativos

Acreditacion requerida

Experiencia profesional requerida
en el ambito de la unidad
de competencia

Si se cuenta con
acreditacion

Si no se cuenta
con acreditacién

Licenciado, ingeniero, arquitecto o el titulo
de grado correspondiente u otros titulos
equivalentes.

Diplomado, ingeniero técnico, arquitecto

MFOQ709_2: técnico o el titulo de grado correspondiente
Ofertas u otros titulos equivalentes
de reposteria, » Técnico superior en Direccion de Servicios ~ ~
L : . 1 afio 3 afios
aprovisionamiento de Restauracion
interno y control » Técnico superior en Direccién de Cocina.
de consumos » Técnico superior en Procesos y calidad en
la Industria Alimentaria.
* Certificados de profesionalidad de nivel 3
del area profesional de restauracion de la
familia profesional de hosteleria y turismo
+ Licenciado, ingeniero, arquitecto o el titulo
de grado correspondiente u otros titulos
equivalentes.
» Diplomado, ingeniero técnico, arquitecto
técnico o el titulo de grado correspondiente
u otros titulos equivalentes
MFO0306_2: + Técnico superior en Direccion de Servicios
Elaboraciones de Restauracion
basicas para + Técnico superior en Direccion de Cocina. 1 afio 3 afios

pasteleria-
reposteria.

Técnico superior en procesos y calidad en
la Industria Alimentaria.

Certificados de profesionalidad de nivel 3
del area profesional de restauracion de la
familia profesional de hosteleria y turismo
y del area de panaderia pasteleria,
confiteria y molineria de la familia
profesional de industrias alimentarias
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Experiencia profesional requerida
en el ambito de la unidad

Modulos Formativos Acreditacion requerida de competencia

Si se cuenta con| Sino se cuenta
acreditacion con acreditacién

Licenciado, ingeniero, arquitecto o el titulo
de grado correspondiente u otros titulos
equivalentes.

* Diplomado, ingeniero técnico, arquitecto
técnico o el titulo de grado correspondiente
o otros titulos equivalentes

Técnico superior en Direccion de Servicios
de Restauracion

Técnico superior en Direccion de Cocina.
Técnico superior en procesos y calidad en
la Industria Alimentaria

Certificados de profesionalidad de nivel 3
del area profesional de restauracion de la
familia profesional de hosteleria y turismo

MFO0710_2:
Productos
de reposteria.

Licenciado en: Ciencia y Tecnologia de los

alimentos. Medicina y cirugia. Biologia.

Bioquimica. Quimica. Enologia. Farmacia.

MFO711_2: Medicina. Veterinaria. Ciencias

Seguridad, higieney | Ambientales. Ciencias del Mar

proteccién ambiental |« Ingeniero Agrénomo

en hosteleria. * Ingeniero Técnico Agricola, especialidad
en industrias agrarias y alimentarias.

* Diplomado en Nutricion Humana vy

Dietética.

Imprescindible
1 afio requisito de
titulacion

V. REQUISITOS MINIMOS DE ESPACIOS, INSTALACIONES Y EQUIPAMIENTO

Espacio Formativo Superficie m? Superficie m?
P 15 alumnos 25 alumnos
Aula polivalente. 30 50
Taller de pasteleria. 130 130
Economato y Bodega. 20 20
Espacio Formativo M1 M2 M3 M4 M5
Aula polivalente. X X X X -
Taller de pasteleria. X X X - -
Economato y Bodega. X X X - -
Espacio Formativo Equipamiento

- Pizarras para escribir con rotulador
- Equipos audiovisuales

- Rotafolios

- Material de aula

- Mesa y silla para formador

- Mesas y sillas para alumnos

Aula polivalente
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Espacio Formativo Equipamiento

- Cocinas individuales semi-industriales de aprox. 400x600mm, con un
quemador y una plancha.

- Gratinadora.

- Horno combinado con capacidad de 4 bandejas 400x600mm.

- Horno eléctrico de pasteleria/panaderia.

- Horno microondas.

- Mesa de pasteleria con 3 tolvas para azucar y harina.

- Turmix industrial. (brazo).

- Cazos eléctricos.

- Batidoras amasadoras de 4 litros de capacidad.

- Laminadora.

- Sorbetera o heladora.

- Portalatas o latero movil.

- Atemperadora de chocolate.

- Freidora.

- Armario de fermentacion.

- Exprimidor de citricos.

- Cortadora de fiambres.

- Abatidor de temperatura.

- Maquina para hacer vacio.

- Dispensador industrial rollo de papel.

- Frigorificos y/o camara frigorifica para conservar las materias primas
y productos elaborados.

- Mesas de trabajo convencionales y/o frias.

- Fregaderos de dos senos distribuidos en las areas de limpieza,
preparacion, pasteleria, y demas lugares donde sean necesarios.

- Congeladores en forma de armario.

- Lavamanos a pedal.

- Esterilizador de cuchillos.

- Balanzas eléctricas de pasteleria.

- Botiquin.

- Contenedor especial para basura de 56 cm de diametro y 70 cm de
altura.

- Bateria.

- Elementos de proteccion.

- Pesajarabes. Termémetro digital.

Taller de pasteleria

- Cuarto frio con aire acondicionado (19-20 °C): zona fria para el
manipulado de chocolate y otras elaboraciones que lo requieren tales
como acabado y decoracién de pasteles y tartas.

- Herramientasy utillaje: rodillos, juegos de boquillas, juegos cortapastas,
inyector-dosificador, moldes de silicona, flaneras, lenguas y espatulas,
varillas, barrefios, brochas, cacillos, paleta, cuchillos, chinos, embudos,
espuela, espumaderas, graseras, hilador, polveras, mangas, medidas
de capacidad, medio punto, pies de tarta, ralladores, sartenes, tamiz,
tijeras, moldes de aro de diferentes alturas y diametros, cuerna o
rebanadera,

- Estanterias
Cémara frigorifica.
- Congelador en forma de armario.

Economato y Bodega

No debe interpretarse que los diversos espacios formativos identificados deban
diferenciarse necesariamente mediante cerramientos.

Las instalaciones y equipamientos deberan cumplir con la normativa industrial e
higiénico-sanitaria correspondiente y responderan a medidas de accesibilidad universal
y seguridad de los participantes.
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El ndmero de unidades que se deben disponer de los utensilios, maquinas y
herramientas que se especifican en el equipamiento de los espacios formativos, sera
el suficiente para un minimo de 15 alumnos y debera incrementarse, en su caso, para
atender a numero superior.

En el caso de que la formacion se dirija a personas con discapacidad se realizaran las
adaptaciones y los ajustes razonables para asegurar su participacion en condiciones
de igualdad.

ANEXO Il
I. IDENTIFICACION DEL CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD

Denominacién: ALOJAMIENTO RURAL

Caédigo: HOTU0109

Familia profesional: Hosteleria y Turismo

Area profesional: Agroturismo

Nivel de cualificaciéon profesional: 2

Cualificacion profesional de referencia:

HOT326_2. Alojamiento Rural (RD 1700/2007 de 14 de diciembre)

Relacion de unidades de competencia que configuran el certificado de
profesionalidad:

UC1042_2: Gestionar y comercializar servicios propios del alojamiento rural.
UC1043_2: Gestionar y realizar el servicio de recepcion en alojamientos propios de
entornos rurales y/o naturales.

UC1044_2: Preparar y servir desayunos, elaboraciones culinarias sencillas y platos
significativos de la zona.

UC1045_2: Asegurar el mantenimiento y condiciones de uso de espacios, instalaciones
y dotacion en alojamientos rurales.

UCO0711_2: Actuar bajo normas de seguridad, higiene y proteccion ambiental en
hosteleria.

Competencia general:

Gestionar y comercializar alojamientos rurales, de modo que se consigan los objetivos
economicos y de calidad establecidos, se presten los servicios basicos de alojamiento,
restauracion e informacion y se asegure el buen estado de las instalaciones, respetando
las normas y practicas de seguridad e higiene y de proteccién ambiental

Entorno Profesional:
Ambito profesional:

Desarrolla su actividad en alojamientos turisticos situados en entornos rurales, como
casas o apartamentos, albergues y hoteles rurales, u otros establecimientos de
semejante naturaleza, como propietario que gestiona, presta el servicio o0 asegura su
prestacion, o como empleado cualificado que realiza sus funciones bajo la dependencia
del propietario o superior jerarquico correspondiente.
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