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d) Almacenamiento y expedici6n de producto ter-
minado: . 

Ubicaci6n en almacenes. 
Comprobaciones en productos almacenados. 
Preparaci6n de salidas y carga. 
Contml de existencias. 

M6dulo profesional de formaci6n y orientaci6n laboral 

Contenidos (duraci6n 65 horas) 

a) Salud laboral: 

Condiciones de trabajo y seguridad. Salud laboral y 
caHdad de )lida. 

Factores de riesgo: fisicos. quimicos. biol6gicos. orga­
nizativos. Medidas de prevenci6n y protecci6n. ' 

Casos practicos. 
Prioridades' y secuencias de actuaci6n en caso de 

accidentes. 
Aplicaci6n de tecnicas de primeros auxilios: conscien­

cia/inconsciencia. Reanimaci6n cardiopulmonar. Trau­
matismos. Salvamento y transporte de accidentados. 

b) Legislaci6n y relaciones laborales: 

Derecho laboral: normas fundamentales. 
La relaci6n laboral. Modalidades de contrataci6n. Sus-

pensi6n y extinci6n. 
$eguridad Social y otras prestaciones. 
Organos de representaci6n. 
Convenio colectivo. Negociaci6n colectiva. 

c) Orientaci6n e inserci6n socio-Iaboral: 

EI mercado laboral. Estructura. Perspectivas del 
entorno. 

EI proceso de busqueda de empleo. Fuentes de infor­
maci6n; mecanismos de oferta-demanda y selecci6n. 

Iniciativas para el trabajo por cuenta propia. La empre­
sa. Tipos de empresa. Tramites deconstituci6n de peque-
ıias empresas. ' 

Recursos de auto-orientaci6n. Analisis y evaluaci6n 
del propio potencial profesional y de 105 intereses per­
sonaləs. Elaboraci6n de itinerarios formativos profesio­
nalizadores. La toma de decisiones. 

19388 REAL DECRETO 1146/1997. de 11 de julio. 
por el que se establece el currfculo del ciclo 
formativo de grado medio correspondiente al 
tftulo de Tecnico en Panificaci6n y Reposterfa. 

EI articulo 35 de la Ley Organica 1/1990. de 3 de 
octubre. de Ordenaci6n General del Sistema Educativo. 
determina que corresponde al Gobierno. previa consulta 
a las Comunidades Aut6nomas. establecer los titulos 
correspondientes a los estudios de formaci6n profesio­
nal. asi como las enseıianzas minimas de cada uno de 
ellos. Por otro lado y conforr:ne al articulo 4 de la citada 
Ley Organica. corresponde tambien al Gobiernofijar 105 
aspectos basicos del curriculo 0 enseıianzas minimas 
para todo el Estado. atribuyendo a las Administraciones 
educativas competentes el establecimiento propiamente 
dicho del curriculo. 

En cumplimiento de estos preceptos. el Real Decre­
to 676/1993. de 7 de mayo. ha establecido las direc­
trices generales sobre los titulos y las correspondientes 
enseıianzas minimas de formaci6n profesional. definien­
do las caracteristicas basicas de estas enseıianzas. sus 
objetivos generales. su organizaci6n en m6dulos pro­
fesionales. asi como diversos aspectos basicos de su 
ordenaci6n academica. A su vez. en el marco de las 
directrices establecidas por el citado Real Decreto. el 

Gobierno. mediante 105 correspondientes Reales Decre­
tos. esta procediendo a establecer 105 titulos de forma­
ci6n profesional y sus respectivas enseıianzas minimas. 

A medida que se vaya produciendo el establecimiento 
de cada titulo de formaci6n profesional y de sus corres­
pondientes enseıianzas minimas -10 que se ha lIevado 
a efecto para el titulo de Tecnico en Panificaci6n y Repos­
teria por medio del Real Decreto 2057/1995. de 22 
de diciembre-. procede que las Administraciones edu­
cativas y. en su caso. el Gobierno. como ocurre en el 
presente Real Decreto. regulen y establezcan el curriculo 
del correspondieme ciclo formativo en sus respectivos 
ambitos de competencia. 

De acuerdo con 105 principios generales que han de 
regir la actividad educativa. segun el articulo 2 de la 
reiterada Ley Organica 1/1990. el curriculo de 105 ciclos 
formativos ha de establecerse con caracter flexible y 
abierto. de modo que permita la autonomia docente de 
105 centros. posibilitando a 105 profesores adecuar la 
docencia a lascaracteristicas de 105 alumnos y al entorno 
socio-cultural de 105 centros. Esta exigencia de flexibi­
lidad es particularmente importante en 105 curriGYlos de 
los ciclos formativos. que deben establecerse segun pres­
cribe el articulo 13 del Real Decreto 676/1993. teniendo 
en cuenta. ademas. las necesidades de desarrollo eco­
n6mico. social y de recursos humanos de la estructura 

, productiva del entorno de 105 centros educativos. 
EI curriculo establecido en el presente Real Decreto 

requiere. pues. un posterior desarrollo en las programa­
ciones elaboradas por el equipo docente del ciclo for­
mativo que concrete la referida adaptaci6n. incorporando 
principalmente el diseıio de actividades de aprendizaje. 
en particular las relativas al m6dulo de formaci6n en 
centro de trabajo. que tengan en cuenta las posibilidades 
de formaci6n que ofrecən 105 equipamientos y recursos 
del centro educativo y de 105 centros de producci6n. 
con 105 que se establezcan convenios de colaboraci6n 
para realizar la formaci6n en centro de trabajo. 

la elaboraci6n de estas programaciones se basara 
en las enseıianzas establecidas en el presente Real 
Decreto. tomando. en todo caso. como referencia la com­
petencia profesional expresada en el correspondiente 
perfil profesional del titulo. en concordancia con la prin­
cipal finalidad del curricwo de la formaci6n profesional 
especifica. orientada a proporcionar a 105 alumnos la 
referida competəncia y la cualificaci6n profesional que 
les perrnita resolver satisfactoriamente las situaciones 
de trabajo relativas a la profesi6n. 

Los objetivos de 105 distintos m6dulos profesionales. 
expresados en terminos de capacidades terminales y 
definidos en el Real Decreto que en cada caso establece 
el titulo y sus respectivas enseıianzas minimas. son una 
pieza clave del curriculo. Definen el comportamiento del 
alumno en terminos de 105 resultados evaluables que 
se' requieren para alcanzar los aspectos basicos de la 
competencia profesional. Estos aspectos basicos asegu­
ran una cualificaci6n comun del titulado. garantia de 
la validez del titulo en todo el territorio del Estado y 
de la correspondencia europea de las cualificaciones. 
EI desarrollo de las referidas capacidades terminales per­
mitira a los alumnos alcanzar los logros profesionales 
identificados en iəs realizaciones y criterios de realizaci6n 
contenidos en cada unidad de competencia. 

Los criterios de evaluaci6n correspondientes a cada 
capacidad terminal permiten comprobar el nivel de 
adquisici6n de la mismə y constituyen la guia y el soporte 
para definir las actividades propias del proceso de eva­
luaci6n. 

Los contenidos del currfculo establecidos en el pre­
sente Real Decreto son los indispensables para alcanzar 
las capaciı;lades terminales y tienen. por 10 general. un 
caracter interdisciplinar derivado de la naturəleza de la 
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competencia profesional asoeiada al tftulo. EI valor y sig­
nificado en el empleo de cada unidad de competencia 
y la necesidad creciente de polivaleneia funeional y tec­
nol6gica del trabajo təcnico determinan la inclusi6n en 
el currfculo de contenidos perteneeientes a diversos cam­
pos del saber tecnol6gico. aglutinados por los proce'­
dimientos de producei6n subyacentes en cada perfil 
profesional. 

Los elementos curriculares .de cada m6dulo profe­
sional incluyen. por 10 general. conoeimientos relativos 
a conceptos. procesos. situaciones y procedimientos que 
concretan el «saber hacer» təcnico relativo a la profesi6n. 
Las capacidades actitudinales que pretenden conseguir­
se deben tomar como referencia fundamental las capa- . 
cidades terminales del m6dulo de formaei6n en centro 
de trabajo y las capacidades profesionales del perfil. 

Por otro lado. los bloques de contenidos no han de 
interpretarse como una sucesi6n ordenada de unidades 
didacticas. Los profesores deberan desarrollarlas y orga­
nizarlas conforme a los criterios que. a su juicio. permitan 
que se adquiera mejo! lacornpetencia profesional. Para 
ello debe tenerse presente que las actividades produc­
tivas requieren de la acci6n. es decir. del dominio de 
unos modos operativos. del «saber hacer». Por esta 
raz6n. los aprendizajes de la formaci6n profesional. y 
en particular de la especffica. deben articularse funda­
mentalmente en torno a los procedimientos que tomen 
como referencia los procesos y mətodos de producci6n 
o de prestaci6n de servicios a los que remiten las rea­
lizaciones y el dominio profesional expresados en las 
unidades de competeneia del perfil profesional. 

Asimismo. para que el aprendizaje sea eficaz. debe 
establecerse tambiən una secuencia precisa entre todos 
los contenidos que se incluyen en el perfodo de apren­
dizaje del m6dulo profesional. Esta secuencia y orga­
nizaci6n de los demas tipos de contenido en torno a 
los procedimientos debera tener como referencia las 
capacidades terminales de cada m6dulo profesional. 

Finalmente. la teorfa y la practica. como elementos 
inseparables del lenguaje tecnol6gico y del proceso de 
enseiianza-aprendizaje. que se integran en los elementos 
curriculares de cada m6dulo. segun 10 dispuesto en el 
artfculo 3 del Real Decreto 676/1993. deben integrarse 
tambiən en el desarrollo del currfculo que realicen los 
profesores y en la programaei6n del proceso educativo 
adoptado en el aula. . . 

Estas tres orientaciones sobre la forma de organizar 
el aprendizaje de los contenidos resulta. por 10 general. 
la mejor estrategia metodol6gica para aprender y com­
prender significativamente los contenidos de la forma­
ei6n profesional especffica. 

Las competencias profesiones del tftulo de Təcnico 
en Panificaci6n y Reposterfa se refieren a la programa­
ci6n. desarrollo y evaluaci6n de actividades de la Indus­
tria Alimentaria en el subsector de Panificaci6n y Repos­
terfa. asf como a la preparaei6n y desarrollo de los pro­
cesos y a la gesti6n y comereializaei6n de los productos. 

EI tftulo de Təcnico en Panificaci6n y Reposterfa pre­
tende cubrir las necesidades de formaei6n correspon­
dientes a niveles de cualificaci6n profesionales delos 
campos de actividad productiva relacionados con las 
competencias identificadas en dicho tftulo de esta familia 
profesional. 

La cualificaci6n profesional identificada y expresada 
en el perfil del tftulo responde a las necesidades de cua­
lificaei6n en el segmento del trabajo təcnico de los pro­
cesos tecnol6gicos de: preparaci6n. transformaci6n yela­
boraci6n de productos alimentarios. 

En su virtud. a propuesta de la Ministra de Educaei6n 
y Cultura. previo informe del Consejo Escolar del Esta­
do y previa deliberaci6n del Consejo de Ministros en 
su reuni6n del dfa 11 de julio de 1997. 

DISPONGO: 

Artfculo 1. 

1. EI presente Real Decreto determina el currfculo 
para las enseiianzas de formaci6n profesional vinculadas 
al tftulo de Təcnico en Panificaci6n y Reposterfa. A estos 
efectos. la referencia del sistema productivo se establece 
en el Real Decreto 2057/1995. de 22 de diciembre. 
por el que se aprueban las enseiianzas mfnimas del tftulo. 
Los objetivos expresados en tərminos de capacidades 
y los criterios de evaluaci6n del currfculo del eiclo for­
mativo son los establecidos en el citado Real Decreto. 

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

Artfculo 2. 

EI presente Real Decreto sera de aplicaei6n en el 
ambito territorial de gesti6n del Ministerio de Educaci6n 
y Cultura. 

Disposici6n adicional unica. 

De acuerdo con las exigencias de organizaci6n y 
metodologfa de la educaci6n de adultos. tanto en la 
modalidad de educaci6n preseneial como en la de edu­
caci6n a distancia. el Ministerio de Educaei6n y Cultura 
podra adaptar el currfculo al que se refiere el presente 
Real Decreto conforme a las caracterfsticas. condiciones 
y necesidades de la poblaci6n adulta. 

Disposici6n final primera. 

EI currfculo estableeido en el presente Real Decreto 
sera de aplicaci6n supletoria en las Comunidades Aut6-
nomas que se encuentren en pleno ejercieio de sus conı­
petencias educativas. de conformidad con 10 establecido 
en el artfculo 149.3 de la Constituci6n. 

Disposiei6n final segunda. 

La distribuci6n horaria semanal de los diferentes 
m6dulos profesionales que corresponden a este ciclo 
formativo sera establecida per el Ministerio de Educaci6n 
y Cultura. 

Disposici6n final tercera. 

EI Ministerio de Educaei6n y Cultura dictara las nor­
mas pertinentes en materia de evaluaci6n y promoci6n 
de los alumnos. 

Disposici6n final cuarta. 

Se autoriza a la Ministra de Educaei6n y Cultura para 
dictar las disposiciones que sean precisas para la apli­
caei6n de 10 dispuesto en este Real Decreto. 

Disposici6n final quinta. 

EI presente Real Decreto entrara en vigor el dfa 
siguiente al de su publicaci6n en el «Boletfn Oficial del 
Estado». 

Dado en Madrid a 11 de julio de 1997. 

JUAN CARLOS R. 

la Ministra de Educaci6n y Cultura. 

ESPERANZA AGUIRRE Y GIL DE BIEDMA 
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ANEXO 

M6dulo profesional 1: operaciones y control de almacen 

Contenidos (duraci6n 65 horas) 

a) Recepci6n y expedici6n de"mercancias: 
Operaciones y comprobaciones generııles en recep­

ci6n y en expedici6n. Tipos y condiciones de contrato. 
Documentaci6n de entrada y de salida y expedici6n. 
Composici6n y preparaci6n de un pedido. Medici6n y 
pesaje de cantidades. Protecci6n de las mercancias. 

T ransporte extemo. Condiciones y medios de trans-
porte. Graneles y envasados. 

b) Almacenamiento: 
Sistemas de almacenaje. tipos de almacen. 
Clasificaci6n y codificaci6n de mercancias. Criterios 

de clasificaci6n. Tecnicas y medios de codificaci6n. 
Procedimientos y equipos de traslado y manipulaci6n 

intemos. Metodos de descarga. carga. Sistemas de trans­
porte y manipulaci6n intema. Composici6n. funcionə­
miento y manejo de los equipos. -

Ubicaci6n .de mercancias. Metodos de colocaci6n. 
limitaciones. Optimo aprovechamiento. Senalizaci6n. 

Condiciones generales de conservaci6n. 

c) Control de almacen: 
Documentaci6n intema. 
Registros de entradas y salidas. 
Control de existencias. «stocks» de seguridad. esto­

cage minimo. rotaciones. 
Inventarios. 

d) Aplicaciones informaticas al control de almacen. 

M6dulo profesional 2: panaderia y bollerla 

Contenidos (duraci6n 130 horas) 

a) Instalaciones de panaderla y bollerla: 
Composici6n y distribuci6n del espacio. Servicios 

auxiliares necesarios. Espacios diferenciados. Condicio­
nes higienico-sanitarias y ambientales. 

Maquinaria y equipos. Clasificaci6n. principios de fun­
cionamiento y aplicaciones. Silos. tolvas. Cintas. carros 
de transporte. Otros genericos. Operaciones de manta­
nimiento de usuario. Principios bəsicos para la puesta 
en marcha. regulııci6n y manejo. 

Operaciones de limpieza. 
Seguridad en la utilizaci6n de equipos. 

b) Preparaci6n de masa madre ylevadura: 
Masa madre. Concepto. Formulaci6n y elaboraci6n. 

Conservaci6n y utilizaci6n. 
Acondicionamiento de la levadura. Rehidrataci6n. 

dosificaci6n y homogeneizaci6n. Atemperado. Conser­
vaci6n. 

c) Operaciones de elaboraci6n de productos de 
panaderia y bolleria: 

Elaboraci6n de la masa. Formulaci6n: maximos y mini­
"mos. Pesado. dosificaci6n y comprobaci6n de los ingra­
dientes. Amasado. condiciones. 

Divisi6n y formado. Reposos: necesidad y consecuen­
cias. Divisi6n. henido. boleado: objetivos. manual y meca­
nizado. Prefermentaciones. Formado. 

Fermentaci6n: tipos. condiciones de desarrollo. con-
trol. En masa. En pieza. . 

Cocci6n: sistemas. aplicaci6n. ejecuci6n y control. 
Operaciones previas: cortado. espolvoreado. volteado. 
untado. Carga 0 alimentaci6n de horr1os. Enfriado. Acə­
bado de productos. 

Maquinaria y utillaje especifico: composici6n. regu­
laci6n y manejo. Balanzas. Dosificadores. refrigerador de 
agua. Amasadoras. mesas de amasado. Tren de laboreo. 
divisoras. boleadoras. formadoras. laminadoras. Camaras 
y armarios de fermentaci6n. Homos. tipos. Cargadores. 
Uneas de producci6n industrial de bollerla. Corte 0 cor­
ta-pastas. cepillos. cedazos. pinceles. paletas y' otros 
utensilios. 

d) Aplicaci6n de tecnicas de frio en panaderla y 
bolleria: 

Adaptaci6n de las f6rmulas y procesos. F6rmulas 
especificas. ingredientes diferenciados. Modificaciones 
en las" operaciones bƏsicas. 

Tecnicas de fermentaci6n controlada. 
Congelaci6n. De masas. De precocidos. De productos 

elaborados. Descongelaci6n. " 
Refrigeraci6n. 
Equipos especificos: composici6n y regulaci6n. Camə­

ras de fermentaci6n controlada. Congeladores. tuneles 
de congelaci6n. Camaras de refrigeraci6n. 

M6dulo profesional 3: elaboraciones basicas 
de pastelerla 

Contenidos (duraci6n 130 horas) 

a) Instalaciones y equipos de pastelerla: 

Composici6n y distribuci6n del espacio. Servicios 
auxiliares necesarios. Espacios diferenciados. Condicio­
nes higienico-sanitarias y ambientales. 

Maquinaria y equipos. Clasificaci6n. principios de fun­
cionamiento y aplicaciones. Balanzas. dosificadores. 
Amasadoras. batidoras. Divisora de masas. laminadora. 
moldeadora. Homos. banos marıa. freidoras. cazos elec­
tricos. temperador de cobertura. Refinadorə-trituradora. 
molino de azucar. Cəmaras frigorlficas. congeladoras. 
Uneas de elaboraci6n industrial de galleterla y pasteleria. 
Operaciones de mantenimiento de usuario. Principios 
bəsicos para la puesta en marcha. regulaci6n y manejo. 

Utillaje de pasteleria. Utensilios para contener: cuen­
cos. cubetas. bandejas. moldes. Utensilios para medir: 
medidas. tamices. chinos. term6metros. Utensilios para 
mezclar: brazos batidores. espatulas. Utensilios para 
extender y cortar: rodillos. cuchillos. tijeras. corta-pastas. 
sacabocados. paletas. Utensilios para escudellar: man­
gas. boquillas. brochas. pinceles. rejillas. 

Operaciones de limpieza. 
Seguridad en la utilizaci6n de equipos. 

b) Elaboraciones de productos de masas batidas: 

Masas esponjosas. F6rmulas. variaciones. IImites. 
Tipos de productos. 

Masas cremosas. F6rmulas. variaciones. IImites. Tipos 
de productos. 

Secuencia de operaciones. ejecuci6n. Adecuaci6n de 
materias primas y auxiliares. Pesado. mezclado de los 
ingredientes. Batido. Moldeado. escudellado. Cocci6n. 
congelaci6n. refrigeraci6n. 

c) Elaboraciones de productos de masas hojal­
dradas: 

Hojaldre tradicional. F6rmulas. variaciones. IImites. 
Tipos de produc'tos. 

Hojaldre invertido. F6rmulas. variaciones. limites. 
Tipos de productos. 

Hojaldre nipido: F6rmulas. variaciones. IImites. Tipos 
de productos. 

Secuencia de operaciones. ejecuci6n. Adecuaci6n de 
materias primas y auxiliares. Pesado. mezclado de los 
ingredientes. Amasado. Incorporaci6n de grasa. laminə-
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do, plegado. Formado. Cocci6n, refrigeraci6n, congela­
ei6n. 

d) Elaboraeiones de productos de masas quebradas: 

Masas quebradas dulces. F6rmulas, variaeiones, limi­
tes. Tipos de productos. 

Masas quebradas saladas. F6rmulas, variaeiones, IImi­
tes. Tipos de productos. 

Secueneia de operaciones, ejecuei6n. Adecuaci6n de 
materias primas y auxiliares. Pesado, mezclado de los 
ingredientes. Amasado. Moldeado, laminado, cortado. 
Cocei6n, congelaei6n. 

e) Elaboraeiones de productos de masas escal-' 
dadas: 

Masas escaldadas. F6rmulas, variaciones, IImites. 
Tipos de productos. 

Secuencia de operaciones, ejecuei6n. Adecuaci6n de 
materias primas y auxiliares. Pesado de los ingredientes. 
Escaldado. Incorporaei6n del resto de ingredientes. Divi­
si6n. Cocci6n, congelaci6n. 

f) Elaboraeiones de productos de pastas secas y de 
galleteria: 

Laminadas-troqueladas. F6rmulas, variaeiones, IImi­
tes. Tipos de productos. 

Escudelladas. F6rmulas, variaciones, limites. Tipos de 
productos. 

Moldeadas despues de la cocci6n. F6rmulas, varia­
ciones, limites. Tipos de productos. 

Secueneia de operaeiones, ejecuci6n. Adecuaci6n de 
materias primas y auxiliares. Pesado, mezclado de los 
ingredientes. Mezclado, amasado. Laminado-troquelado, 
escudellado, moldeado. Cocci6n. 

g) Elaboraciones de rellenos y cubiertas: 

Aplicaciones, f6rmulas. Fondant. cremas, yemas, 
chantilli, trufa, canach, praline, merengue. 

Secuencia de operaeiones, ejecuci6n. Adecuaci6n de 
materias primas y auxiliares. Pesado de los ingredientes. 
Mezclado, batido, amasado, coceion, atemperado, refi­
nado. Conservaci6n. 

M6dulo profesional 4: especialidades y acabados 
de pasteleria y confiteria 

Contenidos (duraci6n 95 horas) 

a) Elaboraeiones de productos de chocolateria: 

Ingredientes y formulaci6n: maximos y minimos para 
distintos productos. chocolates. coberturas y similares. 
bombones. 

Secuencia de operaciones, condieiones de ejecuei6n. 
Troceado. Fundido. Templado. Moldeado. Enfriado. 

Equipos y ütiles necesarios, limpieza, preparaci6n, 
manejo y mantenimiento. 

b) Elaboraei6n de turrones y mazapanes: 

Ingredientes y formulaci6n: maximos y minimos para 
distintos productos. T urrones alicante, jijona, guirlach. 
Mazapanes. 

Operaciones de acondicionamiento de materias pri­
mas. Pelado. Molido. 

Secueneia de operacicines de elaboraci6n, condieio­
nes de ejecuei6n. Amasado. Cocei6n. Formado, lamina­
do, moldeado. Acabado y decorado. 

Equipos y ütiles necesarios, limpieza, preparaci6n, 
manejo y mantenimiento. 

Defectos, correcci6n y conservaci6n. 

c) Elaboraciones de productos de confiteria: 

Ingredientes y formulaci6n: maximos y minimos para 
distintos productos. Pastas de confiteria. Caramelos. Con­
fites. Comprimidos. Gomas de mascar. 

Secueneias de operaciones, condiciones de ejecu­
eion. Mezclado, empastado. Grajeado. Moldeado. 

Equipos y ütiles necesarios, limpieza, preparaci6n, 
manejo y mantenimiento. 

Defectos, correcci6n y conservaci6n. 

d) Composici6n y decoraci6n de productos de pas­
teleria: 

Operaciones de preparaei6n de las masas basicas. 
Descongelaci6n. Enfriado. Cortado. 

Formatos y. componentes. Bolleria rellena. Pasteles. 
Tartas. Centros. Semifrios. 

Disenos, tecnicas y elementos de decoraci6n. Cober­
turas. Azücar. Caramelo. Masa de mazapan. 

Equipos y ütiles necesarios, limpieza, preparaei6n y 
manejo. 

Defectos, correcci6n y conservaei6n. 

e) Elaborııciones de productos de pasteleria salada: 

Rellenos y cubiertas saladas, caracteristicas y prepa­
raci6n. Cames, fiambres, salazones. Pescados y deriva­
dos. Quesos. Verduras y hierbas. Salsas. Frutos secos. 

Masas y productos base. Masas de pasteleria. Otras. 
Operaeiones de composiei6n y acabado, ejecuci6n. 
Equipos y ütiles necesarios, limpieza, preparaci6n y 

manejo. . 
Defectos, correcci6n y conservaei6n. 

M6dulo profesional 5: envasado y embalaje 

Contenidos (duraci6n 95 horas) 

a) Envases y materiales de envase y embalaje: 

EI envase. Materiales, propiedades, calidades, incom­
patibilidades. Clasificaei6n, formatos, denominaeiones, 
utilidades. Elementos de cerrado. Su conservaei6n y 
almacenamiento. 

Formado de envases «in situ». Materiales utilizados, 
su identificaci6n y calidades. Sistemas y equipos de con­
formado. Caracteristicas finales .. 

EI embalaje. Funei6n del embalaje. Materiales de con­
tenci6n, protecci6n, aislamiento y de refuerzo: clasifica­
ei6n, propiedades, caracteristicas, identificaci6n. 

Su conservaeion y almacenamiento. 
Etiquetas y otros auxiliares. Normativa sobre etique­

tado: informaei6n a induir. Tipos de etiquetas, su ubi­
caci6n. Otras marcas y senales, c6digos. Productos adhe­
sivos y otros auxiliares. 

b) Operaciones de envasado: 

Manipulaci6n y preparaei6n de envases. Tecnicas de 
manejo de envases. Metodos de limpieza. 

Procedimientos de lIenado. Dosificaci6n. Al vado. 
Aseptico. Grandes envases. 

Sistemas de cerrado. Tapado, taponado. Sellado, sol­
dado, pegado. Precintado. 

Maquinaria de envasado. Tipos basicos, composici6n 
y funcionamiento, elementos auxiliares. Manejo y regu­
laci6n. Mantenimiento de primer nivel. Limpieza: Segu­
ridad en el manejo. Lineas de envasado. 

Etiquetado: tecnicas de colocaci6n y fijaei6n. 

c) Operaeiones de embalaje: 

Tecnicas de composici6n de paquetes. Agrupado. 
Embandejado, retractilado. Encajado, encajonado. 

Metodos de reagrupamiento. Paletizaci6n y despa­
letizaci6n. Flejado. 
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Equipos de embalaje. Tipos bəsicos, composici6n y 
fU!1clonamlento,. elementos auxiliares. Manejo y regula­
Cıon. Mantenımıento de prımer nivel. Seguridad en el 
mane/o. 

Tecnicas de rotulado. 

d) Autocontrol de calidad en envasado y embalaje: 

Niveles de rechazo. 
Pruebas a materiales. 

· Comprobaciones durante el proceso y al producto 
fınal. Controles de lIenado, de cierre, otros controles al 
producto. Pruebas al embalado. Verificaci6n de los equi­
pos. 

M6dulc profesional 6: higiene y seguridad 
en la industria alimerrtaria 

Contenidos (duraci6n 95 horas) 

a) Los alimentos: 

Clasificaciones. Normativa. Origen, estado y propie­
dades f[sicas; contenido. 

Composici6n quimico-nutricionaJ. Hidratos de carbo­
no. Grasas. Proteinas y enzimas. Vitaminas. Sales mine­
rales, agua. 

Valor nutritivo. Necesidades nutricionales. Determi­
naci6n del valor nutritivo. Dietas y conductas alimen­
ticias. 

b) Microbiologia de los alimentos: 

Microorganismos. Clasificaci6n. Efectos negativos 
y positivos, aplicaciones tecnol6gicas. . 

Bacterias. Estructura. Reproducci6n. Factores que 
condicionan su vida. Clasificaci6n, grupos y tipos məs 
comunes en alimentos y bebidas. 

Levaduras. Estructura. Reproducci6n. Condiciones 
para su desarroUo. Levaduras mas comunes en alimentos 
y bebidas. 
· Mohos. Estructura. Reproducci6n. Factores que con­

trolan su desarrollo. Mohos məs comunes en la alimen­
taci6n. 

Virus. Estructura y vida. Influencia sobre otros seres 
vivos. 

c) Alteraciones y transformaciones de los productos . 
alimenticios: 

Agentes causantes, mecanismos de transmisi6n e 
infestaci6n. 

T ransformaciones y alteraciones. Fisicas. Quimicas. 
Microbiol6gicas. Nutritivas. 

Riesgos para la salud. Intoxicaciones. Infecciones. 

d) Normas y medidas sobre higiene en la industria 
alimentaria: 

Normativa legal de carəcter horizontal y vertical apli­
cable en el sector. Guias de prəcticas correctas de higie­
ne. Control eficaz y sistemas de autocontrol. Pautas de 
comprobaci6n e inspecci6n. 

· • Medidas de higiene personal. Durante la manipula­
cıon y procesado. En la conservaci6n y transporte. 

Requisitos higienicos generales de instalaciones y 
equipos. Caracteristicas de superficies, distribuci6n de 
Elspacios. ventilaci6n, iluminaci6n, servicios higienicos. 
Areas de contacto con el exterior, elementos de aisla­
miento, dispositivos de evacuaci6n. Materiales y cons­
trucci6n higienica de los equipos. 

e) Limpieza de instalaciones y equipos: 

Niveles de limpieza. Concepto de limpieza y suciedad. 
Limpieza fisica. quimica. microbiol6gica. 

Procesos y productos de ~mpieza. desinfecci6n, este­
rilizaci6n, desinsectaci6n. desratizaci6n. Fases y secuen­
cia de operaciones. Soluciones de limpieza: propiedades, 
utilidad. incompatibilidades. precauciones. Desinfecci6n 
y esterilizaci6n. Desinfectantes quimicos, tratamientos 
termicos. Desinsectaci6n. insecticidas. Desratizaci6n, 
raticidas. 

Sistemas y equipos de limpieza. Manuales. Sistemas 
automatizados. 

Tecnicas de senalizaci6n y aislamiento de əreas 0 
equipos. 

f) Incidencia ambiental de la industria a~mentaria: 

Agentes y factores de impacto. 
Tipos de residuos generados. Clasificaci6n. Caracte­

risticas. 
Normativa sobre protecci6n arribiental. Normas apli­

cables a la industria alimentaria. Planes de actuaci6n. 

g) Medidas de protecci6n ambiental: 

Energias. Consumo y ahorro energetico. Energias 
altemativas, posibilidades. 

Residuos s6lidos y envases. Metodos de recogida, 
almacenamiento y selecci6n. Sistemas de recuperaci6n 
o reciclaje. Posibilidades de eliminaci6n. 

Emisiones a la atm6sfera. Humos. particulas en sus­
pensi6n: parametros y dispositivos de contro!. medios 
y equipos de correcci6n. Contaminaci6n acustica. 

Vertidos liquidos. Ahorro en el consumo de agua. su 
recuperaci6n. Tıpos de tratamientos de depuraci6n, 
variables a controlar, equipos. Condiciones de vertido. 

Otras tecnicas de prevenci6n 0 protecci6n. 

h) Seguridad en la industria alimentaria: 

Factores y situaciones de riesgo y normativa. Riesgos 
mas comunes en la industria alimentaria. Normativa apli­
cable al sector. Planes de seguridad y de emergencia. 

Medidas de prevenci6n y protecci6n. En las insta­
laciones: areas de riesgo. senales y c6digos. Condiciones 
saludables de trabajo. Personal: equipo personal. Mani­
pulaci6n de productos peligrosos, precauciones. Elemen­
tos de seguridad y protecci6n en el manejo de maquinas. 
Medidas de limpieza y orden del puesto de trabajo. 

Situaciones de emergencia. Alarmas. Incendios: 
detecci6n, actuaci6n, equipos de extinci6n. Escapes de 
agua, vapor, gases, quimicos; actuaci6n. Desalojo en 
caso de emergencia .. 

M6dulo profesional 7: administraci6n. gesti6n 
y comercializaci6n en la pequena empresa 

Contenidos (duraci6n 95 horasl 

aı La empresa y su entomo: 

Concepto juridico-econ6mico de empresa. 
Definici6n de la actividad. 
Localizaci6n, ubicaci6n y dimensi6n legal dE! la enı-

presa. 

b) Formas juridicas de las empresas: 

EI empresario individual. 
Sociedades. 
Anəlisis comparativo de los distintos tipos de enı-

presas. 

ci Gesti6n de constituci6n'de una empresa: 

Relaci6n con organismos oficiales. 
Tramites de constituci6n. 
Ayudas y subvenciones al empresario. 
Fuentes de financiaci6n. 
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d) Gesti6n de personaj: 

Convenio del sector. 
Diferentes tipos de contratos laborales. 
N6mina. . 
Seguros soeiales. 

e) Gesti6n administrativa: 

Documentaei6n administrativa. 
Tecnicas contables. 
Inventario y metodos de valoraei6n de existeneias. 
Calculo del coste. benefieio y precio de venta. 

f) Gesti6n comereial: 

Elementos bƏsicos de la comercializaei6n. 
Tecnicas de venta y negoeiaei6n. 
Tecnicas de atenci6n al eliente. 

g) Obligaeiones fiscales: 

Calendario fiscal. 
Impuestos que afectan a la actividad de la empresa. 
Calculo y cumplimentaci6n de documentos para la 

liquidaei6n de impuestos indirectos: IVA y otros y de 
impuestos directos: EOS e IRPF. 

h) Proyecto empresarial. 

M6dulo profesional 8 (transversal): materias primas. 
productos y procesos de panaderia. pasteleria 

y confıteria 

Contenidos (duraci6n 95 horas) 

a) EI sector de panaderia. pasteleria. confiteria: 

Los subsectores ineluidos. Situaci6n actual. importan­
cia. evoluci6n. Estructura productiva. EI mercado de los 
productos extractivos. Relaciones con el sector primario. 
Instituciones y organismos relacionados. 

Los estableeimientos e industrias panaderas. paste­
leras. galleteras y confiteras. Tipos de empresas. estruc­
tura interna. Distribuci6n geogrƏfica. Plantas productivas. 
organizaci6n interna y del trabajo. Sistemas de produc­
ei6n. 

b) Materias primas: 

Las harinas: caracteristicas. elasificaciones. calidades. 
aptitud. almacenamiento y reglamentaei6n. La harina de 
trigo. Harinas integrales. Harinas de otros cereales. Otras 
harinas. 

Levaduras: tipos. caracteristicas. funeiones. acondi­
cionamiento y conservaci6n. Levadura natural. La masa 
madre. Levaduras quimicas. gasificantes. impulsores. 

EI agua y la sal. Agua. tipos. requerimientos. funcio­
nes. Sal. composici6n. funciones. 

Edulcorantes: tipos.· caracteristicas. reglamentaei6n. 
Naturales: azucar. miel. azucar invertido. fructosa. mal­
tosa. glucosa. lactosas. sorbitol. Artifieiales: sacarina y 
derivados. cielamatos y derivados. 

Aditivos y otros auxiliares: elasificaci6n. funci6n. regla­
mentaci6n. Coadyuvantes en la panificaei6n. Otros adi­
tivos. 

Huevos y ovoproductos: tipos y caracterfsticas. fun­
ciones. conservaei6n. Huevos. Ovoproductos pasteriza­
dos. 

Materias grasas: elasificaei6n. caracteristicas. funcio­
nes. acondicionamiento y conservaci6n. Manteca de cer­
do. Mantequilla. margarinas. Aceites. 

Lacteos: tipos. composici6n. funei6n. conservaei6n. 
Leches. Natas. Otros derivados ıacteos. 

Chocolate: tipos. caracteristicas. defectos. utilidades. 
almacenamiento. Derivados del cacao. Chocolate y su 
obtenci6n. cobertura. Sucedaneos. 

Frutas y derivados: utilidad. conservad6n. 
Zumos de frutas. clasificaei6n y conservad6n. Con­

fituras. mermeladas. jaleas. cremas. compotas. pures. fru­
ta confitada. fruta glaseada. almibares. pectina. pulpa. 
fruta hilada. 

Frutos secos y semillas: clasificaei6n. utilidad. con-
servaci6n. 

Gomas. gelatinas. 
Bebidas: tipos. caracteristicas. utilidad. 

c) Productos elaborados: 

Concepto. tipos. caracterfsticas. normativa. condicio­
nes de conservaei6n. 

A partir de masas fermentadas. Productos de pana­
deria. Bollerfa. Masas congeladas y precoeidos conge­
lados. 

Rellenos y cubiertas. 
Productos de pasteleria. a partir de: masas fermen­

tadas. Masas batidas. Masas escaldadas. Masas hojal­
dradas. Masas quebradas. Pastas secas. 

Productos de galleterfa. 
Productos de confiteria: pastas de confiteria. T urro­

nes. mazapanes. Caramelos y otros dulces. Chocolate 
ybombones. . 

d) Procesos de elaboraei6n y conservaci6n: 

Concepto. elases y representaci6n. Procesos artesa­
nales e industriales. Representaci6n de fases y opera­
ciones del proceso. flujo de producto. diagramas. 

Procesos de elaboraci6n de masas basicas y produc­
tos. Elaboraci6n de masas y productos de panaderia y 
bolleria. Elaboraci6n de masas y productos de pasteleria. 
Elaboraci6n de productos de confiteria. 

Procesos de aplicaei6n de frio. Refrigeraci6n. Con­
gelaei6n. Mantenimiento. 

e) Analisis basicos de materias primas y productos 
en panaderia. pasteleria y confiteria: 

Procedimientos de toma e identificaci6n de muestras. 
Determinaeiones fisico-quimicas basicas en m.aterias 

primas. productos semielaborados y terminados. Indices 
de humedad y cenizas en harinas y productos elabo­
rados. Acidez y .contenidos grasos en mantequillas. acei­
tes. mantecas. Indice de gluten. Determinaci6n de acti­
vidad amilasica (<<Falling Number»). Alveograma. Den­
sidades. 

Pruebas sensoriales. Forma. color. Olor. Sabor. 
Calidad. Conceptos fundamentales. Sistemas de ase­

guramiento. Calidad total. Manuales de calidad.Auto­
control. 

M6dulo profesional 9 (transversal): sistemas de control 
y auxiliares de 105 procesos 

Contenidos (duraei6n 95 horas) 

a) Tecnicas e instrumentos de mediei6n y regulaci6n 
para el control de procesos: 

Mediei6n de variables. Temperatura, presi6n. caudal. 
niveles. Unidades de medida. Elementos de medida. 

Transducci6n. verificaci6n y transmisi6n de senales. 
Elementos de control y regulaei6n. Eıectricos. Elec-

tr6nicos. Hidraulicos. Neumaticos. 
Simbologfa y esquemas. 

b) Control de procesos: 

Sistemas de control. Manual. Automatico. distribuido. 
Funei6n del operador. 

Parametros de control. 
Componentes de un sistema de control. 
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c) Aut6matas programables: 

Diferencias entre sistemas cableadosy programados. 
Componentes basicos. 
Tipos y utilidad. 
Tipos de entradas y salidas. 
Carga y utilizaci6n de programas. 

d) Instalaciones y motores electricos: 

Distribuci6n en baja tensi6n. Alumbrado. Fuerza. 
Motores eıectricos. Funcionamiento y tipos. Conexi6n 

y paro. Protecci6n. 
Cuadros eıectricos. 

e) Transmisi6n de potencia mecanica: 

Poleas, reductores: engranajes, variadores de velo­
ci dad, ejes. 

f) Producci6n y transmisi6n de calor: 

Fundamentos de transmisi6n del calor. 
Generaci6n de agua caliente y vapor, calderas. 
Distribuci6n, circuitos. 
Cambiadores de calor. 

g) Producci6n y distribuci6n del aire: 

Aire y gases en la industria alimentaria. 
Producci6n y conducci6n de aire comprimido, com-

presores. 
Acondicionamiento de aire. 

h) Producci6n de frio: 

Fundamentos. 
Fluidos frigorfgenos. 
Elementos basicos: evaporador, compresor, conden-

sador, valvula de expansi6n, circuito. 

i) Acondicionamiento del agua: 

T ratamientos para diversos usos. 
Distribuci6n del agua. Bombeo. Conducciones. 

M6dulo profesional de formaci6n en centro de trabajo 

Contenidos (duraci6n 440 horas) 

a) Recepci6n, almacenamiento y conservaci6n de 
materias primas y aUxiliares: 

Verificaci6n de condiciones y cantidades de su min is­
tro. 

Controles de calidad de harinas y otra materias primas 
y auxiliares. 

Operaeiones de traslado y ubicaci6n en almacenes. 
Conservaci6n de las materias primas y auxiliares, fija­

ei6n y comprobaci6n de condiciones. 
Control de existencias. 

b) Operaciones de elaboraci6n de productos de 
masas y productos basicos de panaderia, bollerfa, pas­
telerfa, galleterfa y/o confiterfa: 

Preparaci6n, limpieza y mantenimiento de areas y 
equipos de elaboraci6n y auxi.liares. 

Secuencia de operaciones. 
Ajuste de formulaciones y elecci6n y dosificaci6n de 

ingredientes. 
Asignaci6n y control de parametros en operaciones 

y procesos mecanizados de amasado, batido, formado, 
cocci6n, congelaci6n, etc.; manejo de 105 equipos. 

Ejecuci6n de operaciones de elaboraci6n manuales, 
empleo de utensilios correspondientes. 

Conservaci6n de masas 0 productos elaborados. 
Autocontroles de calidad durante la elaboraci6n. 

c) Composici6n y decoraci6n de productos: 
Elecci6n y adaptaci6n de formatos y diseiios. 
Disposici6n, limpieza, preparaci6n de areas, equipos 

y utensilios de trabajo. 
Operaciones de acondicionamiento de las masas 0 

productos basicos. . 
Selecci6n y preparaci6n de rellenos, coberturas y ele­

mentos decorativos. 
Realizaci6n de la composici6n 0 montaje y decoraci6n 

del producto. 
Conservaci6n del producto acabado. 
Autocontroles de calidad. 

d} Operaciones de envasado-envoltura, almacena­
miento y expedici6nde productos terminados: 

Preparaci6n de materiales y eqyipos de envasado-en­
voltura y empaquetado. 

Realizaci6n 0 control de operaciones de IIenado, 
cerrado y etiquetado. 

Ubicaci6n de almacenes, comprobaci6n de condicio­
nes y estado. 

Preparaci6n de la salida 0 exposici6n. 
Control de existencias. 

M6dulo profesional de formaci6n y orientaci6n laboral 

Contenidos (duraci6n 65 horas) 

a) Salud laboral: 

Condieiones de trabajo y seguridad. Salud laboral y 
calidad de vida. 

Factores de riesgo: ffsicos, qufmicos, biol6gicos, orga­
nizativos. Medidas de prevenci6n y protecci6n. 

Casos practicas. 
Prioridades y secuencias de actuaci6n en caso de 

accidentes. 
Aplicaci6n de tecnicas de primeros auxi.lios: conscien­

cia/inconsciencia. Reanimaci6n cardiopulmonar. Trau­
matismos. Salvamento y transporte de accidentados. 

b) Legislaci6n ,y relaciones laborales: 
Derecho laboral: normas fundamentales. 
La relaci6n laboral. Modalidades de contrataci6n. Sus-

pensi6n y extinci6n. 
Seguridad Social y otras prestaciones. 
Organos de representaci6n. 
Convenio colectivo. Negociaci6n colectiva. 

c) Orientaci6n e inserci6n soeio-laboral: 
EI mercado laboral. Estructura. Perspectivas del entorno. 
EI p.roceso de busqueda de empleo. Fuentes de infor-

maci6n: mecanismos de oferta-demanda y selecci6n. 
Iniciativas para el trabajo por cuenta propia. La empre­

sa. Tipos de empresa. Tramites de constituci6n de peque­
iias empresas. 

Recursos de auto-orientaci6n. Analisis y evaluaci6n 
del propio potencial profesional y de los intereses per­
sonales. Elaboraci6n de itinerarios formativos profesio­
nalizadores. La toma de decisiones. 

19389 REAL OECRETO 1147/1997, de 11 de julio, 
por el que se establece el curriculo del ciclo 
formativo de grado superior correspondiente 
al t{tulo de Tecnico superior en Oesə"ollo de 
Proyectos de Instalaciones de Fluidos, Termi­
cas y de Manutenci6n. 

EI articulo 35 de la Ley Organica 1/1990, de 3 de 
octubre, de Ordenaci6n General del Sistema Educativo, 
determina que corresponde al Gobierno, previa consulta 


