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Competencia profesional 
 

 
 

Elementos de la competencia 
 

EC1 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. 

 

IC1.1 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 
se preparan, procediendo a su regulación, según el tipo de instalación y el espacio disponible. 

IC1.2 El estado del utillaje y equipos utilizados en el acabado y decoración de los pasteles y tartas 
se comprueban, 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. 

IC1.3 Los equipos de acabado y decoración de productos de pastelería y confitería se preparan, 
efectuando los cambios de utillaje en dosificadores, alimentadores, montadoras, bombas 
inyectoras, aerógrafos, entre otras requeridos a la operación a efectuar. 

IC1.4 Los equipos y el utillaje requerido se regulan 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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IC1.5 Los sistemas de arranque/parada y regulación de los equipos de acabado y decoración de 

productos de pastelería y confitería se controlan, comprobando la duración de cada ciclo de 
trabajo de acuerdo a la ficha técnica. 

IC1.6 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 se registran en el 
soporte establecido por la empresa. 

IC1.7 Las áreas de trabajo e instalaciones se mantienen, 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. 

IC1.8 Los residuos producidos en las instalaciones de panadería bollería se gestionan, efectuando 
la recogida, depuración y vertido, aplicando criterios de ecoeficiencia, según normativa 
aplicable medioambiental. 

 

EC2 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. 

 

IC2.1 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 se controla, depositando los restos en los lugares indicados para su 
recuperación o reciclaje. 

IC2.2 Los rellenos utilizados tales como cremas, nata, trufa, merengue y coberturas, entre otros, 
se preparan, 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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IC2.3 Los rellenos se obtienen 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. 

IC2.4 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) se acondicionan por medio de operaciones de 
descongelación, enfriamiento, cortado y otras, previas a su acabado. 

IC2.5 Los productos de pastelería semiacabados y confitería que lo requieran se decoran y/o 
rellenan, 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. 

IC2.6 Los pasteles y tartas acabados y decorados se comprueban, verificando que reúnen las 
condiciones requeridas en la ficha técnica de elaboración, adoptando las posibles medidas 
correctoras requeridas en caso de desviaciones. 

 

EC3 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. 

 

IC3.1 Los elementos utilizados en la decoración del producto de confitería, galletería, chocolatería 
se seleccionan, según lo determinado en la ficha técnica de producción. 

IC3.2 Las bases utilizadas en la composición y decoración de productos de pastelería, tales como 
cremas, natas, sucedáneos, rellenos y coberturas varias se preparan, cuando sea requerido 
para efectuar el proceso final de acabado y decoración de productos de confitería, galletería, 
chocolatería y otros a elaborar. 

IC3.3 El diseño en la decoración final de determinados productos se efectúa con incorporación de 
variaciones personales. 

IC3.4 Las operaciones de composición y de decoración se efectúan, 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. 

IC3.5 Los resultados finales, tanto físicos, estéticos y organolépticos de los productos de pastelería, 
así como bombones, galletas y dulces se comprueban, verificando la existencia de posibles 
desviaciones, tomando las medidas correctoras en su ámbito de competencia. 

IC3.6 Los niveles de producción en la decoración se ajustan a lo establecido en el rendimiento de 
producción del proceso productivo. 
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IC3.7 Los sobrantes y residuos generados en el proceso de composición y decoración de los 

productos de confitería, galletería y chocolatería se recogen y depositan en los lugares 
asignados para su recuperación o eliminación. 

IC3.8 Las áreas, útiles y equipos empleados en la composición y la decoración de productos de 
confitería, galletería y chocolatería se limpian después de cada operación. 

 

EC4 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. 

 

IC4.1 Los equipos y medios auxiliares de refrigeración o congelación de productos acabados de 
pastelería y confitería se regulan en función del tipo de producto y del tiempo de 
permanencia estimado, según lo determinado en la ficha técnica. 

IC4.2 Los productos acabados de pastelería y confitería se introducen en las cámaras, vitrinas o 
arcones en la forma y cuantía, que el producto no sufra deterioro o pérdida de calidad. 

IC4.3 Los parámetros de temperatura, humedad y tiempos de permanencia de los productos de 
pastelería y confitería en las cámaras de refrigeración o congelación se controlan, verificando 
que las desviaciones se encuentran en el rango de tolerancia estimado en la ficha técnica. 

IC4.4 El producto acabado de pastelería y confitería se expone 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. 

 

EC5 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. 

 

IC5.1 La selección de los productos de pastelería y confitería para la venta se determina según 
especificaciones, así como el tiempo y las condiciones requeridas de conservación-
exposición. 

IC5.2 Las vitrinas, escaparates y expositores de productos de pastelería y confitería se montan, en 
función de las calidades y las necesidades de venta. 

IC5.3 Las piezas y productos para la venta se ubican en escaparate, vitrinas y expositores, de 
acuerdo al tipo y categoría, según especificaciones, situando la información de los productos 
y precios en sitios visibles. 

IC5.4 Las necesidades del cliente, se determinan, utilizando técnicas de pregunta y escucha activa, 
introduciendo la información requerida sobre los productos en venta. 
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IC5.5 Los materiales, equipos y técnicas se seleccionan, atendiendo al tipo de producto para 

elaborar envoltorios y paquetes de productos de pastelería que sean atractivos y funcionales. 

Contexto profesional 
 
Ámbito profesional 
 
 
Sectores productivos 
 
 

Ocupaciones y puestos de trabajo relevantes 
 

Medios de producción 
Almacenes, cámaras frigoríficas y de congelados, vitrinas refrigeradas o no y expositores. Básculas, medios 
de transporte internos, pesadoras-dosificadoras, tostadores, batidoras, mezcladores, agitadores, 
montadoras de nata, rellenadoras, inyectoras, bañadoras, abrillantadoras, glaseadoras, moldes, útiles de 
cocina, molinos, refinadoras, baños maría, cocedoras, enfriadores, rellenadoras, inyectoras, bañadoras, 
glaseadoras, aerógrafos, nebulizadoras, hornos de cocción. 
 

Información utilizada o generada 
Instrucciones de trabajo. Fichas técnicas de elaboración de productos. Especificaciones y referencias de 
materias primas y productos. Manuales de utilización de equipos. Referencias de materiales y productos. 
Notas de entrega interna. Especificaciones de calidad de los productos. Registros de trabajo e incidencias. 
Normativa aplicable sobre prevención de riesgos laborales, medioambiente y seguridad alimentaria. 


