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Estandar de competencias profesionales

Realizar el acabado y decoracidn de los productos de pasteleria y confiteria
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Competencia profesional

Elementos de la competencia

EC1 Preparar las mdquinas y equipos de acabado y decoracién de productos de pasteleria y

confiteria, segln lo establecido en el proceso productivo para tenerlos disponibles,

cumpliendo la normativa aplicable de seguridad alimentaria.

IC1.1

IC1.2

IC1.3

IC1.4

Las maquinas, equipos y utillaje, cintas y otros elementos de transporte, rellenadoras,
inyectoras, bafnadoras, glaseadoras, aerdgrafos, nebulizadoras, entre otras y otro utillaje
requerido en las operaciones de acabado y decoracidn de productos de pasteleria y confiteria
se preparan, procediendo a su regulacion, segun el tipo de instalacién y el espacio disponible.

El estado del utillaje y equipos utilizados en el acabado y decoracion de los pasteles y tartas
se comprueban, verificando su estado y funcionamiento, subsanando cualquier anomalia
detectada en el estado de los mismos o avisando al servicio técnico con el fin de asegurar

que estén disponibles para ser utilizados.

Los equipos de acabado y decoracidn de productos de pasteleria y confiteria se preparan,
efectuando los cambios de utillaje en dosificadores, alimentadores, montadoras, bombas
inyectoras, aerdgrafos, entre otras requeridos a la operacion a efectuar.

Los equipos y el utillaje requerido se regulan en funcién de la velocidad, diametro, segin el
proceso de composicién o decoracidon final de productos de confiteria, galleteria,
chocolateria y otros a elaborar.
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IC1.5 Los sistemas de arranque/parada y regulacion de los equipos de acabado y decoracién de

EC2

IC1.6

IC1.7

IC1.8

productos de pasteleria y confiteria se controlan, comprobando la duracién de cada ciclo de
trabajo de acuerdo a la ficha técnica.

Las operaciones de deteccién y arreglo de anomalias del funcionamiento de las maquinas y
equipos de acabado y decoracion de productos de pasteleria y confiteria se registran en el
soporte establecido por la empresa.

Las dreas de trabajo e instalaciones se mantienen, una vez sefializadas, considerando:
- Las condiciones ambientales de luz, temperatura y humedad.

- Las superficies, techos, paredes, suelos y en especial las que estan en contacto con los
alimentos.

- Las condiciones de uso de los sistemas de desaglie, extraccion y evacuacion.
- La limpieza de los derrames o pérdidas de los productos.

- Los focos de infeccidn y puntos de acumulaciéon de suciedad.

- Los sistemas de control y prevencion de plagas.

- Los productos de limpieza que hay que utilizar, dosificacién, condiciones de operacidn,
tiempo, temperatura, presidn, preparacidn, regulacion, controles de los equipos vy

localizacion.

Los residuos producidos en las instalaciones de panaderia bolleria se gestionan, efectuando
la recogida, depuracién y vertido, aplicando criterios de ecoeficiencia, segin normativa
aplicable medioambiental.

Decorar los productos de pasteleria semielaborados para conseguir el acabado segun las

operaciones de composicién y decoracién establecidas en la ficha técnica, cumpliendo la

normativa aplicable de seguridad alimentaria.

1C2.1

1C2.2

La limpieza del area de trabajo, en el caso de utilizar frutos secos u otros componentes que
dejen residuos o sobrantes en la composicidon y decoracidon de productos de pasteleria
semielaborados se controla, depositando los restos en los lugares indicados para su

recuperacion o reciclaje.

Los rellenos utilizados tales como cremas, nata, trufa, merengue y coberturas, entre otros,
se preparan, mezclando los ingredientes requeridos, segun formulacidn y protocolos de
elaboracion de producto, hasta conseguir la homogeneizacién, batido, emulsionado de los
mismos, a través de batidoras, mezcladoras y agitadoras, dependiendo del tipo de producto
a obtener.



21/10/2025 13:15:37

BN NsTITUTO Lo
..NACIONAL DE LAS = Pagina: 3de5
CUALIFICACIONES 12 ke Europee Informe:  Incual-Intranet
IC2.3 Los rellenos se obtienen en ultima fase por medio de la coccidn, cuando se requiera, en las

EC3

1C2.4

1C2.5

1C2.6

condiciones de temperatura, densidad o viscosidad requeridas, siguiendo la ficha técnica de
elaboracion del producto.

Las masas y pastas base de los productos de pasteleria o confiteria (pasteles, tartas,
semifrios, helados, canapés, empanadasy otros productos de pasteleria salada y/o productos
de pasteleria dietéticos sin sal y otros) se acondicionan por medio de operaciones de
descongelacidn, enfriamiento, cortado y otras, previas a su acabado.

Los productos de pasteleria semiacabados y confiteria que lo requieran se decoran y/o
rellenan, utilizando rellenadoras, inyectoras, bafiadoras, glaseadoras, aerégrafos,
nebulizadoras, entre otras, de forma que se garantice la calidad e higiene, asi como los
niveles de produccidn, utilizando la técnica o procedimiento requerido.

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

Efectuar las operaciones de composicidon y decoracién de piezas de confiteria, galleteria,

chocolateria y otras para conseguir productos con el acabado final requerido y establecido

en la ficha técnica, cumpliendo la normativa aplicable de seguridad alimentaria.

1C3.1

1C3.2

1C3.3

IC3.4

1C3.5

1C3.6

Los elementos utilizados en la decoracién del producto de confiteria, galleteria, chocolateria
se seleccionan, segun lo determinado en la ficha técnica de produccidn.

Las bases utilizadas en la composicion y decoracidon de productos de pasteleria, tales como
cremas, natas, sucedaneos, rellenos y coberturas varias se preparan, cuando sea requerido
para efectuar el proceso final de acabado y decoracion de productos de confiteria, galleteria,
chocolateria y otros a elaborar.

El disefio en la decoracién final de determinados productos se efectia con incorporacion de
variaciones personales.

Las operaciones de composiciéon y de decoracién se efectdan, aplicando la técnica o
procedimiento como escritura o dibujo con cartucho, ribetes, conchas, filigranas, flores,
entre otros; segun lo requerido a cada producto, cumpliendo la normativa de seguridad
alimentaria.

Los resultados finales, tanto fisicos, estéticos y organolépticos de los productos de pasteleria,
asi como bombones, galletas y dulces se comprueban, verificando la existencia de posibles
desviaciones, tomando las medidas correctoras en su ambito de competencia.

Los niveles de produccién en la decoracién se ajustan a lo establecido en el rendimiento de
produccidn del proceso productivo.
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IC3.7 Los sobrantes y residuos generados en el proceso de composicion y decoracién de los

EC4

EC5

1C3.8

productos de confiteria, galleteria y chocolateria se recogen y depositan en los lugares
asignados para su recuperacién o eliminacion.

Las areas, Utiles y equipos empleados en la composicién y la decoracion de productos de
confiteria, galleteria y chocolateria se limpian después de cada operacién.

Efectuar las operaciones de refrigeracién y congelacién de productos de pasteleria y

confiteria para su conservacion y/o venta, cumpliendo con establecido en el proceso

productivo y la normativa aplicable de seguridad alimentaria.

IC4.1

IC4.2

IC4.3

IC4.4

Los equipos y medios auxiliares de refrigeracion o congelacion de productos acabados de
pasteleria y confiteria se regulan en funcidn del tipo de producto y del tiempo de
permanencia estimado, segln lo determinado en la ficha técnica.

Los productos acabados de pasteleria y confiteria se introducen en las cdmaras, vitrinas o
arcones en la forma y cuantia, que el producto no sufra deterioro o pérdida de calidad.

Los parametros de temperatura, humedad y tiempos de permanencia de los productos de
pasteleria y confiteria en las cdmaras de refrigeracién o congelacién se controlan, verificando
que las desviaciones se encuentran en el rango de tolerancia estimado en la ficha técnica.

El producto acabado de pasteleria y confiteria se expone en el lugar de conservacidn para su
venta directa o distribucién comercial, asegurando la inalterabilidad de la cadena del frio
durante el transporte y la manipulacién del producto de pasteleria y confiteria desde su lugar
de conservacion hasta el punto de venta o de distribucién.

Preparar las piezas y los productos de pasteleria y confiteria para el montaje de escaparate,

vitrinas y expositores de despacho de atencion al publico, atendiendo a los gustos del

cliente y aplicando criterios de higiene y salud.

IC5.1

1C5.2

IC5.3

IC5.4

La seleccién de los productos de pasteleria y confiteria para la venta se determina segun
especificaciones, asi como el tiempo y las condiciones requeridas de conservacién-
exposicion.

Las vitrinas, escaparates y expositores de productos de pasteleria y confiteria se montan, en

funcion de las calidades y las necesidades de venta.

Las piezas y productos para la venta se ubican en escaparate, vitrinas y expositores, de
acuerdo al tipo y categoria, segln especificaciones, situando la informacion de los productos
y precios en sitios visibles.

Las necesidades del cliente, se determinan, utilizando técnicas de pregunta y escucha activa,
introduciendo la informacidn 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 pasteleria que sean atractivos y funcionales.

Contexto profesional

Ambito profesional

Sectores productivos

Ocupaciones y puestos de trabajo relevantes

Medios de produccion

Almacenes, camaras frigorificas y de congelados, vitrinas refrigeradas o no y expositores. Basculas, medios
de transporte internos, pesadoras-dosificadoras, tostadores, batidoras, mezcladores, agitadores,
montadoras de nata, rellenadoras, inyectoras, bafiadoras, abrillantadoras, glaseadoras, moldes, ttiles de
cocina, molinos, refinadoras, bafios maria, cocedoras, enfriadores, rellenadoras, inyectoras, bafadoras,
glaseadoras, aerdgrafos, nebulizadoras, hornos de coccién.

Informacion utilizada o generada

Instrucciones de trabajo. Fichas técnicas de elaboracidon de productos. Especificaciones y referencias de
materias primas y productos. Manuales de utilizacién 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 prevencién de riesgos laborales, medioambiente y seguridad alimentaria.



