BOE num. 63

Martes 15 marzo 1994 8307

¢} Iniciativas para el trabajo por cuenta propia. La
empresa Tipos de empresa. Tramites de canstitucion
de pequefias empresas.

d} Recursos de auto-orientacion. Analisis y evalua-
cién del propio potencial profesional y de los intereses
personales. tlaboracion de itinerarios formativos profe-
sionalizadores. La toma de decisiones.

ANEXO ItI

1. Especialidades del profesorado que debe impartir
el médulo profesional incorporado al curricule del ciclo
formativo de Técnico en Cocina

Espacialidades Cuerpo

Médulo profesionai def profesorado

Relaciones en el | Formaciény orien-| Profesor de Ense-
entorno de tra-| tacion laboral. fanza Secun-
bajo. daria.

2. Requisitos de espacios e instalaciones del
curriculo del ciclo formativo de Técnico en Cocina

De conformidad con la disposicién final segunda
del Real Decreto 2219/1993, de 17 de diciembre, por
el que se establece el titulo de Técnico en Cocina, los
requisitos de espacios e instalaciones de dicho ciclo for-
mativo son: .

- Grad
£ . . Supirﬁcre de utirlai'zac::ién
spacio formativo
m2 -
Porcentaje
Tallerdecocina ..................... 210 45
Taller de pasteleria v panaderia ... 60 15
Aula de aplicaciones de hosteleria
yturismo ...l 90 15
Aula polivalente .................... 60 25

El «grado de utilizacién» expresa en porcentaje la ocu-
pacion del espacio por un grupo de alumnos prevista
para la imparticion del ciclo formativo.

6012 REAL DECRETO 147/1894, de 4 de febrero,

por el que se establece el curriculo del ciclo
formativo de grado medio correspondiente al
titulo de Técnico en Pasteleria y panaderia.

El Real Decreto 2220/1993, de 17 de diciembre,
ha establecido el titulo de Técnico en Pasteleria y pana-
deria y sus correspondientes ensefianzas minimas, en
consonancia con el Real Decreto 676/1993, de 7 de
mayo, que a su vez fija las directrices generales sobre
los titulos de formacion profesional y sus enserianzas
minimas.

De conformidad con el articulo 4 de la Ley Orga-
nica 1/1990, de 3 de octubre, de Ordenacion General
de Sistema Educativo, corresponde a ias administracio-
nes educativas y, en su caso, al Gobierno establecer
el curriculo del correspondiente ciclo formativo en sus
respectivos ambitos de competencia. Los principios rela-
tivos a la cordenacidn académica, a la organizacion vy
al desarrollo didactico que fundamentan ef curriculo del
ciclo formativo que se establece en el presente Real
Decreto son los mismos que han guedado expuestos

en el preambulo del Real Decreto 142/19%84, de 4 de
febrero.

En su virtud, a propuesta-del Ministro de Educacidn
y Ciencia, previc mforme del Consejo Escolar del Estado,

y previa deliberacion del Ceonsejo de Ministros en su
reunidn del dia 4 de febrero de 1994,

DISPONGO:

Articulo 1.

1. El presente Real Decreto determina el curriculo
para las ensefianzas de formacién profesional vinculadas
al titulo de Técnico en Pasteleria v Panaderia. A estos
efectos, la referencia del sistema productivo se establece
en el Real Decreto 2220/19983, de 17 de diciembre,
por el que se aprueban las ensefianzas minimas del tituio.
Los objetivos expresados en términos de capacidades
y los criterios de evaluacién del curriculo del ciclo for-
mativo, son los establecidos en el citado Real Decreto.

2. Los contenidos del curriculo se establecen en e!
anexo | del presente Real Decreto.

3. Los requisitos minimos de espacios e instalacio-
nes gue deben reunir los centros educativos para la
imparticién del presente ciclo formativo se determinan
en el anexo Il

Articulo 2.

El presente Real Decreto sera de aplicacion en el
ambito territoria! de gestiéon del Ministerio de Educacion
y Ciencia.

Articulo 3.

La distribucion horaria semanal de los diferentes
moédulos profesionales que corresponden a este ciclo
formativo sera establecida por el Ministerio de Educacion
y Ciencia.

Articulo 4.

El Ministro de Educacion y Ciencia dictara las normas

pertinentes en materia de evaluaciéon y promocion de

los alumnos.
Disposicion adicional tnica.

.De acuerdo con las exigencias de organizacion y
metodologia de la educacion de adultos, tanto en la
modalidad de educacion presencial como en la de edu-
cacion a distancia, el Ministerio de Educaciéon y Ciencia
podra adaptar el curriculo al que se refiere el presente
Real Decreto conforme a las caracteristicas, condiciones
y necesidades de la poblacion adulta.

Disposicion final primera.

~ Se autoriza al Ministro de Educacion y Ciencia para
dlctla‘r las disposiciones que sean precisas para la apli-
cacion de lo dispuesto en este Real Decreto.

Disposicion final segunda.

El curriculo establecido en el presente Real Decreto
sera de aplicacion supletoria en las Ccmunidades Auto-
nomas que se encuentren en pleno ejercicic de sus com-
petencias educativas, de conformidad con lo establecido
en el articulo 149.3 de la Constitucion.



8308 Martes 15 marzo 1994

BOE niim. 63

Disposicion final tercera.

El presente Real Decreto entrard en vigor el dia
siguiente al de su publicacién en el «Boletin Oficial del
Estadon.

Dado en Madrid a 4 de febrero de 1994.
JUAN CARLOSR.

El Ministro de Educaciény Ciencia,
GUSTAVO SUAREZ PERTIERRA

ANEXO |

Médulo profesional 1: ofertas gastronémicas
y sistemas de aprovisionamiento

CONTENIDOS (duracién 25 horas)
1. Las empresas de restauracioén.

a) Aspectos econdomicos.

b) Tipos de establecimientos y férmulas de restau-
racion.

c} Estructuras organizativas y funcionales mas
caracteristicas en los establecimientos o areas de res-
tauracion:

1.° Areas o departamentos basicos.

2.° Funciones principales. Organigramas. Distribu-
cion de tareas.

3.° Relaciones interdepartamentales.

4.° Circuitos y tipos de informacién/documentos
internos y externos.

5.° Instalaciones necesarias.

2. La industria de panaderia y pasteleria artesanal.

a} Aspectos econdmicos.

b) Tipos de establecimientos.

c) Oferta basica de productos.

d} Estructuras organizativas vy funcuonales mas
caracteristicas en los establecimientos o areas de res-
tauracion:

1.° Areas o departamentos basicos.

2.° Funciones principales. Organigramas. Distribu-
cion de tareas.

3. Relaciones interdepartamentales.

4.° Circuitos y tipos de informacién/documentos
internos y externos.

5.° Instalaciones necesarias.

3. Ofertas gastronomicas,

a) Definicién v clases.

b) Eilementos y variables de la oferta gastrondmica.

c} Estudio de ias ofertas basicas: meni y carta.

d} Diseno y realizacién de menus, cartas y ofertas
de productos de pasteleria/panaderia.

4. Nutricidn y dietética.

a) Principios inmediatos. Conceptos. Clases.
b) Clasificacion de dietas.

¢} Necesidades nutricionales.

d) Aplicacion de la dietética al proceso de elabo-
raciones culinarias. Resultados.

5. Economato y bodega. -

a) Procedimiento de solicitud y recepcién de géne-
ros.

b) Almacenamiento.

c} Controles: métodos y documentos.
d} Gestion y valoracion de inventarios.

6. Técnicas de evaluacidn de precios en restaura-
cion e industrias de pasteleria artesanal y panaderia.

a) Definicion y clases de costes que se generan.
b} Componentes del precio.

Médulo profesional 2: disefio de decoraciones
en pastelerfa y montaje de servicios

CONTENIDOS (duracién 95 horas)

1. Decoracion de productos de pasteleria y de pana-

a) Disefio de bocetos 0 modelos graficos.
b) Teoria del color en gastronomia.
¢) Casos practicos.

2. Escaparates y expositores.

a) Mobiliario y equipos. )
b) Materiales y técnicas de decoracion.
¢} Practicas de montaje de expositores y escapa-

3. Equipamientc de sala-comedor.

a) Mobiliario y equipos: ciases y funciones, utiliza-
cion y mantenimiento basico. _

b} Vajilla y utensilios: clases y caracteristicas, uti-
lizacién y aplicaciones.

4. El servicio.

a) Conceptos. _
b} Clases y caracteristicas.

5. Barras de degustacion, «buffet», «self-service» y
servicios andlogos.

a) Concepto y clases.

b) Operaciones de montaje.

c) Servicio al comensal.

d) Distribucién de productos de pasteleria y pana-

e} Modelos decorativos.
f) Practicas de montaje de expositores y escapara-

Mdédulo profesional 3: técnicas de pasteleria,
panaderia y.conservacion de alimentos

CONTENIDOS (duracion 230 horas)

1. Terminologia utilizada en la produccién culinaria
y de obradores de pasteleria y panaderia.

2. Maquinaria, equipos y utensilios para la produc-
cién en cocina y obradores de pasteleria y panaderia.

a) Maquinaria bésica: clasificacion y descripcion
segun caracteristicas, funciones y aplicaciones, proce-
dimientos de operacion y control, mantenimiento de uso,
ubicacion y distribucion.

b) Bateriay utillaje: clasificacion y descripcién segun
caracteristicas, funciones y aplicaciones, modos de ope-
rar, mantenimiento de uso.

3. Materias primas.

a) Descripcion; variedades y caracteristicas.

b) Cualidades y aplicaciones gastronomicas.

¢) Presentacion comercial.

d) Necesidades de conservacion y regeneracion.

e) Esencias, colorantes, gasificantes, conservantes,
aditivos y coadyuvantes.

4. Técnicas basicas de pastelerfa y panaderia.

a) Caracteristicas, Procesos de ejecucmn Resulta-
dos y controles.
b) Tratamiento de las materias primas.

5. Elaboraciones bésicas de- multlples aplicaciones
para pasteleria y panaderia.
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a) Definicién, clasificacién y aplicaciones.

b} Procedimientos y técnicas de elaboracion
de: jarabes, gelatinas y jaleas, confituras, masas, pastas
dulces, cremas y rellenos dulces.

¢} Control de resultados.

6. Bebidas no alcohdlicas.

a) Clases, variedades y caracteristicas.
b) Elaboraciéon de las diferentes bebidas no alco-
hélicas.

7. Conservacion, envasado, rotulacién y etiquetado.

a} Sistemas y métodos.

b} Equipos asociados a cada sistema/método.

c) Técnicas de ejecucién de los diferentes siste-
mas/métodos.

d) Control de resultados.

8. Regeneracion de productos.

a) Definicion.
b) Procedimientos.
¢) Control de resultados.

9. Seguridad y prevencién en las zonas de produc-
cién de alimentos y bebidas.

a) Condiciones gue deben reunir los locales, las ins-
talaciones, los materiales y el utillaje de acuerdo con
la reglamentacién higiénico-sanitaria y de seguridad.
Prohibiciones.

b) Condiciones para la manipulacién de géneros y
productos culinarios (preelaboracién, cocinado y conser-
vacion), de acuerdo con la reglamentacion higiénico-sa-
nitaria y de seguridad.

¢) Riesgos e intoxicaciones alimentarias: identifica-
cién. Causas mas comunes y prevencién,

d) Sistemas y métodos de limpieza. Materiales. Pro-
cedimientos de ejecucion y/o control de los resultados.

e) Normas que debe cumplir un manipulador de ali-
mentos. Reglamento.

Médulo profesionat 4: panificacién y pasteleria salada
CONTENIDOS {duracion 190 horas)

1. El pany la panaderia.

a} Breve historia.

b) Tiposy formulas de elaboracién.

c¢) Técnicas de panaderia. Caracteristicas. Proceso
de ejecucién.

2. Preclaboracién de productos para elaboraeiones
de pasteleria salada.

a} Tratamiento bédsico de la diversas materias pri-
mas.

b) Cortes y .piezas de los diferentes géneros con
denominacion propia: descripcién y clasificacion, apli-
caciones culinarias mas usuales a la pasteleria salada.

¢). Procedimientos y técnicas de preelaboracidn.
Identificacion de utillaje. Fases y control de resultados.

3. Téecnicas basicas de cocina y charcuteria para
la elaboracion de rellenos salados.

a)} Proceso de ejecucion de las técnicas basicas para
la elaboracién de relienos salados. Resultados y con-
troles.

b} Tratamiento de las materias primas durante los
procesos de ejecucion.

4. " Elaboraciones basicas de multiples aplicaciones
para la preparacion de rellenos salados.

a) Definicion y aplicaciones.
b) Clasificacién, elaboracién y resultados.

5. Productos de pasteleria salada.

a) Tipos de productos y de rellenos.
b} Normas y técnicas de elaboracion.

6. Decoracidn y presentacion de panes y productos
de pasteleria salada.

a) Normas y combinaciones organolépticas basicas.
b} Aplicacidon y ensayos practicos.

Modulo profesional 5: productos de pasteleria
y repasteria

CONTENIDOS (duracién 190 horas)

1. Analisis de los productos de pasteleria dulce y
reposteria.

a) Estudio de las cualidades organolépticas.

b) Estudio de formas y colores en las elaboracio-
nes: la técnica del color en pasteleria, formas basicas
de las elaboraciones en su presentacion.

c¢) Experimentacion y evaluacién de resultados en
relacion con la elaboracion de: tartas, pasteles, helados,
postres de cocina, mazapanes, turrones, bombones, con-
fites, postres de nueva creacion, otros.

d) Anélisis de las aplicaciones decorativas.

e) Experimentacion y evaluacién de posibles com-
binacionas.

f) Bibliografia sobre pasteleria y reposteria.

g) La pasteleria de autor,

h) La pasteieria/reposteria en el ambito de los movi-
mientos gastronémicos.

2. Pasteleria y reposteria regional.

a) Caracteristicas generales. Tradiciones.

b} Descripcion de elaboraciones significativas.

c} Teécnicas de elaboracién. Aplicaciones practicas.
d) Analisis comparativos.

3. Elaboraciones de pasteleria y reposteria.

a) Caracteristicas generales, tradiciones.

b) Descripcion de elaboraciones significativas.

¢} Técnicas de elaboracion. Aplicaciones practicas.
d) Andlisis comparativos.

4) Tendencias de la pasteleria actual.

a) Nuevas tecnologias en el tratamiento del cho-
colate y del azucar.

~b} Pasteleria industrial.

c)} Pasteleria y nuevas férmulas de produccion: bou-
tiques del pan, «croissanterias», pasteleria de colectivi-
dades, otras.

Médulo profesional 6: administracién, gestion
y comercializacién en la pequefia empresa

CONTENIDOS (duracion 95 horas)

1. Laempresa y su entorno.

a) Concepto juridico-econémico de empresa.

b) Definicion de la actividad.

¢} Localizacidon, ubicacion y dimension legal de la
empresa.

2. Formas.juridicas de las empresas.

a) Elempresano individual.

b) Sociedades.

c) Analisis comparativo de los distintos tipos de
empresas.
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3. Gestién de constitucion de una empresa.

a) Relacién con organismos oficiales.

b) Tramites de constitucion. ‘

c) Avyudas y subvenciones al empresario.
d) Fuentes de financiacién.

4. Gestion de personal.

a) Convenio del sector.

b) Diferentes tipos de contratos laborales.
¢) Noémina.

d) Seguros Sociales.

5. Gestidn administrativa.

a) Documentacién administrativa.

b) Contabilidad y libros contables.

c) Inventario y valoracion de existencias. ‘
d) Calculo del coste, beneficio y precio de venta.

6. Gestion comercial.

a) Elementos basicos de la comercializacion.
b) Técnicas de venta y negociacion.
¢) Atencién al cliente.

-

. 7. Obligaciones fiscales.

a) Calendario fiscal.

b) Impuestos mas importantes gue afectan a la acti-
vidad de la empresa.

¢} Liquidacién de IVA e IRPF.

8. Proyecto empresarial.

Médulo profesional 7: formacién en centro de trabajo

CONTENIDOS (duracion 440 horas)

1. Realizacion de operaciones de aprovisionamiento.

a) Formalizacion de documentacidn.

b}  Verificacién del estado de equipos, cdmaras y
almacenes.

¢} Aplicacion de métodos de solicitud, recepcion y
almacenaje de mercancias.

dd) Aplicacion de técnicas de conservacion y enva-
sado.

2. Produccidn de elaboraciones de pasteleria y
reposteria.

a) Utilizacion de partes de trabajo diarios y desglose
en operaciones elementales y en procedimientos de ope-
racion y control.

b} Comprobacidn del funcionamiento de los equipos
y puesta a punto de éstos y del lugar de trabajo.

c} Aplicacién de técnicas de regeneracién de pro-
ductos.

d} Aplicacion de las técnicas, hormas y procedimien-
tos para la produccion de: jarabes, confituras y gelatinas,
masas de pasteleria, pastas dulces, cremas y rellenos
dulces y bebidas no alcohdlicas.

e) Ejecucidn de operaciones de acabado.

3. Produccion de elaboraciones de panaderia.

a) Produccion de elaboraciones de panaderia
mediante la aplicacion de las técnicas, normas y pro-
cedimientos propios.

b) Ejecucién de operaciones de acabado.

4. Montaje de expositores y escaparates y servicios
tipo «buffet»,

a) Preparacion, limpieza y orden de equipos, instru-
mentos, lugares de trabajo, cdmaras y expositores. Com-
probacién del funcionamiento de los equipos.

b) Realizacién de operaciones de distribuciony colo-
cacion de productos.

c¢) Realizacion de operaciones de decoracion.

d) Realizacion de operaciones para el mantenimien-
to de los equipos de calor y frio en las condlcmnes
requeridas.

5. Aplicacion de la normativa vigente de control de
calidad en los alimentos y de las normas de seguridad
e higiene en todas las fases de los procesos.

Mdédulo profesional 8: formacién y orientacién laboral

CONTENIDOS (duracién 65 horas})

1. Salud laboral.

a) Condiciones de trabajo y seguridad. Salud laboral
y calidad de vida.

b) Factores de riesgo: fisicos, quimicos, bioldgicos,
organizativos. Medidas de prevencion y proteccion.

c} Casos practicos.

d) Prioridades y secuencias de actuacmn en caso
de accidentes.

e) Aplicacion de técnicas de primeros auxilios: cons-
ciencia/inconsciencia, reanimacién cardiopulmonar,
traumatismos, salvamento y transporte de accidentados.

2. Legislacion y relaciones laborales.

a) Derecho laboral: normas fundamentales.

b) La relacién laboral. Modalidades de contratacidn.
Suspensidn y extincion.

c) Seguridad Social y otras prestaciones.

d) Organos de representacion.

e) Convenio Colectivo. Negociacidn colectiva.

3. Orientacion e insercién socio-laboral.

a} El mercado laboral. Estructura. Perspectivas del
entorno.

b) El proceso de blasqueda de empleo. Fuentes de
informacion; mecanismos de oferta-demanda y selec-
cion.

¢) Iniciativas para el trabajo por cuenta propia. La
empresa. T1pos de empresa. Tramrtes de constitucion
de pequenas empresas. :

d) Recursos de autoorientacion. Andlisis y evailua-
cion del propio potencial profesmnal y de los intereses
personales. Elaboracion de itinerarios formativos profe-
sionalizadores. La toma de decisiones.

ANEXOII

Requisitos de espacios e instalaciones del curriculo del
ciclo formativo de Técnico en Pasteleria y panaderia

De conformidad con la disposicion final segunda del
Real Decreto 2220/1993, de 17 de diciembre, por el
que se establece el titulo de Técnico en Pasteleria y
panaderia, los requisitos de espacios e instalaciones de
dicho ciclo formativo son:

. _ Superficie | g Lﬁirl?g::ién
Espacio formativo = -
m Porcentaje
Tallerdecocina ..................... 210 25
Taller de pasteleria y panaderia ... 60 b0
Aula polivalente .................... 60 25

El «grado de utilizacton» expresa en porcentaje la ocu-
pacién del espacio por un grupo de alumnos prevista
para la imparticion del ciclo formativo.



