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Empujadores y gatos hidraulicos.

Basculadores.

Sondas.

Subestaciones fijas de transformacion.

Armarios de maniobra.

Subestaciones semifijas de transformacion.

Celdas de distribucion.

Cofres de mando.

Aparatos de senalizacion, alumbrado, comunicacién
y transmision de datos.

Cargadores de baterias.

Torno.

. Fresadora.
Equipos de soldadura eléctrica y oxiacetilénica,
Taladradora.

c) Herramientas y utillaje:

Cinta métrica.
Calibre.
Micrometros.
Voltimetro.
Amperimetro.
hmetro.
Megger.
Polimetro.
Taladrador de mano.
Diferencial.
Tractel.
Juego de herramientas manuales para reparaciones
mecanicas y eléctricas. -

d) Material de consumo:

Aceites y grasas.
Electrodos.

Cables de acero.

Cabies eléctricos.
Empalmes de cables eléctricos.
Aparamenta eléctrica.
Componentes eléctricos.
Tuberias y sus accesorios.
Agua destilada.

Oxigeno.

Acetileno.

Acidos.

Gasoil.

Repuestos varios.

Otro material fungible.

21882 REAL DECRETO 2021/1996, de 6 de sep-
tiembre, por el que se establece el certificado
de profesionalidad de la ocupacién de pana-
dero.

El Real Decretc 797/1995, de 19 de mayo, por el
que se establecen directrices sobre los certificados de
profesionalidad y los correspondientes contenidos mini-
mos de formacion profesional ocupacional, ha instituido
y delimitado el marco al que deben ajustarse los cer-
tificados de profesionalidad por referencia a sus carac-
teristicas formales y materiales, a la par que ha definido
reglamentariamente su naturaleza esencial, su significa-
do, su alcance y validez territorial y, entre otras pre-
visiones, las vias de acceso para su obtencion.

El establecimiento de ciertas reglas uniformadoras
encuentra su razén de ser en la necesidad de garantizar,
respecto a todas las ocupaciones susceptibles de cer-
tificacion, los objetivos que se reclaman de los certi-
ficados de profesionalidad. En sustancia esos objetivos
podrian considerarse referidos a la puesta en practica
de una efectiva politica activa de empleoc, como ayuda
a la colocacién y a la satisfaccion de la demanda de

cualificaciones por las empresas, como apovyo a la pla-
nificacién y gestiéon de los recursos humanos en cual-
quier &mbito productivo, como medio de asegurar un
nivel de calidad aceptable y uniforme de la formacién
profesional ocupacional, coherente ademés con la situa-
cidn y requerimientos del mercado laboral y para, por
ultimo, propiciar las mejores coordinacion e integracion
entre las ensefanzas y conocimientos adquiridos a través
de la formacién profesional reglada, la formacion pro-
fesional ocupacional y la practica laboral. '

El Real Decreto 797/1995 concibe ademds a la nor-
ma de creacion del certificado de profesionalidad como
un acto del Gobierno de la Nacion y resultante de su
potestad reglamentaria;, de acuerdo con su alcance y
validez nacionales, y. respetando el reparto de compe-
tencias, permite la adecuacion de los contenidos mini-
mos formativos a la realidad socio-productiva de cada
Comunidad Auténoma competente en formacion pro-
fesional ocupacional, sin perjuicio, en cualquier caso, de
la unidad del sistema por relacién a las cualificaciones
profesionales y de la competencia estatal en la ema-
nacién de los certificados de profesionalidad.

El presente Real Decreto regula el certificado de pro-
fesionalidad correspondiente a la ocupacién de pana-
dero, perteneciente a la familia profesional de Industrias
Alimentarias y contiene las menciones configuradoras
de la referida ocupacion, tales como las unidades de
competencia que conforman su perfil profesional y los
contenidos minimos de formacion idéneos para la adqui-
sicion de la competencia profesional de la misma ocu-
pacioén, junto con las especificaciones necesarias para
el desarrollo de la accién formativa; todo ello de acuerdo
al Real Decreto 797/1995, varias veces citado.

En su virtud, en base al articulo 1, apartado 2 del
Real Decreto 797/1995, de 19 de mayo, previo informe
de las Comunidades Auténomas que han recibido el tras-
paso de la gestién de la formacion profesional ocupa-
cional y del Consejo General de la Formacién Profesional,
a propuesta del Ministro de Trabajo y Asuntos Sociales,
y previa deliberaciéon del Consejo de Ministros en su
reunién del dia 6 de septiembre de 1996,

DISPONGO:

Articulo 1. Establecimiento.

Se establece el certificado de profesionalidad corres-
pondiente a la ocupacién de panadero, de la familia pro-
fesional de Industrias Alimentarias, que tendri caracter
oficial y validez en todo el territorio nacional.

Articulo 2. Especificaciones del certificado de profesio-
nalidad.

1. Los datos generales de la ocupacion y de su perfil
profesional figuran en el anexo .

2. El itinerario formativo, su duracién y la relacion
de los mdédulos que lo integran, asi como las caracte-
risticas fundamentales de cada uno de los moédulos figu-
ran en el anexo ||, apartados 1y 2.

3. Los requisitos del profesorado y los requisitos
de acceso del alumnado a los madulos del itinerario
formativo figuran en el anexo I, apartado 3.

4. - Los requisitos basicos de instalaciones, equipos
y maquinaria, herramientas y utillaje, figuran en el
anexo ll, apartado 4.

Articulo 3. Acreditacion del contrato de aprendizaje.

Las competencias profesionales adquiridas mediante
el contrato de aprendizaje se acreditaran por relacion
a una, varias o todas las unidades de competencia que
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conforman el perfil profesional de la ocupacion, a las
que se refiere el presente Real Decreto, segun el ambito
de la prestacion laboral pactada que constituya el objeto
de! contrato, de conformidad con los articulos 3.3 y 4.2
del Real Decreto 797/1995, de 19 de mayo.

Disposicion transitoria tnica. Adecuacion al Plan Nacio-
nal de Formacion e Insercién Profesional.

Los centros autorizados para dispensar la formacion
profesional ocupacional a través del Plan Nacional de
Formacién e Insercién Profesional, regulado por el Real
Decreto 631/1993, de 3 de mayo, deberan adecuar
la imparticion de las especialidades formativas homo-
logadas a los requisitos de instalaciones, materiales y
equipos, recogidos en el anexo ll, apartado 4, de este
Real Decreto, en el plazo de un afio, comunicandolo
inmediatamente a la Administracién competente.

Disposicidn final primera. Facultad de desarrolio,

Se autoriza al Ministro de Trabajo y Asuntos Sociales
para dictar cuantas disposiciones sean precisas para
desarrollar el presente Real Decreto.

Disposicién final segunda. Entrada en vigor.

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

Dado en Palma de Mallorca a 6 de septiembre
de 1996,

JUAN CARLOSR.

El Ministro de Trabajo y Asuntos Sociales,
JAVIER ARENAS BOCANEGRA

ANEXO |
REFERENTE OCUPACIONAL

1. Datos de la ocupacion:
a} Denominacidn: panadero.
b} Familia profesional de: Industrias Alimentarias.

2. Perfil profesional de la ocupacién:

a) Competencia general: el panadero desempena
las tareas relativas a la elaboracién de piezas de pan
y bolleria a partir de la eleccién de materias primas y
auxiliares, dosificandolas segin férmula, utilizando la
magquinaria, ttiles y herramientas necesarias para realizar
el amasado, formado de piezas, fermentacién, coccion
y enfriado y su posterior envasado y expedicién o venta,
aplicando las técnicas adecuadas y respetando las nor-
mas legales vigentes, asi como las de seguridad e higiene

en el trabajo y las higiénico-sanitarias y ambientales.

b) Unidades de competencia:

1. Preparar las condiciones de trabajo personales
¥ de seguridad e higiene.

2. Recepcionar y almacenar materias primas y pro-
ductos auxiliares.

3. Realizar el proceso de elaboracion de productos
de panaderia y bolleria.

4. Gestionar y administrar una panaderia.

__c} Realizaciones profesionales y criterios de ejecu-
cion.

Unidad de competencia 1: preparar las condiciones de trabajo personales

y de seguridad e higiene

REALIZACIONES PROFESIONALES

CRITERIOS DE EJECUCION

Realizar y controlar la limpieza de equipos
y maquinaria, segin manuales de pro-
cedimiento, con el fin de garantizar la
produccion.

Garantizar las condiciones higiénico-sani-
tarias requeridas en la produccién para
asegurar la limpieza y desinfeccién de
las diferentes dreas de trabajo.

Comprobando al comienzo y al final de la jornada ia limpieza y dispo-
nibilidad de los equipos de produccion.

Verificando que los equipos y maquinaria se encuentran en las condiciones
requeridas para la ejecucién de las operaciones de limpieza {parada,
vaciado, proteccidn).

Comprobando que los equipos y maquinaria de produccion guedan
operativos. ,
Controlando las operaciones de puesta en marcha y parada de la maqui-

naria, segin manual.

Verificando la adecuacién de las condiciones ambientales (luz, aireacion,
humedad y temperatura).

Controlando el estado de limpieza y desinfeccién del puesto de trabajo,
maquinaria y utensilios. Comprobando que no queden restos de uti-
lizaciones anteriores. '

Programando el proceso de limpieza y desinfeccién, segin programa
establecido.

Comprobando que las dosis utilizadas de los productos de limpieza son
las correctas.

Verificando el buen funcionamiento de los sistemas de control y prevencién
de parésitos.

Comprobando que los sistemas de evacuacién estan en perfectas con-
diciones de uso y se atienen a la normativa vigente.

Reconaciendo focos de infeccion y puntos de acumulacién de suciedad,
tomando las medidas pertinentes para su erradicacion.
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REALIZACIOMES PROFESIONALES

CRITERIOS DE EJECUCION

Aplicar la normativa de limpieza personal
para asegurar la calidad de los produc-
tos obtenidos.

Realizar las operaciones de recogida y ver-
tido de residuos, segin normas legales,
a fin de respetar la proteccion del medio
ambiente.

Actuar segun las normas de seguridad y
emergencia de la empresa para garan-
tizar la seguridad del trabajador.

Comprobando que la vestimenta e indumentaria de trabajo se encuentra
limpia y en buen estado.

Manteniendo el perfecto estado de higiene personal para proceder al mani-
pulado de alimentos. '

Controlando que no se realicen gestos y habitos susceptibles de proyeccion
de gérmenes a los productos que se estan elaborando.

Comprobando que se ha realizado una adecuada proteccién en heridas
o lesiones. .

Informando de cualquier enfermedad que se padezca y que pueda ser
transmitida a traves de los alimentos manipulados.

Verificando que la canalizacién para el vertido de residuos organicos e
inorganicos no tenga defectos o fallos.

Comprobando que el almacenamiento de residuos se hace cumpliendo
fas normas legales establecidas.

Comprobando el normal funcionamiento de los equipos de recogida y
transporte de residuos y las condiciones de depuracién.

Constatando que las mediciones de parametros ambientales se realizan
con el equipo adecuado y de acuerdo con la normativa vigente.

Verificando que se encuentran operativos los equipos y medidas de
seguridad.

Constatando que las medidas de precaucion y proteccién cumplen la nor-
mativa y seran indicadas con sefiales claramente visibles.

Comprobando que las medidas de emergencia estdn establecidas con
arreglo a los procedimientos de control, aviso, etcétera.

Verificando que las técnicas sanitarias v los primeros auxilios en caso
de accidente son los correctos en cada situacion.

Unidad de competencia 2: recepcionar y almacenar materias primas y productos auxiliares

REALIZACIONES PROFESIONALES

CRITERIOS DE EJECUCION

Recepcionar las materias primas y auxi-
liares (harinas, levaduras, etc.} contro-
lando su calidad, detectando alteracio-
nes, para determinar su ubicacion.

Alrmacenar los productos de acuerdo a sus
caracteristicas para rentabilizar su cali-
dad y lograr un buen aprovechamiento
dei almacén.

Organizar el suministro internc a las lineas
de produccién con arreglo a los pro-
gramas establecidos con el fin de que
no se produzcan interrupciones en el
procesc productivo.

Controlar las existencias, realizando inven-
tarios, con el fin de reponer las materias
primas y auxiliares que se hayan ago-
tado.

Controlando que el transporte de los productos se ha realizado en las
condiciones técnicas e higiénicas requeridas.

Verificando que las materias primas recepcionadas son las correspondien-
tes al pedido realizado con anterioridad, tanto en calidad como en
cantidad y fechas de caducidad.

Comprobando que los productos vienen empaquetados en la forma correc-
ta y con los materiales requeridos para cada uno.

Controlandc que la descarga se lleva a cabo en el lugar y modo adecuado,
de forma que las mercancias no sufran alteraciones.

Comprobando que la distribucion de los productos de panaderia en el
almacén y cadmaras frigorificas es la iddnea segun sus caracteristicas.

Verificando que la disposicién de los productos es de tal forma que se
facilite su identificacion y manipulacién. .

Verificando que el espacio fisico del almacén, mobiliario y herramientas
cumplen con la normativa vigente.

Controlando los requisitos de temperatura, humedad y aireacion segun
las exigencias del producto.

Comprobando que la manipulacién y transporte de los productos, se realiza
con los medios adecuados con el fin de que no se deterioren.

Comprobando que la entrega se realiza en el momento oportunc sin pro-
ducir interrupciones en la produccién.
Atendiendo los pedidos de acuerdo con las especificaciones recibidas.

Controlando «stocks» almacenados, y comprobando su estado sanitario.
Verificando que los informes e inventarios se cumplimentan con arreglo
a las existencias.

Detectando variaciones respecto al ultimo control de existencias y corri-
giendo el error. :
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Unidad de competencia 3: realizar el proceso de elaboracién de productos de panaderia y bolleria

H.EALIZACIONES PROFESIONALES

CRITERIOS DE EJECUCION

Disponer materias primas y productos
auxiliares para la preparacion de masas
de pan y/o bolleria segtn formulacién
y atendiendo al proceso para garantizar
la calidad e higiene del producto.

Realizar la division y boleado de la masa
en forma manual o mecanica, proce-
diendo a su reposo para el posterior
formado de las piezas de pan o bolleria.

Proceder a la fermentacion y coccion de
la masa y su posterior enfriado, utili-
zando camaras de fermentacion y hor-
nos con objeto de elaborar pan.

Cocer masa y preparar cremas, utilizando
cadmaras de fermentacién y hornos; rea-
lizando los diversos formados, para
obtener productos de bolleria con o sin
cremas.

Refrigerar o congelar masas, precocidas
o semielaboradas que puedan ser ter-
minadas de elaborar en estos u otros
establecimientos, garantizando calidad
@ higiene, para planificar los niveles de
produccion.

Envasar y etiquetar productos de panade-
ria y bolleria, segln las especificaciones
correspondientes, para obtener un pro-
ducto final adecuado en presentacion,
higiene y calidad.

Comprobando que las caracteristicas de la harina y productos auxiliares
son las adecuadas.

Reconcciendo dosis y pesos de las materias a utilizar segan férmula.

Comprobando la regulacién de los equipos de dosificacion y amasado
o batido segun el producto a obtener.

Controlando los pardmetros de temperatura, humedad, tiempo y velocidad
de las maquinas.

Verificando las caracteristicas fisicas de la masa (tensién, etc.} y refinandola,
si procede,

Planificando el reposo de la masa en tiempo y forma.

Comprobando que las caracteristicas de la masa responden a los reque-
rimientos del tipo de pan a obtener.

Seleccionando los equipos a utilizar para dividir, formar, bolear, laminar,
hojaldrar, enroliar, troquelar, escudillar, etcétera.

| Programando los tiempos de reposo o prefermentacion de la masa boleada

segun caracteristicas.

Comprobando el formado de las piezas durante el proceso.

Verificando que las formas, pesos o volumenes de las piezas estan dentro
de los margenes previstos.

Programando temperatura y humedad de las cdmaras de fermentacion.

Ajustando los tiempos de fermentacién a las necesidades de produccion.

Programando temperaturas, tiempos y suministro de vapor de los hornos
de coccion.

Planificando cantidades y frecuencias en la carga del horno para optimizar
el proceso.

Cargando las piezas en el horno con las cantidades y frecuencia indicadas
para que el proceso sea dptimo.

Sometiendo los productos a enfriado hasta que alcancen la temperatura
idénea para su posterior procesado.

Determinando cortes y pesos en las masas de bolleria.
Comprobando el correcto laminado y moldeado de la masa.

Constatando la perfecta utilizacién de las cdmaras de fermentacién.

Controlando la coccién de la masa.

Verificando los controles de temperatura y humedad durante estos
procesos. _

Comprobando que la elaboracién de cremas de relleno se lleva a cabo
segun lo determinado, respecto a ingredientes, batido, homogeneizado,
etc. '

Aplicando los procesos de relleno de bolleria en cada tipo de producto,
comprobando las dosis determinadas.

Controlando la adecuada terminacion del producto final.

Seleccionando el modelo de refrigeracién o congelacion adecuado al tipo
de producto. _

Organizando la regulacién de cdmaras y equipos.

Controlando el proceso de enfriado en la forma, ritmo y cantidad adecuada
al producto.

Manteniendo los pardmetros de temperatura, humedad y tiempo, dentro
de las tolerancias permitidas.

Regulando las cdmaras de conservacion conforme a las exigencias de
los productos.

Controlando los equipos adecuados segin el programa establecido.

Comprobando que los productos a envasar son conformes en sus carac-
teristicas de calidad.

identificando la adecuacién de etiquetas y rétulos.

Ajustandose a las especificaciones en los procesos de cerrado y sellado
del envase.

Organizando el transporte del producto envasado en forma y lugar ade-
cuado para su almacenamiento, si procede, y posterior distribucion.
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Unidad de competencia 4: gestionar y administrar una panaderia

REALIZACIONES PROFESIONALES

" CRITERIOS DE EJECUCION

Organizar el expositor de la tienda, indi-
cando nombres y precios del producto,
con objeto de satisfacer las necesida-
des de Iz clientela.

Desarroilar el proceso de gestién y admi-
nistracion de la panaderia mediante
inventarios con el fin de controlar los
costes de produccién.

Verificando la adecuada disposicién y presentacion del mobiliario e
iluminacion.

Determinando la ordenacion del expositor para pan y bolleria con el fin
de procurar la atencion del cliente. '

Comprobando que los productos contengan una informacién correcta en
cuanto nombres y precios.

Vigilando las condiciones del ex
servacion de los productos.

Informando y ofreciendo al cliente los productos que satisfagan su deman-
da y despidiéndole con correccidn.

positor a efectos de la higiene y con-

Organizando el control del «stock» de almacén en los periodos previamente
calculados.

Planificando inventarios con inclusion de datos del
das de género para produccién.

Comprobando la caducidad y el estado de los productos almacenados.

Planificando los pedidos a proveedores con el margen debido, en relacién
al «stock» y al tiempo de servicio del producto.

Analizando con todos: los datos en su poder los costes de produccion
diarios («stock», albaranes, caja, gastos generales, etc.)

«stock», albaran y sali-

ANEXO I
REFERENTE FORMATIVO

1. Hinerario formativo

Seguridad e higiene en la industria de
panaderia.

Conocimiento, seleccién y manejo de mate-

rias primas y productos auxiliares.

Control del almacén.

Gestion come
deria.

Proceso de elaboracién de pan

rcial de una pana-
y bolleria. -

a) Duracion:

1. Contenidos practicos: 400 horas.
2. Contenidos teéricos: 150 horas.
3. Evaluaciones: 50 horas.

4. Duracidn total: 600 horas.

b) Méddulos que lo componen:

1. Seguridad e higiene en la industria de panaderia.

2. Conocimiento, seleccién y manejo de materias
primas y productos auxiliares.

3. Control del almacén.

4. Proceso de elaboracion de pan y bolleria.

5. Gestién comercial de una panaderia.
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2. Mddulos formativos

Médulo 1: seguridad e higiene en la industria de la panaderia {(asociado a la unidad
de competencia: preparar las condiciones de trabajo personales y de seguridad e higiene)

Objetivo general del médulo: disponer y acondicionar el puesto de trabajo. Llevar a cabo las tareas de limpieza
y desinfeccion de maquinaria y herramientas. Realizar la higiene personal y de la indumentaria, incidir en la repercusion
de la industria en el medio ambiente y depuracién de residuos, asi como tomar medidas preventivas para evitar

los riesgos de accidentes laborales.
Duracién: 50 horas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Realizar una adecuada limpieza y desin-
feccidon de equipos de produccion e ins-
talaciones, asi como la higiene personal
y de la indumentaria.

" Examinar la problematica sobre medio
ambiente originada en la actividad
panadera y controlar los residuos pro-
ducidos.

Reconocer y aplicar la normativa general
de seguridad y los procesos de preven-
cion de accidentes.

Seleccionar los diferentes productos de limpieza a utilizar y su dosificacién
para el tratamiento de los equipos de produccién.

Comprobar el estado de limpieza de instalaciones, maquinaria y utensilios
gque permita una elaboracion sanitariamente perfecta.

Describir el proceso a seguir en la realizacién de la higiene personal inci-
diendo en el control de gestos y hébitos susceptibles de proyectar
gérmenes a los alimentos.

Comprobar que la indumentaria de trabajo cumple las condiciones de
higiene y limpieza aplicables en la industria alimentaria.

Reconocer los pardmetros que posibilitan el control ambiental {produc-
cién-depuracion).

Establecer por orden de importancia las medidas tomadas para proteccién
ambiental.

Describir las técnicas de recogida, seleccion, reciclado, depuracién, eli-
minacién y vertido de residuos.

Clasificar y almacenar los residuos generados segliin sus caracteristicas
{plastico, cartdn, residuos organicos, etc.).

Analizar los factores de riesgo mds usuales que pueden darse en una
panaderia.

Identificar los indicadores de riesgo luminosos y acusticos y explicar la
informacidn que transmiten.

Establecer nexos entre la informacién sobre peligrosidad o toxicidad con
las medidas de precaucion y proteccién a tomar en cada caso.

Describir el proceso de aplicacién de técnicas de primeros auxilios, dife-
renciande los casos mas comunes {cortes, quemaduras).

Contenidos tedrico-practicos:

Reglamentacion técnico-sanitaria. Titulo segundo:
westablecer las condiciones de los establecimientos, del
material y del personai». Composicidn y distribucién del

obrador de panaderia. '

siones a la atmosfera. Vertidos liquidos. Técnicas de pre-
vencién o proteccion.

Seguridad en la industria alimentaria. Factores y situa-
ciones de riesgo y normativa aplicable. Medidas de pre-
vencién y proteccion. Situaciones de emergencia.

Seguridad en la utilizacién de maquinaria y equipos.

Elegir y utilizar los productos de limpieza méas usuales

Limpieza de equipos e instalaciones. Productos de
limpieza. Desinfeccion, esterilizacion, desinsectacion,
desratizacidén. Equipos de limpieza. Sefalizacion y ais-
lamiento de areas o equipos para su limpieza.

Higiene personal. Vestimenta y equipo de trabajo
autorizados. Gestos. Heridas y proteccién adecuada.
Enfermedades transmisibles. Reglamento de manipula-
dores de alimentos.

"Incidencia ambiental en la industria alimentaria. Fac-
tores de impacto. Residuos generados. Normativa sobre
proteccién ambiental. Residuos sélidos y envases Emi-

en la industria de la panaderia.

Limpiar y desinfectar la maquinaria y herramientas
del obrador.

Limpiar y desinfectar el obrador.

Realizar el aseo perscnal y utilizar, de acuerdo a las
normas, la vestimenta y el equipo de trabajo adecuados.

Proteger una herida con los elementos permitidos
por la reglamentacidn sanitaria.

Ordenar los residuos originados por tipos y ubicarlos
de forma adecuada en los recipientes destinados a tal
efecto. )

Elegir entre varios los Gtiles de proteccién necesarios
en la industria de la panaderia.
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 Médulo 2: conocimiento, seleccién y manejo de materias primas y productos auxiliares
(asociado a la unidad de competencia: recepcionar y almacenar materias primas

Objetivo general del modulo: conocer,

proceso de elaboracién de pan y bolleria.
Duracién: 50 horas.

y productos auxiliares)

identificar y clasificar las materias primas y auxiliares necesarias en el

OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Conocer las cualidades y caracteristicas de
las harinas como materia prima, utili-
zadas en la panaderia.

Clasificar y reconocer las caracteristicas de
los productos auxiliares utilizados en
panaderia.

Determinar calidades y tipos de harinas seglin sus caracteristicas.

Analizar diferentes tipos de harinas panificables segin su composicion,
indicando para qué tipos de pan se utilizan.

Distinguir las diferencias existentes entre las harinas panificables y las
utilizadas en bolleria.

Describir segin sus caracteristicas organolépticas harinas en buen estado
y harinas defectuosas.

Establecer la importancia del agua y de la sal en la fabricacion del pan.

Distinguir distintos tipos de levaduras y, en las panificables, indicar la
calidad optima del producto y su conservacion.

Enumerar otros productos auxiliares utilizados en panaderia y bolleria y
sus caracteristicas de conservacion (grasas, leche, huevos, azicar).

Identificar y clasificar distintos tipos de aditivos atendiendo a su accién
en las masas.

Analizar los diversos aditivos utilizados en panaderia, justificando su empleo
en cada caso.

Contenidos tedrico-practicos:

Reglamentacion técnico-sanitaria. Titulo cuarto: «ma-

terias primas, ingredientes y aditivos».

La harina. Conservacion. Caracteristicas gquimicas.

levadura por el panadero. Recepcién, almacenado y
empleo de la levadura en panaderia.

Las grasas. Propiedades fisico-quimicas. Tratamiento.
Tipos: (mantequilla, manteca, aceite de oliva). Grasas
hidrogenadas {margarina). Ranciedad. Fundicidn.

Calidad. Humedad y conservacidon. Maduracion. Alma-
cenamiento. Prueba de panificaciéon. Determinacion de
las propiedades reoldgicas de la harina. Valoracién orga-
noléptica y quimica. Otras harinas empleadas en pani-
ficacién (centeno, avena, maiz, etc.). Alteraciones y
defectos en las harinas. Normativa de las harinas pani-
ficables.

El agua en la panaderia. Caracteristicas. Clasificacion
de las aguas. Tratamiento de las aguas duras.

El pH del agua. Influencia del agua en las masas y
en la fermentacién.

La sal. Caracteristicas. Clasificacion. Efecto de la sal
en la masa. Funciones de la sal en las masas. .

La levadura. Composicién quimica. Calidad y conser-
vacion de la levadura industrial. Levadura seca activa
y levadura instantdnea. Levadura natural. Preparacion.

Comparacion entre los dos tipos de levadura. Calidad
de la levadura prensada. Bases para la seleccion de la

Aditivos. Procedencia. Justificacién de su empleo.
Reglamentacion. Accidn de los aditivos. Reguladores de
pH. Emulgentes. Antiapelmazantes. Estabilizantes. Espe-
santes. Gelificantes. Conservadores. Gasificantes. Colo-
rantes. Humectantes. Coadyuvantes de fermentacién.

La leche. Composicion. Cuidados. Tratamientos. Con-
servacion.

l.os huevos. Estructura. Control de calidad. Conser-
vacion. Tipos para uso industrial.

El azlicar. Az(cares en bruto y refinados. Propiedades
de la sacarosa {azucar).

Diferenciar diversos tipos de harinas por sus carac-
teristicas (fuerza, aroma y color).

Preparar y acondicionar levadura prensada para su
posterior utilizacion en [a elaboracién de masas pani-
ficables.

Organizar los aditivos en funcion de su utilizacién
mas frecuente en el proceso productivo.

Médulo 3: control de almacén (asociado a la unidad de competencia: recepcionar y almacenar materias primas
y productos auxiliares)

Objetivo general del médulo: recepcionar, clasificar, almacenar y distribuir materias primas y auxiliares, controlando

existencias.
Duracién: 50 horas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Recepcionar materias primas y auxiliares,
controlando cantidades y pesos y cla-

Reconocer la documentacion aportada por el proveedor, verificando los
albaranes de entrada de los productos solicitados, asi como su calidad.

sificarlas de acuerdo a sus caracte-| Comprobar el equilibrio entre ta propuesta de pedido y la recepcion de

risticas.

productos, contrastando la documentacién y la calidad de los envases
que los protegen.

Determinar los equipos a utilizar para el transporte y la ubicacién de pro-
ductos, de acuerdo a la protecciébn que debe darse a cada uno.
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OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Realizar el proceso de almacenado y dis-
tribucién de productos, seleccionando
la ubicacion: y las técnicas de manipu-
lado de las mercancias y cumplimen-
tando la documentacion de uso interno
utilizada en el almacén.

" Controlar las existencias y elaborar inven-
tarios.

Establecer la clasificacion de los productos en funcién del tamafio y resis-
tencia del envase, su caducidad y-a su mayor o menor utilizacion.

Identificar cada producto con cadigos para su posterior almacenado y
control.

Proponer distintas técnicas de almacenado atendiendo a:

Zonas de recepcion y distribucion.
Ubicacion de los productos.
Itinerarios de transporte.

Establecer el tratamiento dado a los productos para asegurar su conser-
vacion y la integridad de los envases.

Reconocer los sistemas de seguridad del aimacén, comprobando que estan
de acuerdo con la normativa vigente.

Disponer los equipos de carga y descarga utilizados en el almacén de
acuerdo a las caracteristicas del loca!, ubicacién de los productos y
cuidados en su manejo.

Comprobar érdenes de suministro interno segun las notas de pedido
recibidas.

Ordenar la salida de productos al proceso productivo en su moamento
y registrar las cantidades para su posterior control.

Analizar los informes generados en el almacén con los obtenidos en otros
departamentos de la industria.

Comprobar la calidad de los productos, asi como su periodo de caducidad,
con objeto de que puedan ser utilizados en su momento adecuado.

Efectuar el inventario de géneros, atendiendo a:

Albaranes de entrada.
Notas de pedido (partes de salida)
Existencias reales.

Contrastar las diferencias surgidas entre las existencias reales, en un
momento determinado, con el inventario y justificar sus causas.

Definir en funcién del tipo de almacén, capacidad de produccién de la
industria y sistemas de recepcion de productos, los conceptos de:

«Stock» maximo.
«Stock» minimao.
«Stock» de seguridad.

Contenidos tedrico-practicos:

Control del almacén. Registro de pesos y cantidades
en la recepcion y en la distribucion. Suministro interno.

E! almacén. Ubicacion. Accesos. Caracteristicas. Con-
diciones del almacén y cdmaras frigorificas (temperatura,
humedad, aireacion). Organizacién del almacén. Maqui-
naria propia del almacén.

Recepcion de materias primas y productos auxiliares.
Control del envasado de productos recibidos. Control
de albaranes de entrada. Registro de pesos. Interpre-
tacion de etiquetas (lotes, caducidad, cédigo de barras.).

Clasificacion de las mercancias. Productos perecede-
ros e imperecederos. Camaras frigorificas. Condiciones
del almacén para la conservacién de productos.

Almacenado. Sistemas de almacenaje. Codigos de
ubicacién. Manipulacion con equipos internos. Control
de pesos. Caducidad de los productos.

Pesado. Control de pedidos. Distribucién a la cadena
de produccién Envases y transporte adecuados utilizados
en el suministro.

Contro! de existencias. Albaranes, vales de pedido
e inventarios. Pedido de productos segun necesidades
y ustockn. Otros sistemas de control de productos.

Realizar el control de entradas de productos al alma-
cén, registrando pesos y calidades.

Efectuar el suministro de productos a la cadena de
produccion de acuerdo a las notas de pedido recibidas,
actualizando «stocks»,

Ordenar el almacén de acuerdo a los productos exis-
tentes y clasificarlo siguiendo las pautas de caducidad
y tipo de envase del producto.

Actualizar el inventario con ayuda de albaranes, vales
de pedido y «stock» de productos.
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Médulo 4: proceso de elaboracion de pan y bolleria (asociado a la unidad de competencia: realizar el proceso
de elaboracién de productos de panaderia y bolleria)

Objetivo general del modulo: analizar las férmulas y procedimientos de elaboracién de los productos de panaderia
y bolleria, realizando las operaciones basicas de elaboracidn, seleccionando formatos y disefios para la realizacion
de diversos tipos de pan y bolleria; comprobando la calidad en el desarrollo del proceso de elaboracidn y contrastando
los resultados obtenidos, con las especificaciones de referencia.

Duracién: 325 horas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Disponer las operaciones, productos y
medios necesarios para {a obtencién de
masas de pan y bolleria.

Desarrollar el proceso de elaboracion inter-
medio de los productos de pan y bolle-
ria a partir de las masas.

Analizar los métodos de fermentacién y
coccion utilizados en el proceso de ela-
boracién de pan y bolleria fermentabie.

interpretar férmulas de masas de pan y bolleria, indicando los ingredientes
y proporciones que entran en su composicion y el orden de incor-
poracion en el proceso del amasado.

Describir los diversos tipos de masas fermentables y no fermentables uti-
lizadas en panaderia y bollerfa y la incidencia de la hidratacion en
el proceso. :

Reconocer las caracteristicas que deben presentar las levaduras y la masa
madre en su utilizacién.

Enumerar los diferentes tipos de amasado utilizados en la elaboracion
de masas fermentables y no fermentables y relacionarlos con los equi-
pos a utilizar.

Manejar la maquinaria manual y/o automatica de dosificado, pesado y
amasado.

Elaborar una masa panificable atendiendo a las siguientes premisas:

Preparado y manejo de maquinaria y equipos.

Pesado y dosificado de ingredientes

Rehidratacion de la levadura.

Indicando si la masa queda correctamente realizada o si precisa ser
refinada (segun tipo de pan a elaborar).

Distinguir los defectos producidos en las masas, asociandolos a las causas
que los producen e indicando las posibles correcciones.

Ordenar el proceso a seguir con las masas para obtener las unidades
de pan y/o bolleria.

Determinar los equipos y Utiles necesarios para realizar los procesos de
division, pesado, boleado, prefermentado y formado de la masa segun
sean manuales o mecanicos.

Analizar la incidencia del reposo y/o prefermentacion en las masas con
y sin levadura.

A partir de una masa panificable para pan o bolleria, realizar el proceso
de elaboracion intermedio, atendiendo a los factores siguientes:

El reposo, en tiempo y forma.

La division y pesado en forma manual o mecanica.

£l boleado o heiiido segun tipo de masa.

El formado de las piezas segun el producto gue se desea obtener.

A partir de una masa sin levadura, realizar el proceso de elaboracién inter-
medio de piezas de bolleria atendiendo a:

Formado manual o mecénico de las piezas.
Estirado de la masa cuando proceda.
Relleno de las piezas cuando lo precisen.

Describir el proceso de fermentacion de las piezas hechas a base de masas
fermentadas, indicando:

Duraciéon.
Equipos a utilizar.
Influencia de la temperatura.

Seleccionar masas segun tipo de pieza a elaborar, para su fermentacion
en:

Armarios de fermentacién.
Camaras de fermentacién.

Evaluar las propiedades fisicas de la masa fermentada atendiendo a los
factores de cuerpo vy elasticidad.
Ordenar secuencialmente las operaciones previas a la coccién de productos
ge pan y bolleria fermentable, e indicar si se precisan afiadir cremas
e relleno.
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OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERICS DE EVALUACION

Realizar el proceso de elaboracién de cre-
mas de relleno para bolleria.

Aplicar el frio industrial en todo el proceso
de elaboracidn de masas de pan y bolle-
ria para obtener un mayor rendimiento
en la produccién asi como en la calidad
del producto.

Realizar el proceso de envasado y etique-
tado de los productos de pan y bolleria.

-

Definir el proceso de coccién de acuerdo a los conceptos de tiraje, poder
calorifico, efecto del vapor y tipo de hornos.

A partir de una masa panificable ya dispuesta, realizar la fermentacion
y coceidn, atendiendo a:

El tipo de cdmara y homo.

El llenado de la camara, segun tipo y cantidad de piezas a fermentar.

La disposicion de las piezas para su coccidn (corte, pintado, enharinado,
relleno, etc.).

La utilizacién del horno adecuado y su programacién en funcién de
los pardmetros de humedad, temperatura y tiempo.

El llenado del horno controlando todo el proceso de coccion.

El enfriado y acabado de las piezas cocidas para su posterior comer-
cializacion.

A partir de una masa sin levadura ya elaborada, realizar el preparado
y.la coccidn, atendiendo a:

El relieno o pintado de [as piezas.

La utilizacidn del horno adecuado programado en funcién de la hume-
dad, temperatura y tiempo requeridos.

La coccidn de las piezas y el control continuo del proceso.

El enfriado y acabado de las piezas cocidas (decoracién) para su
comercializacion,.

Analizar los defectos que puedan encontrarse en el pan y/o bolleria, sus
posibles causas y las correcciones que deberian efectuarse.

Enumerar distintos tipos de rellenos, cremas y cubiertas aplicables a la
bollerfa y asociarlos a los productos a elaborar.

Disponer las cremas y rellenos a utilizar, para cada producto de manera
que se facilite su utilizacién, mediante:

La temperatura.
La densidad o viscosidad.

Comprobar la adecuada dosis a afiadir en la decoracién, relleno y acabado
de las piezas de bolleria.

Analizar las diferencias existentes en el proceso de elaboracién de pro-
ductos con y sin aplicacién de frio y su formulacién.

Enumerar secuencialmente los pasos a dar en el proceso de elaboracion
de productos tratados con frio industrial.

Determinar los pardmetros a aplicar en las masas tratadas con frio y los
equipos utilizados en el proceso.

Elaborar masas panificables a partir de una fermentacidn controlada.

Diferenciar diversos procesos de frio industrial en la elaboracién de pro-
ductos panificables:

Masas congeladas.

Pan precocido refrigerado.

Pan precocido congelado.

Pan cocido de masa congelada.

Distinguir las deficiencias que puedan encontrarse en las masas tratadas
con frio por refrigeracion, congelacién o mantenimiento deficiente y
sus posibles medidas correctoras.

Ordenar los envases segun el producto:

Volumen de las piezas.
Peso de las piezas.
Namero de piezas.

Describir el proceso de envasado y etiquetado, la maquinaria y el material
utilizados.

Establecer la informacién tanto obligatoria como complementaria que
deben llevar las etiquetas. :

Determinar diferentes formatos para el envasado de productos, idéneos
para cada tipo tanto de pan como de bolleria.
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Contenidos tedrico-practicos:

El amasado. Principios. Proporciones. Hidratacion.
Determinacién del volumen de agua. Temperaturas. Cal-
culo para el uso del hielo. Evolucién del amasado. Ama-
sado manual y mecanico. Las amasadoras. Fases del
amasado. Duracion del amasado. Caracteristicas de una
buena masa. Defectos de las masas. Amasado deficiente
y sobreamasado. Tipos de masas. Factores que influyen
en la fuerza o calidad panadera de la masa.

Laminacion y formacion de la pasta. Fermentacion
por laminado. Métodos. Linea automatica para hojaldre.
Division de las pastas y moldeado.

El reposo. Definicidn. Duracién. Modalidades.

La division. Divisaras hidraulicas. Divisora. Boleadora.
Pesadora-divisora.

E! heidido. Manual y mecanico.

El formado. Las formadoras. Formado manual.

La fermentacién. Efectos de la produccioén gaseosa.
Evaluacidn plastica de la masa. Tolerancia de las masas.
Factores que influyen en la fermentacién (materias pri-
mas, propios de la masa, exteriores). Condiciones que
afectan a la rapidez de la fermentacion.

La fermentacién alcohdlica. Fermentaciones secun-
darias. Armarios o camaras de fermentacion. Fermen-
tacion controlada.

La coccidon. La combustion. El tiraje. Poder calorifico.
Transmision del calor. Efectos del vapor. Diferentes tipos
de hornos {moruno, de solera, noria, de carros rotativos,
de cinta red, de tinel y hornos de pasteleria y bolleria).
Fenomenos que tienen lugar durante ia coccidn. El hor-
neado. El rendimiento. Enfriado de los productos cocidos.
Defectos del pan y sus posibles causas y soluciones.

Alteraciones microbianas del pan y bolleria. Envejeci-
miento del pan.

Clasificacion de productos. Panes tipicos y panes
especiales. El pan de molde. Otros panes: pan payés,
gallego, hogaza de Ledn, pan de centeno, integral, die-
tético, chapata, «baguette», etc.

Bolleria clasica y nuevos productos. Compaosicion de
las masas. Aditivos. Pesos y formas de las piezas. Cremas
y rellenos. Decoracién. Tipos mas elaborados: pan que-
mado, roscén, medias noches, ensaimadas, «croissant»,
magdalenas, suizo, palmeras, etc.

El frio en la produccidon de pan y bolleria. El empleo
del frio. Conservacion de masas por congelacion. La con-
gelacién del pan. Influencia de la temperatura del tinel
de congelacion. Influencia de la velocidad del aire.
Influencia del embalaje. Cantidad de frigorias necesarias.
Tipos de congeladores. Conservacion del pan de masa
congelada. La descongelacién. Empleo del nitrégeno
liquido.

Envasado y etiquetado. Materiales. Formatos. Cierres.
Etiquetas: normativa, informacion, tipos, codigos. Ope-
raciones de envasado: manipulacion, llenado, cerrado.
Maquinaria de envasado. Etiquetado. Técnicas de colo-
cacion. Transporte.

Amasar y refinar una masa de harina de trigo con
amasadora y refinadora.

Manejar divisora y boleadora.

Realizar los procesos de fermentacién, coccidon vy
enfriado de piezas segin parametros establecidos.

Manejar camaras de fermentacioén y hornos.

Laminar y moldear masas de bolleria.

Decorar el producto final de bolleria.

Preparar las condiciones de envasado de pan y/o
bolleria y manejar la maquinaria de envasado-etiquetado.

Médulo 5: gestién comercial de una panaderia (asociado a la unidad de competencia: gestionar y administrar
una panaderia)

Objetive general del médulo: presentar y disponer las vitrinas expositoras haciendo uso de técnicas publicitarias,

rotulos y carteles, atendiendo a los clientes con solicitud

a cabo la gestion comercial de la panaderia.
Duracion: 75 horas.

y rapidez y motivandoles hacia la compra, asi como llevando

OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Disponer vitrinas y escaparates para la ven- | Describir el proceso general de preparacién de vitrinas y escaparates.

ta de pan y productos de bolleria.

diendo a:

su venta.

Organizar una vitrina que resulte atractiva, practica y vendible, explicando
el proceso a seguir.
Comprobar el adecuado estado y colocacién de carteles y precios, aten-

Claridad de la informacién.
Colores utilizados.

Comprobar la calidad y acabado de los productos expuestos antes de

Establecer técnicas de venta que ayuden |Establecer las fases, del proceso de venta de productos de panaderia-bo-

a resolver situaciones comerciales con
clientes y proveedores.

lleria, en las vertientes de:

Comercio detallista.
Rutas de distribucién y venta a otros puntos.

Identificar distintos tipos de clientes potenciales y establecer las habilidades
a desarrollar para motivarlos.
Analizar ofertas de productos relacionandolos con:

Plazo y calidad de ia entrega.
Transporte.
Condiciones de pago.
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OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Organizar la documentacion generada en
el desarrollo de ta actividad econémica
de la panaderia y las técnicas de mane-
jo de dichos documentos.

Volumen de pedido.
Precio del producto.

Establecer fa finalidad de los documentos utilizados en la gestion de la
empresa, asi como la maquinaria y utensilios que se precisan para
su desarrollo.

Evaluar inventarios para, a partir de ellos, calcular el coste de los productos.

Determinar los impuestos y gastos que gravan la actividad de la empresa

con el fin de obtener con exactitud el precio de venta del producto.
Selecciconar al grupo de proveedores mas idéneo en relacién a:

Cercania a la industria.

Sistema de envios.

Propuestas de precios y cobros.
Calidad del producto.

Realizar un sistema de control de caja, apto para efectuar cobros y pagos,
con arqueos periodicos de los elementos que componen este apartado
administrativo de la empresa.

Contenidos tedrico-practicos:

La panaderia. Equipamiento. Instalaciones. Condicio-
nes de los establecimientos de venta. Condiciones gene-
rales de los materiales utilizados. Distribucién y venta
de pan y bolleria. El personal de ventas.

El expositor. Caracteristicas. Temperatura. llumina-
cién. Rotulado de carteles y precios. Decoracién y pla-
nificacion de escaparates. Condiciones higiénicas.
Reglas de exposicion de productos.

El cliente. Caracteristicas. Técnicas de atencion y tra-
tamiento al cliente. Informacién. Técnicas de venta.

Gestién y administracion comercial. Documentos a
utilizar. Técnicas contables. Inventarios y métodos de
valoracién de existencias. Calculo del coste, beneficio
y precio de venta. Sistemas de cobro y pago. Caja regis-
tradora: cobros, cambios, arqueos. Elementos basicos
de la comercializacion. Planificacion de las compras. Con-
trol de las ventas.

Disponer artisticamente el expositor incidiendo en la
facilidad de manejo de los productos.

Rotular carteles de informacidn y precios.

Empaquetar productos ante el cliente.

Manejar la caja registradora.

Determinar el precio de venta de los productos
expuestos dado su coste y el coeficiente de gastos gene-
rales.

3. Requisitos. personales

a) Requisitos del profesocrado.

1.° Nivel académico: capacitaciéon profesional equi-
valente en la ocupacion relacionada con el curso.
. 2.° Experiencia profesional: deberd tener tres afios
de experiencia en la profesion.

3.° Nivel pedagdgico: seréa necesario tener forma-
cién metodoldgica o experiencia docente.

b) Requisitos de acceso del alumnado:

1.2 Nivel académico: recomendable, graduado es-
colar. .
~ 2.° Experiencia profesional: no se requiere experien-
cia profesional previa.

3.° " Condiciones fisicas: no padecer defecto fisico
ni psiquico que impida el normal desempefio de las acti-
vidades o tareas del curso. No padecer alergias a pro-
ductos derivados de la harina.

4. Requisitos materiales

a} Instalaciones: aula de clases tedricas: superficie:
dos metros cuadrados por alumno. Mobiliario: estara
equipada con mobiliario docente para 15 plazas de adul-
tos, ademas de los elementos auxiliares (encerado, mesa
del profesor y medios audiovisuales).

Instalaciones para practicas: se dispondra de un obra-
dor de panaderia-bolleria con una superficie de 80 a
100 metros cuadrados, con la maquinaria especifica y
auxiliar. ,

El acondicionamiento eléctrico debera cumplir las nor-
mas de baja tension y estar preparado de forma que
permita la realizacion de las practicas. _

lluminacién: natural y artificial, segin Reglamento de
fuminotecnia vigente.

Condiciones ambientales: en torno a los 25-30 °C.

Ventilacién: normal con temperatura ambiente ade-
cuada y extractores de vapor y humo.

Otras instalaciones: almacén: ventilado y acondicio-
nado para las materias primas.

Aseos en nimero adecuado a la capacidad del centro.

Nota: los centros deberan reunir las condiciones higié-
nicas, acusticas, de hahitabilidad y de seguridad exigidas
por la legislacién vigente y disponer de licencia municipal
de apertura como centro de formacion.

b) Equipo y maquinaria.

Bascula.

Balanzas.

‘Contenedores.

Hormo de camara superpuesta.
Camara de fermentacién.
Batidora.

Formadora de barras.
Mesas de trabajo.
Amasadora.

Refinadora.

Cortadora.
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Cuentalitros o dosificador volumétrico.
Boleadora.
Frigorifico. _
Divisora (manual o hidraulica).
Maquina registradora.

3

c) Herramientas y utillaje:

Equipo de seguridad {mascarillas, guantes, etc.).

Extintores.

Moides.

Cuchillos.

Tijeras.

Medidas de capacidad.
' Espétulas.

Mangas.

Rodillos.

Lateros.

Pala de horno.
Latas.

d} Material de consumo:

Harina de trigo.
Harina de centeno.
Harina de soja.
Margarina.

Sal fina.

Levadura.
Emulgenta.
Huevos.
Mejorante para panificacion.
Azicar grano.
Azuicar glass.
Cremas.

Especias.

Frutos secos.
Conservas.



