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PROCEDIMIENTO DE EVALUACIÓN 
Y ACREDITACIÓN DE LAS  

COMPETENCIAS PROFESIONALES 
 
 
 

CUESTIONARIO DE AUTOEVALUACIÓN PARA LAS 
TRABAJADORAS Y TRABAJADORES 

 
 
 

ESTÁ NDAR DE COMPETENCIAS PROFESIONALES 
“ECP0308_2: Realizar el acabado y decoración de los productos de 

pastelería y confitería” 
 
 
 

LEA ATENTAMENTE LAS INSTRUCCIONES 
 
 

Conteste a este cuestionario de FORMA SINCERA. La información recogida en él tiene 
CARÁCTER RESERVADO, al estar protegida por lo dispuesto en la Ley Orgánica 3/2018, de 
5 de diciembre, de Protección de Datos Personales y garantía de los derechos digitales.  
 
Su resultado servirá solamente para ayudarle, ORIENTÁNDOLE en qué medida posee la 
competencia profesional del "ECP0308_2: Realizar el acabado y decoración de los productos 
de pastelería y confitería”. 
 
No se preocupe, con independencia del resultado de esta autoevaluación, Ud. TIENE 
DERECHO A PARTICIPAR EN EL PROCEDIMIENTO DE EVALUACIÓN, siempre que 
cumpla los requisitos de la convocatoria. 
 
 

Nombre y apellidos del trabajador/a:       
 
NIF:       

 
Firma: 

Nombre y apellidos del asesor/a:       
 
NIF:       

 
Firma: 
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INSTRUCCIONES CUMPLIMENTACIÓN DEL CUESTIONARIO: 
 

Las actividades profesionales aparecen ordenadas en bloques desde el número 1 en 
adelante. Cada uno de los bloques agrupa una serie de actividades más simples 
(subactividades) numeradas con 1.1., 1.2.,..., en adelante. 
 
Lea atentamente la actividad profesional con que comienza cada bloque y a continuación las 
subactividades que agrupa. Marque con una cruz, en los cuadrados disponibles, el indicador 
de autoevaluación que considere más ajustado a su grado de dominio de cada una de ellas. 
Dichos indicadores son los siguientes: 
 

1. No sé hacerlo. 
2. Lo puedo hacer con ayuda. 
3. Lo puedo hacer sin necesitar ayuda. 
4. Lo puedo hacer sin necesitar ayuda, e incluso podría formar a otro trabajador o 

trabajadora. 
 

 
 
1: Preparar las máquinas y equipos de acabado y decoración de 
productos de pastelería y confitería, según lo establecido en el 
proceso productivo para tenerlos disponibles, cumpliendo la 
normativa aplicable de seguridad alimentaria. 
 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN

1 2 3 4 

 
1.1: Preparar las máquinas, equipos y utillaje, cintas y otros elementos de 
transporte, rellenadoras, inyectoras, bañadoras, glaseadoras, aerógrafos, 
nebulizadoras, entre otras y otro utillaje requerido en las operaciones de 
acabado y decoración de productos de pastelería y confitería, procediendo a su 
regulación, según el tipo de instalación y el espacio disponible. 
 

    

 
1.2: Comprobar el estado del utillaje y equipos utilizados en el acabado y 
decoración de los pasteles y tartas, verificando su estado y funcionamiento, 
subsanando cualquier anomalía detectada en el estado de los mismos o 
avisando al servicio técnico con el fin de asegurar que estén disponibles para 
ser utilizados. 
 

    

 
1.3: Preparar los equipos de acabado y decoración de productos de pastelería 
y confitería, efectuando los cambios de utillaje en dosificadores, alimentadores, 
montadoras, bombas inyectoras, aerógrafos, entre otras requeridos a la 
operación a efectuar. 
 

    

 
1.4: Regular los equipos y el utillaje requerido en función de la velocidad, 
diámetro, según el proceso de composición o decoración final de productos de 
confitería, galletería, chocolatería y otros a elaborar 
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1: Preparar las máquinas y equipos de acabado y decoración de 
productos de pastelería y confitería, según lo establecido en el 
proceso productivo para tenerlos disponibles, cumpliendo la 
normativa aplicable de seguridad alimentaria. 
 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN

1 2 3 4 

1.5: Controlar los sistemas de arranque/parada y regulación de los equipos de 
acabado y decoración de productos de pastelería y confitería, comprobando la 
duración de cada ciclo de trabajo de acuerdo a la ficha técnica. 
 
 
1.6: Registrar las operaciones de detección y arreglo de anomalías del 
funcionamiento de las máquinas y equipos de acabado y decoración de 
productos de pastelería y confitería en el soporte establecido por la empresa. 
 

    

 
1.7: Mantener las áreas de trabajo e instalaciones, una vez señalizadas, 
considerando: - Las condiciones ambientales de luz, temperatura y humedad. - 
Las superficies, techos, paredes, suelos y en especial las que están en contacto 
con los alimentos. - Las condiciones de uso de los sistemas de desagüe, 
extracción y evacuación. - La limpieza de los derrames o pérdidas de los 
productos. - Los focos de infección y puntos de acumulación de suciedad. - Los 
sistemas de control y prevención de plagas. - Los productos de limpieza que 
hay que utilizar, dosificación, condiciones de operación, tiempo, temperatura, 
presión, preparación, regulación, controles de los equipos y localización. 
 

    

 
1.8: Gestionar los residuos producidos en las instalaciones de panadería 
bollería, efectuando la recogida, depuración y vertido, aplicando criterios de 
ecoeficiencia, según normativa aplicable medioambiental. 
 

    

 
 
 

 
2: Decorar los productos de pastelería semielaborados para 
conseguir el acabado según las operaciones de composición y 
decoración establecidas en la ficha técnica, cumpliendo la 
normativa aplicable de seguridad alimentaria. 
 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN

1 2 3 4 

 
2.1: Controlar la limpieza del área de trabajo, en el caso de utilizar frutos secos 
u otros componentes que dejen residuos o sobrantes en la composición y 
decoración de productos de pastelería semielaborados, depositando los restos 
en los lugares indicados para su recuperación o reciclaje. 
 

    

 
2.2: Preparar los rellenos utilizados tales como cremas, nata, trufa, merengue y 
coberturas, entre otros, mezclando los ingredientes requeridos, según 
formulación y protocolos de elaboración de producto, hasta conseguir la 
homogeneización, batido, emulsionado de los mismos, a través de batidoras, 
mezcladoras y agitadoras, dependiendo del tipo de producto a obtener 
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2: Decorar los productos de pastelería semielaborados para 
conseguir el acabado según las operaciones de composición y 
decoración establecidas en la ficha técnica, cumpliendo la 
normativa aplicable de seguridad alimentaria. 
 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN

1 2 3 4 

 
2.3: Obtener los rellenos en última fase por medio de la cocción, cuando se 
requiera, en las condiciones de temperatura, densidad o viscosidad requeridas, 
siguiendo la ficha técnica de elaboración del producto. 
 

    

 
2.4: Acondicionar las masas y pastas base de los productos de pastelería o 
confitería (pasteles, tartas, semifríos, helados, canapés, empanadas y otros 
productos de pastelería salada y/o productos de pastelería dietéticos sin sal y 
otros) por medio de operaciones de descongelación, enfriamiento, cortado y 
otras, previas a su acabado 
 

    

 
2.5: Decorar y/o rellenar los productos de pastelería semiacabados y confitería 
que lo requieran, utilizando rellenadoras, inyectoras, bañadoras, glaseadoras, 
aerógrafos, nebulizadoras, entre otras, de forma que se garantice la calidad e 
higiene, así como los niveles de producción, utilizando la técnica o 
procedimiento requerido. 
 

    

 
2.6: Comprobar los pasteles y tartas acabados y decorados, verificando que 
reúnen las condiciones requeridas en la ficha técnica de elaboración, adoptando 
las posibles medidas correctoras requeridas en caso de desviaciones. 
 

    

 
 
 

 
3: Efectuar las operaciones de composición y decoración de piezas 
de confitería, galletería, chocolatería y otras para conseguir 
productos con el acabado final requerido y establecido en la ficha 
técnica, cumpliendo la normativa aplicable de seguridad 
alimentaria. 
 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN

1 2 3 4 

 
3.1: Seleccionar los elementos utilizados en la decoración del producto de 
confitería, galletería, chocolatería, según lo determinado en la ficha técnica de 
producción. 
 

    

 
3.2: Preparar las bases utilizadas en la composición y decoración de productos 
de pastelería, tales como cremas, natas, sucedáneos, rellenos y coberturas 
varias, cuando sea requerido para efectuar el proceso final de acabado y 
decoración de productos de confitería, galletería, chocolatería y otros a 
elaborar. 
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3: Efectuar las operaciones de composición y decoración de piezas 
de confitería, galletería, chocolatería y otras para conseguir 
productos con el acabado final requerido y establecido en la ficha 
técnica, cumpliendo la normativa aplicable de seguridad 
alimentaria. 
 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN

1 2 3 4 

 
3.3: Efectuar el diseño en la decoración final de determinados productos con 
incorporación de variaciones personales. 
 

    

 
3.4: Efectuar las operaciones de composición y de decoración, aplicando la 
técnica o procedimiento como escritura o dibujo con cartucho, ribetes, conchas, 
filigranas, flores, entre otros; según lo requerido a cada producto, cumpliendo la 
normativa de seguridad alimentaria. 
 

    

 
3.5: Comprobar los resultados finales, tanto físicos, estéticos y organolépticos 
de los productos de pastelería, así como bombones, galletas y dulces, 
verificando la existencia de posibles desviaciones, tomando las medidas 
correctoras en su ámbito de competencia. 
 

    

 
3.6: Ajustar los niveles de producción en la decoración a lo establecido en el 
rendimiento de producción del proceso productivo. 
 

    

 
3.7: Recoger y depositar los sobrantes y residuos generados en el proceso de 
composición y decoración de los productos de confitería, galletería y 
chocolatería en los lugares asignados para su recuperación o eliminación. 
 

    

 
3.8: Limpiar las áreas, útiles y equipos empleados en la composición y la 
decoración de productos de confitería, galletería y chocolatería después de 
cada operación. 
 

    

 
 
 

 
4: Efectuar las operaciones de refrigeración y congelación de 
productos de pastelería y confitería para su conservación y/o venta, 
cumpliendo con establecido en el proceso productivo y la 
normativa aplicable de seguridad alimentaria. 
 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN

1 2 3 4 

 
4.1: Regular los equipos y medios auxiliares de refrigeración o congelación de 
productos acabados de pastelería y confitería en función del tipo de producto y 
del tiempo de permanencia estimado, según lo determinado en la ficha técnica. 
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4: Efectuar las operaciones de refrigeración y congelación de 
productos de pastelería y confitería para su conservación y/o venta, 
cumpliendo con establecido en el proceso productivo y la 
normativa aplicable de seguridad alimentaria. 
 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN

1 2 3 4 

 
4.2: Introducir los productos acabados de pastelería y confitería en las cámaras, 
vitrinas o arcones en la forma y cuantía, que el producto no sufra deterioro o 
pérdida de calidad. 
 

    

 
4.3: Controlar los parámetros de temperatura, humedad y tiempos de 
permanencia de los productos de pastelería y confitería en las cámaras de 
refrigeración o congelación, verificando que las desviaciones se encuentran en 
el rango de tolerancia estimado en la ficha técnica. 
 

    

 
4.4: Exponer el producto acabado de pastelería y confitería en el lugar de 
conservación para su venta directa o distribución comercial, asegurando la 
inalterabilidad de la cadena del frío durante el transporte y la manipulación del 
producto de pastelería y confitería desde su lugar de conservación hasta el 
punto de venta o de distribución. 
 

    

 
 
 

 
5: Preparar las piezas y los productos de pastelería y confitería para 
el montaje de escaparate, vitrinas y expositores de despacho de 
atención al público, atendiendo a los gustos del cliente y aplicando 
criterios de higiene y salud 
 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN

1 2 3 4 

 
5.1: Determinar la selección de los productos de pastelería y confitería para la 
venta según especificaciones, así como el tiempo y las condiciones requeridas 
de conservación-exposición. 
 

    

 
5.2: Montar las vitrinas, escaparates y expositores de productos de pastelería y 
confitería, en función de las calidades y las necesidades de venta. 
 

    

 
5.3: Ubicar las piezas y productos para la venta en escaparate, vitrinas y 
expositores, de acuerdo al tipo y categoría, según especificaciones, situando la 
información de los productos y precios en sitios visibles. 
 

    

 
5.4: Determinar las necesidades del cliente, utilizando técnicas de pregunta y 
escucha activa, introduciendo la información requerida sobre los productos en 
venta. 
 

    



  
 
 

  
 
 

  

 

 

 

 
 
ECP0308_2 - Actualizado ó Publicado - Hoja 7 de 7 

 
5: Preparar las piezas y los productos de pastelería y confitería para 
el montaje de escaparate, vitrinas y expositores de despacho de 
atención al público, atendiendo a los gustos del cliente y aplicando 
criterios de higiene y salud 
 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN

1 2 3 4 

 
5.5: Seleccionar los materiales, equipos y técnicas, atendiendo al tipo de 
producto para elaborar envoltorios y paquetes de productos de pastelería que 
sean atractivos y funcionales. 
 

    

 
 
 


