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CUALIFICACION PROFESIONAL:
Panaderia y bolleria

Familia Profesional: Industrias Alimentarias

Nivel: 2

Cddigo: INAO15_2
Estado: BOE
Publicacion: RD 150/2022

Referencia Normativa: RD 295/2004

Competencia general

Efectuar las operaciones de elaboracion de productos de panaderia y bolleria, consiguiendo los
objetivos de produccidn y calidad establecidos, cumpliendo la normativa aplicable de seguridad, riesgos
laborales, medioambiental y seguridad alimentaria.

Unidades de competencia

UC0034_2: Elaborar masasy productos bdsicos de panaderia y bolleria
UC0035_2: Confeccionar elaboraciones complementarias, composicién, decoracidon y envasado de
los productos de panaderia y bolleria

Entorno Profesional

Ambito Profesional

Desarrolla su actividad profesional en el drea de produccion en empresas de panaderia y bolleria, en
constante relacion con los departamentos de calidad, mantenimiento y logistica, en su caso, en
Industrias Alimentarias, en entidades de naturaleza publica o privada, empresas semi-industriales o
industriales, o en pequenos obradores artesanales, como trabajador auténomo (duefio o socio de la
empresa) o contratado. Desarrolla su actividad dependiendo, en su caso, de un superior. Puede tener
personal a su cargo en ocasiones, por temporadas o de forma estable. En el desarrollo de la actividad
profesional se aplican los principios de accesibilidad universal de acuerdo con la normativa aplicable.

Sectores Productivos
Se ubica en el sector productivo de panaderia y pastas alimenticias, en el subsector relativo a fabricacidn
de pan vy de productos frescos de panaderia.

Ocupaciones y puestos de trabajo relevantes

Los términos de la siguiente relacion de ocupaciones y puestos de trabajo se utilizan con cardcter
genérico y omnicomprensivo de mujeres y hombres.

- Controladores de reparto

- Panaderos

- Entabladores

- Amasadores

- Talladores

- Horneros

- Elaboradores de bolleria
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Formacion Asociada (480 horas)

Modulos Formativos
MF0034_2: Elaboraciones basicas de panaderia y bolleria (300 horas)

Pagina: 2de 28

MF0035_2: Elaboraciones complementarias, decoracidon y envasado en panaderia y bolleria (180

horas)

Correspondencia entre determinadas unidades de competencia suprimidas y
sus equivalentes actuales en el Catalogo Nacional de Cualificaciones

Profesionales

Unidad de Competencia
suprimida del Catalogo
Nacional de Requisitos adicionales
Cualificaciones
Profesionales (codigo)

Unidad de
Competencia
equivalente en el
Catalogo Nacional de
Cualificaciones
Profesionales (cédigo)

UC0036_2 NO

uCco711_2

Correspondencia entre unidades de competencia actuales y sus equivalentes
suprimidas del Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales

Unidad de Competencia
actual del Catalogo Nacional
de Cualificaciones
Profesionales (codigo)

Requisitos adicionales

Unidad de Competencia
suprimida del Catalogo
Nacional de Cualificaciones
Profesionales (cédigo)

uco711_2 NO

UCO0036_2
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UNIDAD DE COMPETENCIA 1
Elaborar masas y productos basicos de panaderia y bolleria

Nivel:

2

Codigo:  UC0034 2
Estado: BOE

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1:

RP2:

Efectuar las operaciones de mantenimiento de primer nivel, de las maquinas y
equipos en los procesos de recepcién de materias primas, almacenamiento y
expedicion de productos de panaderia y bolleria, para evitar interrupciones del
proceso productivo, cumpliendo la normativa aplicable de higiene personal.
CR1.1 Las maquinas, utiles, herramientas y medios de transporte internos requeridos en la
recepcién, almacenamiento y obtencidon de productos de panaderia y bolleria (amasadora,
camaras frigorificas, basculas, tren de laboreo, hornos, entre otros), se preparan regulando sus
elementos operadores, previa seleccidn, segun especificaciones de la ficha técnica de
produccion.

CR1.2 El aseo personal y la vestimenta utilizados en industrias de panaderia y/o bolleria se
mantienen, en estado de limpieza e higiene.

CR1.3 Las dareas de trabajo del obrador de panaderia y bolleria se mantienen, una vez
sefializadas, considerando:

- Las condiciones ambientales de luz, temperatura y humedad.

- Las superficies, techos, paredes, suelos y en especial las que estdn 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 acumulacidn de suciedad, aplicando técnicas de limpieza,
desinfeccidn o esterilizacion (lumindmetros, entre otros).

- Los sistemas de control y prevencion de plagas.

- Los productos de limpieza que hay que utilizar, dosificacién, condiciones de operacidn, tiempo,
temperatura, presion, preparacion, regulacién, controles de los equipos y localizacion.

CR1.4 El funcionamiento de los equipos y medios auxiliares requeridos en el obrador de
panaderia y bolleria se comprueba, detectando las posibles anomalias, procediendo a su
correccion, segun instrucciones de mantenimiento.

CR1.5 Los repuestos especificados como de primer nivel se sustituyen en los equipos utilizados
en panaderia y bolleria (amasadora, camaras frigorificas, basculas, tren de laboreo, hornos,
entre otros), de acuerdo con el plan de mantenimiento aplicable.

CR1.6 La documentacion referida al mantenimiento efectuado se registra, segin indicaciones
del plan de mantenimiento aplicable.

Efectuar las operaciones de recepcion y descarga de materias primas y auxiliares,
controlando su calidad y correspondencia con lo solicitado, para iniciar el proceso
productivo con los aprovisionamientos establecidos, cumpliendo la normativa
aplicable.
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RP3:

CR2.1 El transporte de las materias primas (harinas, azlcar, levadura, espesantes,
aromatizantes, entre otros), de panaderia y bolleria se comprueba, verificando el cumplimiento
de parametros fisicos (temperatura de refrigeracion, congelacién, humedad, limpieza y estado
de vehiculos, entre otros) y condiciones técnicas e higiénicas establecidas, rechazando aquellas
gue no cumplen con los requisitos establecidos.

CR2.2 Los embalajes y envases que protegen las materias primas y auxiliares se revisan,
comprobando que se encuentran en buen estado, sin deterioros que puedan condicionar la
calidad del producto.

CR2.3 Las materias primas y productos auxiliares de panaderia y bolleria se descargan en el
lugar y conforme a lo establecido en el proceso productivo, de forma que las mercancias no
sufran alteraciones ni sean depositadas directamente en el suelo.

CR2.4 Las materias primas y el material auxiliar se comprueba, constatando su correspondencia
(en calidad, cantidad, peso, lotes, fechas de caducidad, entre otros), con lo especificado en el
pedido y la nota de entrega que acompafia a la mercancia para iniciar la trazabilidad.

CR2.5 Las posibles anomalias detectadas, asi como los posibles dafos y pérdidas producidas en
la recepcion de las materias primas y auxiliares recibido se registran en el soporte establecido,
resaltando los productos no conformes.

CR2.6 Las harinas se seleccionan, diferenciando entre harinas fuertes, flojas y especiales,
dependiendo de los productos a obtener, segin el tipo de amasado, atendiendo a las
especificaciones del producto a obtener.

CR2.7 Las materias primas y productos auxiliares de panaderia y bolleria se solicitan a los
proveedores, teniendo en cuenta la previsidon de produccidn, existencias, maximos y minimos de
stocks y fecha de entrega.

CR2.8 La entrada del suministro de materias primas y auxiliares se registra de acuerdo con el
sistema establecido por la empresa, teniendo en cuenta el albaran de entrada que acompaiia a
la mercancia.

Controlar el almacenamiento de materias primas y productos terminados de
panaderia y bolleria, optimizando los recursos disponibles, para tener
disponibilidad de materias primas.

CR3.1 Las materias primas y auxiliares de panaderia y bolleria recepcionadas se distribuyen en
almacenes, depdsitos o camaras, atendiendo a sus caracteristicas (clase, categoria, lote y
caducidad) y siguiendo los criterios establecidos de organizacidon y aplicando riesgos laborales.
CR3.2 Las materias primas y auxiliares de panaderia y bolleria se almacenan, considerando el
espacio fisico, los equipos y medios utilizados, asegurando su integridad y facilitando la
identificacion y manipulacion, cumpliendo la normativa aplicable de seguridad.

CR3.3 Los almacenes, depdsitos y camaras frigorificas se controlan, actuando sobre los
reguladores de los equipos de calor y de frio utilizados, ajustando parametros (de temperatura,
humedad relativa, luz y aireacion, entre otros), a los niveles establecidos en los protocolos de
actuacidn, segln se trate de materias primas secas, refrigeradas o congeladas.

CR3.4 Las materias primas y los productos de panaderia y bolleria se suministran internamente
con los medios establecidos, de forma que no se deterioren los productos, ni se alteren las
condiciones de trabajo y seguridad.

CR3.5 El almacén se gestiona, cumplimentando los documentos de registro de stocks, fichas de
almacén, suministros pendientes e internos, utilizando aplicaciones informaticas o manuales
establecidas.
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RP4:

CR3.6 Las mercancias almacenadas se recuentan con la periodicidad establecida, por los
productos perecederos y considerando el estado y la caducidad de otras existencias,
cumplimentado los inventarios y aplicando riesgos laborales y practicas medioambientales.
CR3.7 La salida y entrada de materias primas y auxiliares en el almacén se registran en el
soporte establecido.

CR3.8 Las existencias, relativas a materias primas y auxiliares de panaderia y bolleria se
inventarian segun lo determinado, respecto al tiempo y plazo, a partir del recuento efectuado,
incorporando los datos derivados del mismo, en el soporte segin modelo de inventario
establecido por la empresa.

CR3.9 Los limites y las medidas de control establecidas en el Sistema de Autocontrol de Puntos
Criticos (APPCC) y en las Guias de Practicas de Higiene en el almacenamiento de materias primas
y productos terminados de panaderia y bolleria se cumplen, manteniendo controlados los
peligros, segun lo determinado en el proceso productivo, y la normativa aplicable de seguridad
alimentaria.

CR3.10 Los residuos producidos en las instalaciones de panaderia y bolleria se gestionan,
efectuando la recogida, depuracidon y vertido, aplicando criterios de ecoeficiencia, segun
normativa aplicable medioambiental.

Obtener la masa de panaderia y bolleria, mediante la ejecucion y control de las
operaciones de pesado, dosificado, mezclado y amasado de los distintos
ingredientes, de acuerdo con lo establecido en la formulacién para conseguir las
caracteristicas de las distintas piezas de panaderia y bolleria conforme a lo
estipulado en el proceso productivo.

CRA4.1 Los ingredientes utilizados en la obtencién de masas de panaderia y bolleria (harinas,
levaduras y aditivos, entre otros), se seleccionan, comprobando que las caracteristicas se
ajustan a lo requerido en la produccién, eliminando el no conforme.

CR4.2 La informacidn requerida en la interpretacion de férmulas de masas de panaderia (masa
con levaduras quimica, masa madre, entre otras) se obtiene de la ficha de produccién,
precisando los diversos ingredientes, el estado y el orden en que deben incorporarse los
ingredientes, segun el tipo de producto a obtener (productos saludables sin aditivos, para
hipertensos, diabéticos, entre otros).

CR4.3 Los ingredientes se dosifican, siguiendo el orden establecido de acuerdo con la
formulacién, pesandolos manualmente o regulando los equipos automaticos.

CR4.4 Los parametros del amasado (temperatura, tiempo y velocidad de amasado, entre otros),
se regulan, actuando sobre los reguladores de los equipos, de amasado, segln lo establecido en
equipos utilizados, tomando en caso de desviaciones las medidas correctoras oportunas.

CR4.5 Los ingredientes establecidos en la obtenciéon de productos de panaderia y bolleria se
mezclan, obteniendo una masa con las caracteristicas fisicas y organolépticas requeridas,
(extensibilidad, tenacidad, entre otros); comprobando su correspondencia con las especificadas
de producto, en caso de detectarse alguna anomalia, se ajustan las condiciones de dosificado,
mezclado o amasado.

CRA4.6 Los posibles defectos o alteraciones de las masas se detectan, comprobando las causas y
las posibles correcciones.

CRA4.7 Los limites y las medidas de control establecidas en el Sistema de Autocontrol de Puntos
Criticos (APPCC) y en las Guias de Practicas de Higiene en el amasado en panaderia y bolleria se
cumplen, manteniendo controlados los peligros, segin lo determinado en el proceso
productivo, y la normativa aplicable de seguridad alimentaria.
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CRA4.8 Las posibles incidencias surgidas en el amasado se registran en el soporte establecido por
la empresa.

RP5: Efectuar las operaciones de division, formado, entablado, reposo, moldeado, de
la masa, para conseguir las unidades individuales/comerciales fijadas en las

instrucciones de trabajo.

CR5.1 Las piezas de panaderia y bolleria se obtienen por medio de las operaciones (division,
formado, boleado, laminado, hojaldrado y enrollado, entre otros), considerando formas, pesos y
volumenes, ajustando las variables en el caso de desviaciones.

CR5.2 Los productos de panaderia y bolleria se controlan en cada elaboracion, segun el tipo de
pieza a obtener, cumpliendo los tiempos establecidos de reposo en masa y en bola.

CR5.3 El peso de las piezas se comprueba con medios electrénicos o manuales de pesada,
comparando con la ficha técnica de produccién.

CR5.4 Las piezas obtenidas de panaderia y bolleria se colocan, durante el entablado sobre
bandeja, tablero o masera, comprobando la longitud y el tamafio establecido para cada tipo de
pieza (baguette, barra, entre otros).

RP6: Efectuar la fermentacién y tallado de las piezas de panaderia y bolleria,
controlando parametros fisicos, para mantener una regularidad del producto a

obtener.

CR6.1 La fermentacidn por método tradicional de las masas de panaderia y bolleria se controla,
midiendo los parametros de temperatura y humedad relativa, mediante termémetros e
higrémetros, ajustando a lo establecido, segln proceso productivo, tomando, en caso de
desviaciones, las medidas correctoras requeridas.

CR6.2 La fermentacidn controlada de las masas de panaderia y bolleria se efectia en equipos
especificos, regulando, mediante programacién de parametros (tiempo, temperatura, humedad
y otros), llegando a bloquear el proceso fermentativo o no, siendo en este caso fermentacion
progresiva que no tiene bloqueo, obteniendo las piezas fermentadas segun programacion.
CR6.3 El tiempo de fermentacion se controla, por medio de registros, anotando tiempos de
entrada y salida, atendiendo al tipo de levadura, (seca, fresca, entre otras) y a la cantidad
adicionada.

CR6.4 El tiempo de fermentacidn de las piezas se ajusta al periodo establecido, atendiendo a las
necesidades puntuales de produccion y manteniendo la calidad del producto.

CR6.5 Las camaras de fermentacién se regulan en funcién del tipo de masa y producto a
obtener, de acuerdo con las instrucciones de trabajo.

CR6.6 Las piezas se tallan o cortan, segun las caracteristicas de cada tipo de pan, al finalizar la
fermentacidn; utilizando los utensilios establecidos, excepto en panes, tipo candeal, que se
efectua antes de la fermentacion.

RP7: Efectuar las operaciones de coccidn y enfriamiento requerido por cada producto

para conseguir las caracteristicas de las distintas piezas de panaderia y bolleria;
de acuerdo con lo determinado en el proceso productivo, cumpliendo Ia
normativa aplicable de seguridad alimentaria.
CR7.1 Las manipulaciones del producto de panaderia y bolleria, previas a la coccién (tallado,
cortado, pintado, volteado, incorporacién de cremas u otros ingredientes), se ejecutan en el
momento y forma establecidos seglin el proceso, cumpliendo la normativa aplicable sobre
riesgos laborales.
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RPS8:

RP9:

CR7.2 Los hornos de coccién se cargan con las piezas obtenidas en las cantidades y frecuencias
establecidas, utilizando cargadores, palas, carros, entre otros.

CR7.3 La coccion de las piezas de panaderia y bolleria se llevan a cabo, programando y
controlando los parametros fisicos (temperaturas, tiempos y suministro de vapor) en los
dispositivos operadores y de lectura de los hornos de coccidn, dependiendo del tipo y tamafio
de las piezas a obtener.

CR7.4 La renovacién del aire de la sala de coccion se efectia, mediante extractores de calor,
hasta alcanzar la temperatura especificada.

CR7.5 Los productos obtenidos de panaderia y bolleria por medio de coccién en hornos se
someten a enfriamiento, a temperatura ambiente, antes del envasado/empaquetado, hasta que
alcancen la temperatura establecida, de forma que permita su posterior procesado, para evitar
proliferacion de mohos y cambio de textura en el producto final, aplicando criterios de
seguridad alimentaria.

Efectuar las operaciones de fritura y enfriamiento requerido a cada producto de
panaderia y bolleria para conseguir las caracteristicas de las distintas piezas de
acuerdo con lo determinado en el proceso productivo, cumpliendo la normativa
aplicable de salud y riesgos laborales.

CR8.1 Los parametros fisicos en el proceso de fritura (temperatura del aceite, tiempos de
fritura, entre otros), se programan en los equipos de fritura, alcanzando los niveles establecidos
en el proceso productivo y dependiendo del tipo de piezas y tamafos a obtener.

CR8.2 El aceite utilizado en la fritura se renueva con la periodicidad establecida, atendiendo al
contenido de compuestos polares en aceites y grasa de freir, cumpliendo la normativa aplicable
de seguridad alimentaria.

CR8.3 La renovacion del aceite de fritura se registra en la ficha especifica, anotando, fecha de
renovacion, y litros consumidos, utilizando el soporte establecido por la empresa, cumpliendo la
normativa aplicable de seguridad alimentaria.

CR8.4 La eliminacion del aceite se efectia en contenedores especificos, aplicando criterios de
ecoeficiencia, cumpliendo la normativa aplicable de gestién de residuos.

CR8.5 Los productos de panaderia y bolleria obtenidos por medio de la fritura se someten a
enfriamiento, a temperatura ambiente, antes del envasado/empaquetado segun forma
demandada, hasta que alcancen la temperatura establecida que permita su posterior
procesado, para evitar proliferacion de mohos y cambio de textura.

CR8.6 Los limites y las medidas de control establecidas en el Sistema de Autocontrol de Puntos
Criticos (APPCC) y en las Guias de Practicas de Higiene, en la fritura y posterior enfriamiento se
cumplen, manteniendo controlados los peligros, segin lo determinado en el proceso
productivo, y la normativa aplicable de seguridad alimentaria.

Congelar masas y panes precocidos o productos susceptibles de completar su
elaboracidon en otro momento para conseguir las caracteristicas de las distintas
piezas de panaderia y bolleria de acuerdo con lo determinado en el proceso
productivo, cumpliendo la normativa aplicable de seguridad alimentaria.

CR9.1 Las masas y panes precocidos se congelan segun el tipo de producto, ajustando
parametros fisicos en las cdmaras o equipos utilizados (nitrégeno o congelacién mecanica),
segln proceso productivo.

CR9.2 Las masas y panes precocidos o productos susceptibles de completar su elaboracion en
otro momento se disponen en las cdmaras y tuneles de congelacion, atendiendo a la cantidad
de producto y controlando (tiempo y temperatura), seguin el modelo de congelacion.
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CR9.3 Los productos de panaderia y bolleria congelados se almacenan de forma manual en
camaras de conservacion, cumpliendo la normativa aplicable de seguridad alimentaria.

CR9.4 La temperatura de transporte se registra, mediante termografos u otros, manteniendo la
cadena de frio, y evitando la descongelacion de las piezas.

Contexto profesional

Medios de produccidn

Silos, almacenes, depdsitos, tolvas, elevadores, cintas, carretillas, contenedores, cdmaras frigorificas y
de congelados. Climatizadores del obrador, basculas, enfriadores de agua. Productor de escama de
hielo, amasadoras (de espiral, brazos, horquilla, intensivas), pesadoras, divisoras (volumétricas e
hidraulicas), dosificadoras, batidoras, mezcladores, agitadores. Molinos, refinadoras (horizontal-rodillos
o vertical-persiana). Boleadoras, hefidoras de teja, conicas y de bandas, formadoras (horizontal de
doble recorrido, y vertical para masas hidratadas, laminadoras (automaticas y semiautomaticas),
enrolladoras. Camaras de reposo, camaras de fermentacion (fermentacion ambiente, fermentacion
controlada, fermentacién progresiva). Equipos de extraccidén de calor en zonas de horno. Hornos (de
conveccion, radicacidn, continuos). Freidoras. Tuneles de congelacién. Cdmaras de mantenimiento de
congelados. Dispositivos de proteccion en equipos y maquinas. Equipaje personal higiénico. Medios de
limpieza-aseo personal. Equipos de limpieza desinfeccion y desinsectacién de instalaciones. Sistemas de
limpieza (centralizados o no), desinfeccién y esterilizacion de equipos. Elementos de aviso y
sefializacion. Equipos de evacuacion de residuos. Dispositivos y sefializacion de seguridad general y
equipos de emergencia.

Productos y resultados

Mantenimiento de primer nivel, de las maquinas y equipos. Recepcién y almacenamiento de materias
primas, auxiliares y productos terminados. Masas de panaderia y bolleria. Control de fermentacién y
tallado de las piezas de panaderia y bolleria. Control de los procesos de: coccién, fritura y enfriamiento,
congelacion de masas y panes precocidos.

Informacidn utilizada o generada

Ordenes de compra. Notas de entrega interna. Documentacién (albaranes) de suministros. Documentos
de control de almacén, entradas, salidas. Instrucciones de trabajo para la recepcion y el
almacenamiento. Especificaciones de calidad de materias primas y productos. Orden de suministro
interno. Ficha de produccidn. Fichas de control, fermentacion y coccién. Manuales de utilizaciéon de
equipos. Manuales de procedimientos, permisos e instrucciones de trabajo. Sefalizaciones de limpieza.
Normativa aplicable sobre prevencidon de riesgos laborales, medioambiental, seguridad alimentaria,
sobre el tratamiento de residuos organicos, pldstico y cartdn. Documentos de control de entradas y
salidas. Informes sobre existencias. Inventarios. Registros de trabajo e incidencias. Registros del Sistema
de Autocontrol basado en el (APPCC). Planes y registros del sistema de autocontrol.
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UNIDAD DE COMPETENCIA 2
Confeccionar elaboraciones complementarias, composicion, decoraciéon vy
envasado de los productos de panaderia y bolleria

Nivel:

2

Codigo:  UC0035 2
Estado: BOE

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1:

RP2:

Efectuar las operaciones de mantenimiento de primer nivel de las maquinas y
equipos de elaboraciones complementarias, composicion, decoracién y envasado
de productos de panaderia y bolleria para evitar interrupciones del proceso

productivo, cumpliendo la normativa aplicable.

CR1.1 Las maquinas, utiles y herramientas requeridos en elaboraciones complementarias,
composicion, decoracién y envasado de productos de panaderia y bolleria (cuececremas,
bafiadoras de chocolate, inyectoras, retractiladoras, entre otros), se preparan, regulando los
elementos operadores de las mismas, segln especificaciones de la ficha técnica de produccion,
cumpliendo la normativa aplicable.

CR1.2 El aseo personal y la vestimenta utilizados en industrias de panaderia y/o bolleria se
mantienen, en estado de limpieza e higiene.

CR1.3 Las areas de trabajo e instalaciones del obrador de panaderia y bolleria se mantienen,
una vez sefializadas, considerando:

- Las condiciones ambientales de luz, temperatura y humedad.

- Las superficies, techos, paredes, suelos y en especial las que estdn 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 acumulacion de suciedad.

- Los sistemas de control y prevencién de plagas.

- Los productos de limpieza que hay que utilizar, dosificacién, condiciones de operacién, tiempo,
temperatura, presion, preparacion, regulacion, controles de los equipos y localizacién.

CR1.4 El funcionamiento de los equipos (cuececremas, bafiadoras de chocolate, inyectoras,
entre otros) y medios auxiliares requeridos se comprueba, procediendo a su correccién,
siguiendo las pautas marcadas en las instrucciones de mantenimiento de equipos.

CR1.5 Los elementos, repuestos especificados como de primer nivel se sustituyen en los
equipos utilizados en panaderia y bolleria: cuececremas, bafiadoras de chocolate, inyectoras,
entre otros, de acuerdo con el plan de mantenimiento aplicable.

CR1.6 La documentaciéon referida al mantenimiento efectuado se cumplimenta, segun
indicaciones del proceso productivo.

Confeccionar productos y elaboraciones complementarias de panaderia y bolleria
para conseguir las caracteristicas de las distintas piezas de acuerdo con lo
determinado en la ficha técnica, cumpliendo la normativa aplicable de seguridad
alimentaria.
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RP3:

CR2.1 Los ingredientes requeridos (yema de huevo, azucar, harina de trigo o de maiz y leche,
entre otros) para elaboraciones complementarias (cremas, rellenos y cubiertas de crema, nata,
trufa, merengue, cobertura, guarniciones, charcuteria y rellenos salados, entre otros), se
seleccionan, segln el protocolo de produccion.

CR2.2 Los ingredientes seleccionados de elaboraciones complementarias se pesan y dosifican,
mediante pesadoras-dosificadoras, segun lo establecido en el protocolo, atendiendo al volumen
de produccion.

CR2.3 Los productos y elaboraciones complementarias (crema, nata, trufa, merengue, entre
otros), se obtienen por medio del mezclado de ingredientes, batido y emulsionado, segun
formulacién y protocolos de elaboracién, dependiendo del tipo de producto a obtener con los
equipos requeridos (batidoras, mezcladoras, agitadoras y otras).

CR2.4 El proceso de coccién de productos y elaboraciones complementarias (cremas,
merengues, bechamel, entre otros), se controla, actuando sobre los reguladores de los equipos
de cocciodn, ajustando parametros (tiempo, temperatura, entre otros), a los niveles establecidos
en los protocolos de actuacion.

CR2.5 Las natas se montan con los utensilios requeridos, hasta conseguir, el punto vy
consistencia requerida, segun lo determinado en la ficha técnica, cumpliendo la normativa
aplicable en materia de seguridad alimentaria.

CR2.6 Los productos de chocolates y coberturas se obtienen por medio de las operaciones
requeridas (templado, moldeado, entre otros), utilizando los moldes, dependiendo del producto
a obtener, segun especificaciones de la ficha técnica y controlando pardmetros de temperatura
en el fundido y enfriamiento.

CR2.7 Las elaboraciones complementarias (crema, nata, trufa, merengue, cobertura,
guarniciones, charcuteria y rellenos salados, entre otros), se conservan seglin condiciones
indicadas en la ficha técnica, cumpliendo la normativa aplicable en materia de seguridad
alimentaria.

CR2.8 Las elaboraciones complementarias se controlan, evitando la aparicion de peligros
alimentarios, manteniendo los limites y medidas establecidas en el Sistema (APPCC) de
Autocontrol de Puntos Criticos y en las Guias de Practicas de Higiene.

Efectuar las operaciones de composicion y decoracidon requeridas por cada
producto de panaderia y bolleria para conseguir las caracteristicas de las distintas
piezas; de acuerdo con lo determinado en el proceso productivo, cumpliendo la
normativa aplicable.

CR3.1 Los componentes requeridos en la composicidon y decoracion para cada producto de
panaderia y bolleria (cremas, rellenos, coberturas y otros), se seleccionan en las condiciones de
temperatura, densidad o viscosidad requeridas para su aplicacion.

CR3.2 Los ingredientes utilizados en el relleno, bafiado y decoracion requeridos para cada tipo
de pieza de bolleria se dosifican, segin lo especificado en la ficha técnica de produccion,
utilizando dosificadores manuales o automaticos.

CR3.3 Los productos de panaderia y bolleria se decoran, obteniendo una composicién segun lo
especificado en la ficha técnica por medio de rellenado, inyeccién, pintado, glaseado, flameado,
y otras, subsanando posibles anomalias, en la aplicacién de cremas, rellenos y cubiertas,
cumpliendo la normativa aplicable de seguridad alimentaria.

CR3.4 Los productos de panaderia y bolleria elaborados se refrigeran o congelan, controlando
la temperatura requerida en los equipos utilizados.

CR3.5 Los productos de panaderia y bolleria refrigerados o congelados se trasladan al lugar
sefialado para su envasado, almacenamiento o punto de venta, sin romper en ningin momento
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RP4:

RP5:

la cadena de frio; aplicando las medidas especificas de higiene y seguridad, en la manipulacion
de los productos y manejo de los equipos.

Efectuar toma de muestras y ensayos/pruebas para el control de calidad de
productos intermedios y acabados de panaderia y bolleria.

CR4.1 Las muestras de los productos de panaderia y bolleria se toman en el lugar, forma y
cuantia indicados en la ficha técnica de trabajo, trasladdndolas, bien para formar las
muestrotecas internas o laboratorios externos; siendo esta operacién un preventivo para evitar
apariciéon de microorganismos.

CR4.2 Las muestras de los productos y elaboraciones complementarias de panaderia y bolleria
se preparan, siguiendo los protocolos establecidos de organizacion.

CRA4.3 Los ensayos "in situ" se efectlan, siguiendo los protocolos establecidos por la empresa y
con el instrumental especifico y calibrado, caso de efectuarse internamente.

CR4.4 Los resultados de los ensayos "in situ" o en laboratorios externos se interpretan a fin de
asegurar las caracteristicas de calidad, estableciéndose la liberacion positiva de forma que sélo
sale un producto elaborado si esta analizado.

CR4.5 Las caracteristicas organolépticas de los productos de panaderia y bolleria se
comprueban, a fin de asegurar el cumplimiento de los requerimientos de calidad establecidos;
adoptando las medidas correctoras pertinentes en caso de desviaciones.

CR4.6 Los resultados de los controles y pruebas efectuados se registran, de acuerdo con el
sistema y soporte establecidos.

Controlar las operaciones de envasado, embalaje y etiquetado de productos de
panaderia y bolleria para evitar cortes en la produccién, cumpliendo la normativa
aplicable de envasado, medioambiental y seguridad alimentaria.

CR5.1 El aprovisionamiento de materiales para el envasado, embalaje y etiquetado de
productos de panaderia y bolleria (bobinas, etiquetas, cartonaje, bolsas de plastico, entre
otros), se organiza de acuerdo con lo establecido en los manuales.

CR5.2 Los equipos especificos de envasado, embalaje y etiquetado de productos de panaderia 'y
bolleria se regulan, de acuerdo con las prescripciones establecidas en los manuales de
procedimiento.

CR5.3 Las operaciones de envasado, embalaje y etiquetado (sellado o cierre, etiquetado, entre
otras) se controla, verificando que el flujo de producto se ajusta a lo establecido, aplicando en
caso de posibles anomalias, las medidas correctoras oportunas para restablecer las condiciones
del proceso.

CR5.4 Los materiales de desecho y productos terminados de panaderia y bolleria no conformes
se depositan en la forma y lugar sefialado, para su reciclaje o eliminacién, cumpliendo la
normativa aplicable en materia medioambiental.

CR5.5 Los productos de envasado y etiquetado se trasladan si es requerido, al embalado vy
paletizado, en la forma y al lugar establecido, en funcién de los procesos de venta o
almacenamiento posteriores previstos.

CR5.6 Los productos de panaderia y bolleria se almacenan en las condiciones requeridas a las
caracteristicas de cada producto, conservandolos, bien por atmédsfera inerte u otros métodos de
conservacién, para ampliar la vida util de los productos.

CR5.7 Los stocks de productos de panaderia y bolleria almacenados se controlan,
contrastandolos con los pedidos recibidos, a fin de poder planificar la produccidn.

CR5.8 La leyenda del etiquetado se controla, verificando que corresponde al producto y lote
requerido y estd completa, indicando el valor nutricional, ausencia de alérgenos, fecha de
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caducidad, entre otros, aplicando, en caso requerido, las medidas correctoras oportunas, para
restablecer las condiciones del proceso.

CR5.9 Los limites y las medidas de control establecidas en el Sistema de Autocontrol de Puntos
Criticos (APPCC) y en las Guias de Practicas de Higiene en las operaciones de envasado,
embalaje y etiquetado de productos de panaderia y bolleria se cumplen, manteniendo
controlados los peligros; segin lo determinado en el proceso productivo y la normativa
aplicable de seguridad alimentaria.

CR5.10 Los residuos producidos en las instalaciones de panaderia y bolleria se gestionan,
efectuando la recogida, depuracién y vertido, aplicando criterios de ecoeficiencia, segun
normativa aplicable medioambiental.

Contexto profesional

Medios de produccidn

Camaras frigorificas y de congelados. Bdsculas. Aparatos de determinacién rdpida de pardmetros de
calidad. Illumindmetros. Mdquinas de conteo. Dosificadoras. Batidoras, mezcladores, agitadores,
montadoras de nata, bafios maria, cocedoras, pasteurizadores, rellenadoras, inyectoras, bafiadoras,
abrillantadoras. Utiles de cocina. Hornos. Enfriadores. CAmaras de refrigeracién. Tneles de congelacién.
Camaras congeladoras. Cdmaras de mantenimiento de congelados. Lineas de envasado. Embolsadoras,
selladoras-soldadoras, precintadoras, marcadoras, etiquetadoras. Lineas de embalaje. Agrupadoras,
embandejadoras, retractiladoras, encajonadoras, paletizadoras, rotuladoras, detector de metales.
Abatidores de temperatura.

Productos y resultados

Preparacion del drea de trabajo y mantenimiento de primer nivel, de las mdaquinas y equipos de
elaboraciones complementarias, de productos de panaderia y bolleria preparadas. Productos vy
elaboraciones complementarias de productos de panaderia y bolleria. Composicién y decoracion
productos de panaderia y bolleria. Control de calidad de panaderia y bolleria. Control de envasado,
embalaje y etiquetado de productos de panaderia y bolleria.

Informacidn utilizada o generada

Instrucciones de trabajo. Fichas técnicas de elaboracién de productos. Especificaciones y referencias de
materias primas y productos. Manuales de utilizacion de equipos. Manuales de procedimiento e
instrucciones de trabajo de envase y embalaje. Referencias de materiales y productos. Notas de entrega
interna. Documentos de control de almacén, entradas, salidas. Especificaciones de calidad de los
productos. Pedidos externos. Orden de suministro interno. Registros de trabajo e incidencias. Registros
del Sistema de Autocontrol basado en el (APPCC). Planes y registros del sistema de autocontrol.
Informes sobre existencias e inventarios.
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MODULO FORMATIVO 1
Elaboraciones basicas de panaderia y bolleria

Nivel:

2

Cadigo: MF0034 2

Asociado a la UC:  UC0034 _2 - Elaborar masas y productos bdsicos de panaderia y bolleria

Duracion (horas): 300
Estado: BOE

Capacidades y criterios de evaluacion

C1:

C2:

Aplicar las operaciones de recepcion y clasificacion de las materias primas vy
auxiliares relativas a panaderia y bolleria, considerando los criterios especificos
de cada producto.

CE1.1 Reconocer la documentacion relacionada con la gestién de aprovisionamiento vy
almacenaje de materias primas y auxiliares (notas de pedido, albaranes, registro de entrada,
informes sobre incidencias durante el transporte).

CE1.2 Caracterizar los sistemas de proteccion de las mercancias, y analizar las posibles
alteraciones que pueden sufrir durante el proceso de transporte, teniendo en cuenta criterios
de seguridad alimentaria.

CE1.3 Enumerar los distintos medios de transporte externo existentes y describir sus
caracteristicas y condiciones de utilizacién.

CE1.4 En un supuesto préctico de recepcién de materias primas y auxiliares, a partir de unas
condiciones dadas:

- Determinar la composicién del lote.

- Precisar las comprobaciones a efectuar en la recepcién.

- Contrastar la documentacion e informacién asociada.

- Detallar la proteccién con que se debe dotar al lote.

- Fijar las condiciones, que debe reunir el medio de transporte y describir la correcta colocacién
de las mercancias.

- Controlar la temperatura de materias primas refrigeradas y congeladas.

- Aplicar criterios ergondmicos en funcion del tipo de carga y de las caracteristicas fisicas.

CE1.5 Describir los procedimientos de clasificacién de mercancias alimentarias, con destino a la
industria de panaderia y bolleria.

CE1.6 Relacionar las técnicas de mantenimiento a desarrollar en el obrador de panaderia y
bolleria, teniendo en cuenta las condiciones ambientales, superficies, infecciones posibles,
equipos, vestimenta, entre otros.

Aplicar las operaciones de codificacion y almacenamiento de las materias primas
y auxiliares relativas a panaderia y bolleria, considerando los criterios especificos
de cada producto.

CE2.1 Aplicar los criterios de clasificacion en funcidon de la caducidad, utilidad, tamafio,
resistencia y otras caracteristicas.

CE2.2 Interpretar y aplicar los sistemas de codificacién de mercancias, en funciéon de su
tipologia.
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C3:

C4:

CE2.3 Caracterizar los sistemas de almacenamiento utilizados en la industria panadera vy
explicar ventajas e inconvenientes de cada uno de ellos.

CE2.4 Describir las caracteristicas, prestaciones y manejo de los equipos de carga, descarga,
transporte y manipulacion interna, de mercancias mas utilizadas en almacenes de productos
alimentarios, teniendo en cuenta la planificacién de la actividad preventiva.

CE2.5 Relacionar los medios de manipulacién con las mercancias tipo, justificando dicha
relacion en funcién de las caracteristicas fisicas y técnicas de ambos, teniendo en cuenta la
planificacién de la actividad preventiva.

CE2.6 Describir las medidas generales de seguridad, que debe reunir un almacén, de acuerdo
con la normativa aplicable.

CE2.7 En un supuesto practico en el que se proporcionan las caracteristicas de un almacén, el
espacio y los medios disponibles y los tipos de productos a almacenar o suministrar, determinar:
- Las areas donde se realizara la recepcién, almacenaje, expedicidn y esperas.

- La ubicacién de cada tipo de producto.

- Los itinerarios de traslado interno de los productos.

- Los medios de carga, descarga, transporte y manipulacion.

- Los cuidados necesarios para asegurar la integridad y conservacién de los productos.

- Las medidas de seguridad aplicables durante el manejo de las mercancias.

- Aplicar criterios ergondmicos en funcidn del tipo de carga y de las caracteristicas fisicas.

Controlar las existencias y organizar el suministro interno a las lineas de
produccién relativas a panaderia y bolleria, con arreglo a los programas
establecidos.

CE3.1 Explicar los conceptos de stock maximo, dptimo, de seguridad y minimo, identificando las
variables que intervienen en su célculo.

CE3.2 Caracterizar los diferentes tipos de inventarios y explicar la finalidad de cada uno de ellos.
CE3.3 Utilizar aplicaciones informaticas aplicadas a la gestién de almacén, considerando la
tipologia de los productos.

CE3.4 En un supuesto practico sobre el que se proporciona informacién sobre los movimientos
de un almacén:

- Obtener el estocaje disponible.

- Registrar entradas y salidas de productos.

- Valorar los suministros pendientes.

- Controlar los suministros internos servidos.

- Controlar lotes.

Efectuar las operaciones de limpieza, preparacion y mantenimiento de primer
nivel de la maquinaria y equipos relativas a panaderia y bolleria, teniendo en
cuenta la planificacion de la actividad preventiva.

CE4.1 Reconocer el funcionamiento, constitucion y dispositivos de seguridad de la maquinariay
equipos utilizados en la elaboracién de productos de panaderia y bolleria.

CE4.2 |dentificar las operaciones de mantenimiento de primer nivel de los equipos y ejecutarlas
de acuerdo con las instrucciones o manuales correspondientes.

CE4.3 Efectuar la limpieza de las maquinas, equipos y areas, logrando los niveles exigidos por la
elaboracion.

CE4.4 Adecuar los equipos de elaboracidn a los requerimientos del proceso a ejecutar.

CEA4.5 Explicar las anomalias o problemas de funcionamiento, durante la utilizacion de las
magquinas, identificando la correccion indicada en cada caso.
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Amasar los ingredientes necesarios para elaborar productos de panaderia y
bolleria, consiguiendo la calidad e higiene requeridas teniendo en cuenta la

normativa en seguridad alimentaria.

CE5.1 Interpretar la documentacidn técnica sobre la ejecucion del proceso (diagramas de flujo y
fichas de elaboracidn) y los manuales de procedimiento y calidad.

CE5.2 Comprobar las caracteristicas y condiciones que deben reunir las materias primas a
utilizar.

CE5.3 Describir los métodos de preparacion y caracteristicas, que debe reunir una masa madre
en éptimas condiciones, los sistemas apropiados para su conservacion, dosificacién de uso y la
influencia o efectos que ejerce sobre el producto final.

CE5.4 En un supuesto practico de preparacion de la masa madre, para la elaboracidon de masas
de panaderia y/o bolleria, a partir de un proyecto y unos materiales dados:

- Seleccionar ingredientes que van a constituir la masa madre.

- Pesar o dosificar los ingredientes que van a constituir la masa madre.

- Obtener la mezcla de dichos ingredientes, operando la maquinaria, seleccionando los tiempos
y velocidades requeridas.

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

- Contrastar las caracteristicas de la masa madre con las especificaciones requeridas y, en su
caso, deducir las medidas correctoras.

- Fijar y controlar las condiciones de conservacion de la masa madre.

- Aplicar criterios de ecoeficiencia en la gestidn de los residuos.

CES5.5 Interpretar formulas de masas de panaderia y bolleria, precisando y justificando los
diversos ingredientes, el estado y orden en que se deben incorporar y sus margenes de
dosificacion.

CE5.6 Diferenciar los diversos tipos de masas fermentables utilizadas en panaderia y bolleria, en
funcion de los ingredientes y las proporciones de cada uno de ellos utilizadas.

CE5.7 Identificar los sistemas y equipos manuales o automaticos de dosificacion, especificando
su aplicacion.

CE5.8 Evaluar la influencia que ejercen sobre la calidad y caracteristicas fisicas de la masa, los
distintos pardmetros a considerar: sistemas de amasado empleado, velocidad y tiempo de
amasado, humedad y temperatura.

CE5.9 Identificar los defectos de elaboracion de las masas, asociandoles las causas y las
posibilidades de correccion.

CE5.10 En un supuesto practico de elaboracidn de masa fermentable, a partir de un proyecto y
unos materiales dados:

- Calcular la cantidad necesaria de los diferentes ingredientes.

- Pesar y dosificar esas cantidades con los margenes de tolerancia admitidos, manejando las
balanzas u operando los equipos de dosificacion.

- Comprobar el estado de cada uno de los ingredientes.

- Seleccionar, asignar los parametros y operar las maquinas de dosificaciéon y amasado.

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

- Contrastar las caracteristicas de la masa en elaboracién con sus especificaciones y efectuar los
reajustes necesarios.

- Especificar procesos de gestion de residuos.
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Cé:

C7:

Aplicar las técnicas de divisién, boleado, reposo, formado, fermentacién y tallado
requeridos a cada tipo de masa y producto a elaborar, consiguiendo la calidad e
higiene requeridas, teniendo en cuenta la normativa en seguridad alimentaria.
CE6.1 Reconocer los tiempos y formas de reposo adecuados a cada producto, valorando las
modificaciones fisicas sufridas por la masa durante esta etapa.

CE6.2 Caracterizar las operaciones manuales o mecanizadas (divisién, boleado,
prefermentacién, formado), indicando los utillajes y equipos necesarios, condiciones de
ejecucion.

CE6.3 Valorar la influencia que tiene sobre la masa, la utilizacion de distintos sistemas
mecanizados de divisién, boleado y formado.

CE6.4 En un supuesto practico de masa fermentable ya elaborada a partir de un proyecto y
unos materiales dados:

- Someterlas a reposo y/o prefermentacion en los momentos, condiciones y tiempos requeridos.
- Dividirlas manual o mecdnicamente, manejando los utiles u operando los equipos
correspondientes.

- Heifiir o bolear las porciones de masa obtenidas, teniendo en cuenta las caracteristicas
pldsticas de la misma.

- Realizar el formado manual o mecanico de cada unidad, acorde con el tipo de producto final a
elaborar.

- Detectar y corregir las posibles desviaciones en las formas, pesos o volumenes de las unidades
desarrolladas.

- Ordenar las unidades de acuerdo con su tamafio, forma, espacio disponible y tipo de masa en
los recipientes o soportes adecuados para su fermentacién.

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

- Especificar procesos de gestion de residuos.

CE6.5 Describir métodos de fermentacion, sefialando los equipos necesarios y parametros a
controlar (temperatura, humedad y tiempo).

CE6.6 Valorar la influencia de los parametros de fermentacidn sobre las caracteristicas finales
del producto.

CEG6.7 Reconocer las reacciones fisico-quimicas, que tienen lugar en la masa durante el proceso
de fermentacioén.

CE6.8 Identificar las operaciones previas a la coccidn (corte o greiado, volteado, enharinado,
pintado), describiendo los métodos manuales o mecanicos de realizacidn y relacionando la
técnica empleada con los distintos tipos de productos de panaderia y bolleria.

CE6.9 En un supuesto practico de fermentacién y acondicionamiento de la masa para la
coccioén:

- Seleccionar las cdmaras de fermentacion y asignarles los parametros (temperaturas, humedad,
tiempos) requeridos al producto.

- Efectuar el llenado de la cdmara y el seguimiento del proceso de fermentacién.

- Preparar las unidades para su coccidn (corte, volteado, pintado, enharinado).

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

- Aplicar criterios de ecoeficiencia en la gestion de los residuos.

Aplicar el método de coccién/fritura y enfriamiento requerido por cada producto,
teniendo en cuenta la normativa de seguridad alimentaria.
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CE7.1 Identificar los distintos sistemas de coccién (conveccidn, radiacion y conduccién),
valorando la influencia de los mismos sobre el producto final.

CE7.2 Enumerar los distintos tipos de hornos, valorando las ventajas e inconvenientes de cada
uno de ellos.

CE7.3 Reconocer los distintos sistemas, manual o mecdnico, de carga del horno.

CE7.4 Analizar la influencia que, sobre el producto final, tienen los distintos pardmetros a
controlar en el proceso de horneado (tiempo, temperatura inicial y durante el proceso, vapor de
agua, tiraje).

CE7.5 Reconocer las reacciones fisico-quimicas que tienen lugar en la masa durante el proceso
de coccion.

CE7.6 En un supuesto practico de una masa ya fermentada y acondicionada para su fritura o
coccién, a partir de un proyecto y unos materiales dados:

- Controlar la temperatura del aceite en caso de fritura.

- Seleccionar el tipo de horno idéneo y asignar los pardmetros de coccidn requerido al producto.
- Efectuar el llenado o asegurar la alimentacién del horno y controlar la coccién.

- Contrastar las caracteristicas del producto cocido/frito en relacion con sus especificaciones v,
en su caso, deducir las medidas correctoras.

- Realizar el enfriado de las piezas obtenidas en la forma adecuada.

- Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad en la manipulacién de los productos.

- Aplicar criterios de ecoeficiencia en la gestién de los residuos.

C8: Llevar a cabo los tratamientos de frio industrial en las distintas fases del proceso
de elaboracion, consiguiendo los niveles de calidad y conservacion requeridos.
CES8.1 Valorar las ventajas e inconvenientes, que proporcionan al profesional de la panaderia y
bolleria, las diferentes técnicas de aplicacién de frio industrial (precocidos congelados o
refrigerados, masas congeladas, fermentacidn controlada, progresiva o aletargada).

CE8.2 Discriminar las diferentes etapas del proceso de elaboraciéon y los productos susceptibles,
de recibir un tratamiento de frio industrial y justificar su aplicacidn.

CE8.3 Comparar los procedimientos de elaboracién con y sin aplicacién de frio y establecer las
diferencias, que obligan a cambios en la formulacién, modificaciones en las operaciones o
reajustes en las condiciones.

CE8.4 Reconocer los principales problemas de la aplicacién del frio en las diferentes etapas de
elaboracion, relacionandolos con las anomalias o diferencias observadas en el producto
terminado.

CE8.5 En un supuesto practico de aplicacion del frio industrial en el proceso de elaboracion de
productos de panaderia o bolleria a partir de un proyecto y unos materiales dados:

- Elaborar la masa de acuerdo con la formulacidn adaptada a la aplicacion del frio.

- Elegir los equipos de refrigeracion o congelacion adecuados y asignar los parametros de
aplicacién.

- Efectuar la carga o alimentacién de las cdmaras.

- Establecer pardmetros de control.

- Contrastar las caracteristicas del producto saliente en relacidn con sus especificaciones y, en el
caso de detectar la presencia de anomalias, deducir las medidas correctoras.

- Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad en la manipulacién de los productos.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno real de
trabajo
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C1 respecto a CE1.4; C2 respecto a CE2.7; C3 respecto a CE3.4; C5 respecto a CE5.4 y CE5.10; C6
respecto a CE6.4 y CE6.9; C7 respecto a CE7.6; C8 respecto a CE8.5.

Otras Capacidades:

Responsabilizarse del trabajo que desarrolla.

Finalizar el trabajo atendiendo a criterios de idoneidad, rapidez, economia y eficacia.

Demostrar responsabilidad ante los éxitos y ante errores y fracasos.

Promover la igualdad de trato entre mujeres y hombres, evitando discriminaciones, directas o
indirectas, por razén de sexo.

Contenidos

1 Equipos de elaboraciones basicas de panaderia y bolleria
Equipos principales utilizados en panaderia y bolleria, caracteristicas, uso y manejo.
Pesadoras, divisoras (volumétricas e hidraulicas), dosificadoras.
Amasadoras, refinadoras (horizontal-persiana y vertical), boleadoras, hefiidoras de teja, cénicas y
de bandas, caracteristicas.
Cédmaras de reposo. Cdmaras de fermentacion. CdAmaras de mantenimiento de congelados.
Hornos (de conveccion, radicacion, continuos).
Freidoras.
Normativa sobre riesgos laborales.

2 Mantenimiento de primer nivel de equipos de elaboraciones basicas de panaderiay

bolleria

Documentacion técnica del mantenimiento de los equipos y maquinas.

Fichas técnicas.

Manuales de funcionamiento y mantenimiento de las maquinas y equipos.

Manual de mantenimiento de la empresa.

Informes del estado de las maquinas y herramientas. Informes de necesidades de revisién o
mantenimiento.

Tipos de mantenimiento maquinas, utensilios y equipos.

Mantenimiento preventivo y correctivo: procedimientos y técnicas aplicables, operaciones de
montaje y desmontaje.

Lubricacion y limpieza; regulacién, ajuste y programacion.

Procedimientos de puesta en marcha: Regulacién de equipos de panaderia y bolleria.

Manejo y parada de los equipos. Fundamentos y caracteristicas.

Composicion, regulacién, manejo, influencia sobre las caracteristicas del producto final.

Normativa sobre riesgos laborales.

3 Recepcién de mercancias en panaderia y bolleria
Control de lotes (trazabilidad).
Operaciones y comprobaciones generales en recepcion.
Documentacién de entrada y de salida.
Medicidén y pesaje de cantidades.
Proteccion de las mercancias.
Control de lotes. Trazabilidad.
Normativa sobre riesgos laborales. Ergonomia.

4  Almacenamiento y control de almacén en panaderia y bolleria
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Almacenamiento: sistemas de almacenaje, tipos de almacén.

Clasificacién y codificacién de mercancias.

Procedimientos y equipos de carga-descarga, traslado y manipulacion internos.
Ubicacién de mercancias, aprovechamiento dptimo del espacio y sefializacién.
Condiciones generales de conservacion.

Control de almacén: documentacién interna, registros de entradas y salidas.

Control de existencias, stocks de seguridad, estocaje minimo, rotaciones, inventarios.
Aplicaciones informaticas al control de almacén.

Mantenimiento higiénico del almacén.

Riesgos laborales. Ergonomia.

5 Materias primas de panaderia y bolleria. Harinas y levaduras
Harinas de panificacion. Definicion. Caracteristicas organolépticas. Composicién quimica de la
harina. Harinas especiales.
Valor de los indices panaderos. Clasificacion de las harinas. Contenido en vitamina y hierro.
Almiddn. Materia mineral. Almacenamiento de harinas y transporte.
Enzimas de la harina.
Harinas de trigo de produccion ecolégica. Harinas para tortillas de maiz.
Control de calidad de harinas.
El Alvedgrafo de Chopin, caracteristicas: introduccion, el método, interpretacién de los resultados,
degradacion, recomendaciones.
Falling Number. Soluciones en panificacion.
Preparacion de la muestra. Determinacion del nimero de caida. Calculo. Graficas. Levaduras en
panificacion. Introduccién. Definicion.
Composicidn quimica de la levadura prensada.
Problemas existentes al comienzo de la fabricacién de levadura. Tipos de levadura.
Funcidn de las levaduras: caracteristicas de conservacion, efecto de la levadura sobre los azulcares,
efectos en el pan, calidad de las levaduras.
Desarrollo fermentativo; composicion quimica de la levadura comercial.
Enzimas y actuacion. Preparacion de las levaduras de masa acida y prensada.
Normativa relativa a la seguridad alimentaria
Gestion de residuos. Ecoeficiencia.

6 Otras materias primas de panaderia y bolleria
Agua en panificacion: importancia del agua en el desarrollo de los cereales; tipos de agua,
aplicacién de ozono.
Mejorantes en panificacién: tipos de aditivos y su aplicacién; composicion de los mejorantes.
Reglamentacién técnico sanitaria de aditivos en panificacion.
Sal en panificacidn, origen de la sal: influencia de la sal en panificacidn, cdmo calcular la dosis.
Grasas en panificacién: definicidn, clasificacion, estructura quimica.
Propiedades de los cuerpos grasos; aromas en las grasas; procesos en las grasas; caracteristicas de
las grasas; propiedades para la panificacidn; tipos de grasas.
Consumo de aceites y grasas en la industria alimentaria; dietas/grasas. Criterios de ecoeficiencia.
El huevo en panificacién: introduccidn, composicidn del huevo, métodos de conservacion.
Procesamiento industrial del huevo, factores antimicrobianos del huevo, clasificacion.
La leche en panificacion: definicion, composicidn nutricional de la leche, Factores que influyen en la
composicion, digestion de la leche, conservacion de la leche, derivados lacteos, defectos vy
alteraciones, fraudes.
Edulcorantes: tipos, caracteristicas, reglamentacion; naturales: azucar, miel, azlcar invertido,
fructosa, maltosa, glucosa, lactosas, sorbitol.
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Funciones y efectos de los azlcares en panaderia y bolleria.
Azlcares artificiales: sacarina y derivados, ciclamatos y derivados.
Aditivos: clasificacién, funcidn, reglamentacién.

Frutas y derivados: utilidad, conservacion.

Zumos de frutas, clasificacion y conservacion.

Confituras, mermeladas, jaleas, cremas, compotas, purés, fruta confitada, fruta glaseads,
almibares, pectina, pulpa, fruta hilada.

Frutos secos y especias: clasificacion, utilidad, conservacion.
Gomas, gelatinas.

Normativa relativa a la seguridad alimentaria

Gestion de residuos. Ecoeficiencia.

7 Nuevas tecnologias y productos aplicados a la panaderia y bolleria
Nuevos procesos tecnoldgicos en fermentacion de productos de panaderia y bolleria.
Fermentacién: etapas fermentativas, el origen de la fermentacién.
Procesos quimicos en la fermentacion.
Técnicas de fermentacion controlada. Formas de fermentar.
Fermentacidn controlada, progresiva y aletargada.
Obtencién de panes sin gluten y bolleria sin azlcar.
Elaboraciones para celiacos y diabéticos.
Nuevas tecnologias en panificacion y bolleria: panes precocidos.
La congelacidn. Masas congeladas. Ultracongelacion. Liofilizacién de la masa congelada.
Conservacion de pan en atmdsfera controlada (gas inerte).
Defectos de la masa: pan enmohecido, descascarillado, con ampollas, ahilado, pan agrio.
Nuevas tecnologias en panificacion y bolleria: panes precocidos.
La congelacidn: masas congeladas, ultracongelacion.
Liofilizacidn de la masa congelada.
Temperaturas en la elaboracion.
Conservacion de pan en atmédsfera controlada (gas inerte).
Normativa relativa a la seguridad alimentaria
Gestidn de residuos. Ecoeficiencia.

Parametros de contexto de la formacion

Espacios e instalaciones

Los talleres e instalaciones dardn respuesta a las necesidades formativas de acuerdo con el contexto
profesional establecido en la unidad de competencia asociada, teniendo en cuenta la normativa
aplicable del sector productivo, prevenciéon de riesgos laborales, accesibilidad universal y proteccion
medioambiental. Se considerara con caracter orientativo como espacios de uso:

- Taller de 10 m? por alumno o alumna.

- Instalacién de 1,5 m? por alumno o alumna.

Perfil profesional del formador o formadora:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con la elaboracion de masas y productos
basicos de panaderia y bolleria, que se acreditard mediante una de las dos formas siguientes:

- Formacion académica de nivel 1 (Marco Espafiol de Cualificaciones para la Educacidn Superior) o de
otras de superior nivel relacionadas con el campo profesional.
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- Experiencia profesional de un minimo de 3 afios en el campo de las competencias relacionadas con

este mdédulo formativo.
2. Competencia pedagdgica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las Administraciones

competentes.
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MODULO FORMATIVO 2
Elaboraciones complementarias, decoracion y envasado en panaderia y bolleria

Nivel: 2

Cadigo: MF0035_2

Asociado a la UC:  UC0035_2 - Confeccionar elaboraciones complementarias, composicion,
decoracion y envasado de los productos de panaderia y bolleria

Duracion (horas): 180

Estado: BOE

Capacidades y criterios de evaluacion

Cl: Llevar a cabo las operaciones de limpieza, preparacién y mantenimiento de
primer nivel de la maquinaria y equipos utilizados en elaboraciones
complementarias, decoracidn y envasado en panaderia y bolleria.

CE1.1 Reconocer el funcionamiento, constitucién y dispositivos de seguridad de la maquinaria y
equipos utilizados en elaboraciones complementarias, decoracion y envasado en panaderia y
bolleria.

CE1.2 Identificar las operaciones de mantenimiento de primer nivel de los equipos utilizados en
elaboraciones complementarias, decoracion y envasado en panaderia y bolleria y ejecutarlas de
acuerdo con las instrucciones o manuales correspondientes.

CE1.3 Efectuar la limpieza de las maquinas, equipos y dreas, utilizados en elaboraciones
complementarias, decoracidn y envasado en panaderia y bolleria, logrando los niveles exigidos
por la elaboracion.

CE1.4 Adecuar los equipos de elaboracidn a los requerimientos del proceso a ejecutar.

CE1.5 Explicar las anomalias o principales problemas de funcionamiento mas frecuentemente,
durante la utilizacién de las maquinas, identificando la correccién indicada en cada caso.

CE1.6 Relacionar las técnicas de mantenimiento a desarrollar en el obrador de panaderia y
bolleria, teniendo en cuenta las condiciones ambientales, superficies, infecciones posibles,
equipos, vestimenta, entre otros.

C2: Efectuar el proceso de elaboracién de cremas, rellenos y cubiertas dulces vy
salados para productos de bolleria, teniendo en cuenta la normativa de

seguridad alimentaria aplicable.

CE2.1 Clasificar los diversos tipos de cremas, rellenos y cubiertas, que se pueden utilizar en
bolleria, asocidndolos a los productos a elaborar.

CE2.2 Enumerar los ingredientes necesarios para cada tipo de crema, bafio o relleno.

CE2.3 Describir el proceso general de elaboracién de cremas, rellenos y cubiertas.

CE2.4 Realizar el mezclado de ingredientes, considerando tiempos y secuencia de
incorporacion.

CE2.5 Llevar a cabo el pesado de ingredientes, en funcién del producto a obtener.

CE2.6 Identificar el punto éptimo de montado o consistencia de cada una de las elaboraciones,
en funcién de los ingredientes y del producto final.
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CE2.7 Sefialar las condiciones de conservacién de cada una de las elaboraciones, garantizando
Su consumo.

CE2.8 Determinar medidas correctoras, para subsanar anomalias, que se puedan producir en la
realizacién de cremas, rellenos y cubiertas.

CE2.9 En un supuesto practico de elaboraciéon de crema, relleno o bafio, a partir de unos
ingredientes:

- Seleccionar los ingredientes y utiles que van a constituir la elaboracién.

- Pesar los ingredientes que van a constituir la elaboracién y seleccionar los Utiles adecuados
para la confeccién de la misma.

- Acondicionar, si fuera necesario, las distintas materias primas y auxiliares, aplicdndoles los
tratamientos especificos.

- Contrastar las caracteristicas de la crema, relleno o cobertura elaborada con las
especificaciones requeridas y, en caso necesario, deducir las medidas correctoras.

- Fijar y controlar las condiciones de conservacion de la elaboracién realizada.

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

- Aplicar criterios de ecoeficiencia en la gestion de los residuos.

C3: Aplicar cremas, rellenos y cubiertas en productos de bolleria, en las condiciones
higiénicas requeridas, para la obtencién de rellenos.
CE3.1 Reconocer las operaciones de acondicionamiento de las masas basicas de bolleria
(descongelacién, enfriamiento, cortado), previas a su acabado y decoracion.
CE3.2 Disponer las cremas, rellenos y coberturas a utilizar, para cada producto, en las
condiciones de temperatura, la densidad o viscosidad adecuadas para su aplicacion.
CE3.3 Describir los distintos procedimientos y equipos utilizados, para efectuar los rellenos.
CE3.4 Regular los equipos y utillaje a utilizar en las operaciones de relleno, previamente
preparados.
CE3.5 Identificar técnicas a aplicar, para obtener un atemperado de las coberturas de
chocolate.
CE3.6 Elegir la dosificacidon idénea para el relleno, bafiado y decoracién adecuados a cada tipo
de pieza de bolleria.
CE3.7 Determinar medidas correctoras, para subsanar anomalias, que se puedan producir en la
aplicacién de cremas, rellenos y cubiertas.
CE3.8 En un supuesto practico de aplicaciéon de cremas, bafios o coberturas en productos de
panaderia y bolleria a partir de unos ingredientes:
- Elegir los utiles adecuados al tipo de elaboracion.
- Acondicionar, si fuera necesario, la crema, cobertura o relleno a utilizar, aplicandoles los
tratamientos especificos y adecuar las bases de los productos, para posibilitar su manipulacién.
- Controlar la temperatura de atemperamiento.
- Aplicar la crema, relleno o cobertura del modo correcto y en la proporcién adecuada.
- Verificar la retraccidn de coberturas.
- Fijar y controlar las condiciones de conservacion del producto.
- Aplicar las medidas especificas de higiene, seguridad y riesgos laborales, en la manipulacion de
los productos y manejo de los equipos.
CE3.9 Definir el proceso de eliminacién de los residuos producidos en la obtencion de relleno,
considerando los productos utilizados.
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C4.

C5:

Realizar la composiciéon y decoracion de los productos de bolleria, segun la
secuencia requerida de elementos utilizados, para la obtencion del producto
acabado.

CE4.1 Hacer una relacién de materiales y elementos empleados, en la decoracion de productos
de bolleria.

CEA4.2 Componer el producto, incorporando las distintas partes en el orden y secuencia
requerido por el formato final.

CEA4.3 Detallar los modos o técnicas de utilizacién de la manga pastelera.

CE4.4 Describir la técnica y los productos utilizados, para decorar con el cartucho.

CEA4.5 Describir posibles disefios, productos y elementos a incorporar, en la decoracion y
acabado del producto.

CEA4.6 Determinar medidas correctoras, para subsanar anomalias, que se puedan producir en la
realizacién de decoraciones.

CEA4.7 En un supuesto practico de composicion y decoracion de un producto de bolleria, a partir
de una composicion dada:

- Elegir los utiles segun tipo de producto a componer.

- Acondicionar, si fuera necesario, los productos y elementos decorativos a utilizar, aplicindoles
los tratamientos especificos y adecuar las bases de los productos, para posibilitar su
manipulacién.

- Componer el producto, incorporando las distintas partes en el orden y secuencia requerido por
el formato final.

- Elegir el disefio basico, para la decoracion e incorporar variaciones personales.

- Aplicar los motivos de decoracion de acuerdo al disefio.

- Contrastar las caracteristicas fisicas y organolépticas del producto obtenido con las
especificaciones de referencia.

- Fijar y controlar las condiciones de conservacion del producto.

- Cumplimentar los registros establecidos.

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

- Aplicar criterios de ecoeficiencia en la gestién de los residuos.

Sistematizar las técnicas de toma de muestras, para la verificacién de la calidad
de productos de panaderia y bolleria.

CE5.1 Explicar los diferentes procedimientos y formas de toma de muestras empleadas en la
industria de panaderia y bolleria, reconociendo y manejando el instrumental asociado.

CE5.2 Identificar los sistemas de constitucion, marcaje, traslado y preservacion de las muestras.
CE5.3 Relacionar la forma de toma de muestras (numero, frecuencia, lugar, tamafo de
extracciones) con la necesidad de obtener una muestra homogénea y representativa.

CE5.4 En un supuesto practico de toma de muestras y de interpretacion de resultados de
analisis, aplicando criterios de seguridad alimentaria:

- Interpretar el protocolo de muestreo.

- Obtener una muestro-teca.

- Elegir y preparar el instrumental apropiado.

- Realizar las operaciones para la obtencidn y preparacion de las muestras en los lugares, forma
y momentos.

- Identificar y trasladar las muestras.

- Interpretar resultados, ante los valores obtenidos en unas pruebas "in situ" de productos de
panaderia y bolleria.
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- Definir el proceso de eliminacidon de los residuos producidos en la obtencién de relleno,
considerando los productos utilizados.

C6: Caracterizar los envases, materiales y maquinaria necesaria para los procesos de
envasado, etiquetado y embalaje de productos de panaderia y bolleria,
relacionando sus caracteristicas con sus condiciones de utilizacién.

CE6.1 Clasificar y describir los envases, materiales y métodos de envasado, embalaje vy
etiquetado mds empleados en la industria de la panaderia y bolleria.

CE6.2 Sefialar el orden y la disposicién de las diversas maquinas y elementos auxiliares que
componen una linea de envasado, regulando los equipos en funcidn de los formatos y
requerimientos del proceso a ejecutar.

CE6.3 Reconocer el funcionamiento, constitucién y dispositivos de seguridad de la maquinaria y
equipos utilizados en el envasado, empaquetado y etiquetado de productos de panaderia y
bolleria.

CE6.4 Operar con las mdaquinas y equipos de envasado, embalaje y etiquetado utilizados en la
industria alimentaria, teniendo en cuenta la planificacion de la actividad preventiva.

CE6.5 Explicar las anomalias o principales problemas de funcionamiento mas frecuentemente,
durante la utilizacion de las maquinas, identificando la correccién indicada en cada caso.

CE6.6 Explicar la informacién obligatoria y complementaria a incluir en las etiquetas y el
significado de los cédigos.

CE6.7 En un supuesto practico de envasado y embalaje:

- Valorar la aptitud de los envases y materiales de envasado, embalaje y etiquetado a utilizar.

- Calcular las cantidades de los diversos materiales y productos necesarios.

- Comprobar la idoneidad y disposicidn de las maquinas y apreciar su situacion de operatividad.
- Manejar las maquinas supervisando su funcionamiento y manteniendo los parametros de
envasado y embalaje dentro de los margenes fijados.

- Aplicar las medidas de seguridad especificas en el manejo de las maquinas.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno real de
trabajo
C2 respecto a CE2.9; C3 respecto a CE3.8; C4 respecto a CE4.7; C5 respecto a CE5.4; C6 respecto a CE6.7.

Otras Capacidades:

Participar y colaborar activamente en el equipo de trabajo.

Actuar con rapidez en situaciones problematicas y no limitarse a esperar.

Demostrar cierta autonomia en la resolucion de pequefias contingencias relacionadas con su actividad.
Promover la igualdad de trato entre mujeres y hombres, evitando discriminaciones, directas o
indirectas, por razén de sexo.

Contenidos

1 Equipos, herramientas y utensilios de elaboraciones complementarias, composicion

y decoracion de productos de panaderia y bolleria

Equipos principales utilizados en panaderia y bolleria, caracteristicas, uso y manejo: llenadoras y
dosificadoras, transportadoras, distribuidoras de frutos secos, dosificadoras de chocolate.
Moldeadoras. Distribucién de azucar. Manga pastelera.
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Manejo del cartucho, inyectoras, bafiadoras, dosificadoras y distribuidoras, forma circular, en
continua, con pistola, para cornetas, recibidoras, decoradoras, inyectoras, bafos maria,
atemperadores de cobertura. Inyectores de cremas, dosificadores, nebulizadores y aerégrafos.
Palas de quemar, sopletes, mangas pasteleras, cartuchos o cornetes, paletas.

Magquinaria de envasado: funcionamiento, preparacion.

Normativa sobre riesgos laborales.

2 Mantenimiento de primer nivel de equipos y maquinas de elaboraciones

complementarias, composicion y decoracion de productos de panaderia y bolleria
Documentacion técnica del mantenimiento de equipos y maquinas de confecciéon y/u obtencion de
elaboraciones complementarias, composicidn y decoracidn de productos de panaderia y bolleria.
Fichas técnicas.

Manuales de funcionamiento y mantenimiento de maquinas y equipos de confeccidn y/u obtencidn
de elaboraciones complementarias, composicién y decoraciéon de productos de panaderia y
bolleria.

Manual de mantenimiento de la empresa. Informes del estado de las maquinas y herramientas.
Informes de necesidades de revision o mantenimiento.

Tipos de mantenimiento de madaquinas, utensilios y equipos de confeccidon y/u obtencidén de
elaboraciones complementarias, composicién y decoracion de productos de panaderia y bolleria.
Mantenimiento preventivo y correctivo.

Procedimientos y técnicas aplicables.

Operaciones de montaje y desmontaje.

Lubricacion y limpieza; regulacidn, ajuste y programacion.

Normativa sobre riesgos laborales.

3 Elaboraciones complementarias de piezas de bolleria
Tipos de cremas, caracteristicas: cremas con huevo; pastelera; pastelera para hornear; de yema, de
mantequilla y otras.
Determinacion del punto de montaje: batido, consistencia, peculiaridades de cada crema.
Utilizacion en bolleria de estas cremas.
Cremas batidas, caracteristicas: proceso de elaboracidn, secuencia de operaciones.
Otros tipos de cremas, caracteristicas: de almendras, muselina, de moka, de trufa.
Nata montada y otras, conservacién: determinacidon del punto de montaje, batido consistencia,
peculiaridades de cada elaboracidn, utilizacidn en bolleria de estas cremas.
Cremas ligeras, caracteristicas: proceso de elaboracién, secuencia de operaciones.
Cremas, tipos Chantilly.
Fondant: caracteristicas, secuencia de operaciones, conservacion.
Determinacion del punto de montaje de estas cremas: batido, consistencia, peculiaridades,
utilizacion en bolleria.
Rellenos salados, caracteristicas: proceso de elaboracién, secuencia de operaciones.
Tipos de rellenos salados: cremas base para rellenos salados, crema bechamel y otras.
Caracteristicas de estos rellenos: secuencia de operaciones, conservacién, determinaciéon del punto
de montaje, batido, consistencia, peculiaridades de estas cremas, utilizacion en bolleria.
Normativa relativa a la seguridad alimentaria.
Gestion de residuos. Ecoeficiencia.

4 Recubrimiento o bafiado de distintas piezas de bolleria
Proceso de elaboracién: secuencia de operaciones.
Tipos de cubiertas, caracteristicas: glaseados, con pastas de almendra, brillos de frutas.
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Secuencia de operaciones: conservacion, determinacién del punto de montaje, batido,
consistencia, peculiaridades de las cubiertas, utilizacién en bolleria de las cubiertas, relleno de
productos de bolleria.

Normativa relativa a la seguridad alimentaria.

Gestion de residuos. Ecoeficiencia.

5 Adornos. Elementos decorativos de piezas de bolleria y técnicas de composicion y

decoracidén de los productos de panaderia y bolleria

Elementos decorativos: adornos, ribetes, cordones, trenzas, flores.

Otros elementos decorativos: polvo de almendras, azlcar glas, granillo de fondant coloreado, coco
rallado, almendras, virutas de chocolate, frutas. Ingredientes y formulacion.

Secuencia de operaciones: realizacidn, consistencia y caracteristicas, utilizacion de adornos y
elementos decorativos en bolleria.

Formas de aplicacién de elementos decorativos: rellenado, inyeccién, pintado, glaseado, flameado,
tostado, aerografiado.

Normativa relativa a la seguridad alimentaria.

Gestion de residuos. Ecoeficiencia.

6 Control de las operaciones de envasado, embalaje y etiquetado de productos de

panaderia y bolleria

Envases y materiales de envase y embalaje.

El envase: materiales, formatos, cierres, normativa.

El embalaje: funcion, materiales, normativa aplicable.

Etiquetas: normativa aplicable, informacion, tipos, cddigos, valor nutricional.

Operaciones de envasado: manipulacidén y preparacién de envases, procedimientos de llenado.
Sistemas de cerrado, etiquetado: técnicas de colocacidn y fijacidn.

Incompatibilidades con los alimentos.

Operaciones de embalaje: técnicas de composicién de paquetes, métodos de reagrupamiento.
Técnicas de rotulado.

Técnicas de preparacion de envoltorios.

Empaquetado de productos ante el cliente.

Mantenimiento higiénico.

Riesgos laborales. Ergonomia.

7 Muestreo y control de calidad de productos de panaderia y bolleria
Toma de muestras de elaboraciones complementarias y de productos de panaderia y bolleria:
instrumental de toma de muestras, sondas.
Técnicas de muestreo: sistemas de identificacion, registro, traslado de las muestras;
procedimientos de toma de muestras en panaderia y bolleria.
Aparatos de determinacién rapida de parametros de calidad.
Preparacion de la muestra.
Ensayos de control de calidad de las elaboraciones complementarias y de los productos de
panaderia y bolleria: interpretacion de resultados de analisis.
Especificaciones de calidad de los productos.
Andlisis de las anomalias y defectos mas frecuentes, posibles correcciones: registros del sistema
APPCC (Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos).
Registros de trabajo e incidencias.
Aplicacion de normativa en seguridad alimentaria.
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Parametros de contexto de la formacion

Espacios e instalaciones

Los talleres e instalaciones dardn respuesta a las necesidades formativas de acuerdo con el contexto
profesional establecido en la unidad de competencia asociada, teniendo en cuenta la normativa
aplicable del sector productivo, prevencion de riesgos laborales, accesibilidad universal y proteccién
medioambiental. Se considerara con caracter orientativo como espacios de uso:

- Taller de 10 m? por alumno o alumna.

- Instalacion de 1,5 m? por alumno o alumna.

Perfil profesional del formador o formadora:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con la confeccidon de las elaboraciones
complementarias, composicion, decoracién y envasado de los productos de panaderia y bolleria, que se
acreditard mediante una de las dos formas siguientes:

- Formacion académica de nivel 1 (Marco Espafiol de Cualificaciones para la Educacidn Superior) o de
otras de superior nivel relacionadas con el campo profesional.

- Experiencia profesional de un minimo de 3 afios en el campo de las competencias relacionadas con
este mddulo formativo.

2. Competencia pedagdgica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las Administraciones
competentes.



