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DEPARTAMENT
D’ENSENYAMENT

DECRET
126/2012, de 16 d octubre, pel qual s’estableix el curriculum del cicle formatiu de
grau mitja de forneria, pastisseria i confiteria.

L’Estatut d’autonomia de Catalunya determina, a I’article 131.3.c, que correspon a
la Generalitat en matéria d’ensenyament no universitari, la competéncia compartida
per a ’establiment dels plans d’estudi, incloent-hi 'ordenaci6 curricular.

La Llei 12/2009, del 10 de juliol, d’educacio, disposa, a I’article 62.8, que corres-
pon al Govern establir el curriculum corresponent a les diferents titulacions que
integren I'oferta de formacio professional.

La Llei organica 2/2006, de 3 de maig, d’educacio, fixa a l’article 6 que les ad-
ministracions educatives han d’establir el curriculum dels diversos ensenyaments,
del qual han de formar part els aspectes basics.

El Reial decret 1147/2011, de 29 de juliol, ha regulat 'ordenacié general de la
formacio professional del sistema educatiu, i pel Decret 284/2011, d’1 de marg, s’ha
establert 'ordenaci6 general de la formacio professional inicial.

Pel Reial decret 1399/2007, de 29 d’octubre, s’ha establert el titol de técnic o técnica
en forneria, pastisseria i confiteria i se n’han fixat els ensenyaments minims.

Mitjangant el Decret 28/2010, de 2 de marg, s’han regulat el Cataleg de quali-
ficacions professionals de Catalunya i el Cataleg modular integrat de formacio
professional.

El curriculum dels cicles formatius s’estableix a partir de les necessitats de qua-
lificacio professional detectades a Catalunya, la seva pertinenca al sistema integrat
de qualificacions i formaci6 professional i la seva possibilitat d’adequacio a les
necessitats especifiques de ’'ambit socioeconomic dels centres.

Lobjecte d’aquest Decret €s establir el curriculum del cicle formatiu de grau mitja
de forneria, pastisseria i confiteria, que condueix a I'obtencio del titol corresponent
de técnic o teécnica.

L’autonomia pedagogica i organitzativa dels centres i el treball en equip dels
professors permeten desenvolupar actuacions flexibles i possibiliten concrecions
particulars del curriculum en cada centre educatiu. El curriculum establert en aquest
Decret ha de ser desplegat en les programacions elaborades per I’equip docent, les
quals han de potenciar les capacitats clau dels alumnes i I’adquisicio de les compe-
teéncies professionals, personals i socials establertes en el perfil professional, tenint
en compte, d’altra banda, la necessitat d’integracié dels continguts del cicle formatiu.

Aquest decret s’ha tramitat segons el que disposen ’article 59 i segiients de la
Llei 26/2010, del 3 d’agost, de régim juridic i de procediment de les administra-
cions publiques de Catalunya i d’acord amb el dictamen del Consell Escolar de
Catalunya.

En virtut d’aixo, a proposta de la consellera d’Ensenyament, d’acord amb el dic-
tamen de la Comissio6 Juridica Assessora, i amb la deliberacio prévia del Govern,

DECRETO:

Article 1
Objecte

Aquest Decret estableix el curriculum del cicle formatiu de grau mitja de grau
mitja de forneria, pastisseria i confiteria que permet obtenir el titol de técnic o
técnica regulat pel Reial decret 1399/2007, de 29 d’octubre.
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Article 2
Identificacio del titol i perfil professional

1. Els elements d’identificacié del titol s’estableixen a I’apartat 1 de I’annex
d’aquest Decret.

2. Elperfil professional del titol s’indica a I'apartat 2 de I'annex.

3. Larelaci6 de les qualificacions i unitats de competéncia del Cataleg de
qualificacions professionals de Catalunya que son el referent del perfil profes-
sional d’aquest titol i la relacié amb les qualificacions i unitats de competéncia
del Cataleg nacional de qualificacions professionals, s’especifiquen a ’apartat
3 de l’'annex.

4. El camp professional del titol s’indica a I’apartat 4 de ’annex.

Article 3
Curriculum

1. Els objectius generals del cicle formatiu s’estableixen a I’apartat 5.1 de I’an-
nex.

2. Aquest cicle formatiu s’estructura en els moduls professionals i les unitats
formatives que s’indiquen a I’apartat 5.2 de I’annex.

3. Ladescripcio de les unitats formatives de cada modul es fixa a I'apartat 5.3 de
I’annex. Aquests elements de descripcio son: els resultats d’aprenentatge, els criteris
d’avaluacid i els continguts de procediments, conceptes i actituds.

En aquest apartat s’estableix també la durada de cada modul professional i de
les unitats formatives corresponents i, si escau, les hores de lliure disposicio del
modul de que disposa el centre. Aquestes hores les utilitza el centre per completar
el curriculum i adequar-lo a les necessitats especifiques del sector i/o0 ambit soci-
oeconomic del centre.

4. Els elements de referéncia per a I’avaluacio de cada unitat formativa son els
resultats d’aprenentatge i els criteris d’avaluacio.

Article 4
Incorporacio de la llengua anglesa en el cicle formatiu

1. Amb la finalitat d’incorporar i normalitzar I’as de la llengua anglesa en
situacions professionals habituals i en la presa de decisions en I’ambit laboral, en
aquest cicle formatiu s’han de dissenyar activitats d’ensenyament i aprenentatge que
incorporin la utilitzaci6 de la llengua anglesa, almenys en un dels moduls.

A l’apartat 6 de ’'annex es determinen els resultats d’aprenentatge, els criteris
d’avaluacio i la relacio de moduls susceptibles d’incorporar la llengua anglesa.

2. En el modul professional de sintesi també s’ha d’utilitzar la llengua anglesa,
com a minim, en alguna d’aquestes fases: en I’elaboracié de documentacio escrita,
en I'exposicio oral o bé en el desenvolupament d’algunes activitats. Tot aixo sens
prejudici d’allo establert en el mateix modul professional de sintesi.

Article 5
Espais

Els espais requerits per al desenvolupament del curriculum d’aquest cicle formatiu
s’estableixen a I’apartat 7 de ’'annex.

Article 6
Professorat
Els requisits de professorat es regulen a I’apartat 8 de I'annex.

Article 7
Accés

1. Eltitol de técnic o técnica en forneria, pastisseria i confiteria permet accedir
mitjangant una prova, amb 18 anys complerts, i sens perjudici de I'exempcio corres-
ponent, a tots els cicles formatius de grau superior de la mateixa familia professional
ia altres cicles formatius relacionats que es determinin.
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2. Eltitol de técnic o técnica en forneria, pastisseria i confiteria permet I’accés a
totes les modalitats de batxillerat, d’acord amb allo que es disposa a larticle 44.1 de
lla Llei organica 2/2006, de 3 de maig, d’educacio, i a I’article 34.2 del Reial decret
1147/2011, de 29 de juliol.

Article 8
Convalidacions

Les convalidacions de moduls professionals i crédits dels titols de formacio pro-
fessional establerts a 'empara de la Llei organica 1/1990, de 3 d’octubre, d’ordenacio
general del sistema educatiu, amb els moduls professionals o unitats formatives
dels titols de formacio professional regulats a 'empara de la Llei organica 2/2006,
de 3 de maig, d’educacio, s’estableixen a I’'apartat 9 de ’'annex.

Article 9
Correspondencies

1. Lacorrespondeéncia de les unitats de competéncia amb els moduls professio-
nals que integren el curriculum d’aquest cicle formatiu per a la seva convalidacio
es regula a I’apartat 10.1 de ’annex.

2. La correspondeéncia dels moduls professionals que conformen el curriculum
d’aquest cicle formatiu amb les unitats de competéncia per a la seva acreditaci6 es
fixa a ’apartat 10.2 de I’annex.

Article 10
Vinculacio amb capacitats professionals

La formacid establerta en el curriculum del modul professional de formacio i
orientacio laboral capacita per dur a terme responsabilitats professionals equiva-
lents a les que precisen les activitats de nivell basic en prevencio de riscos laborals,
establertes en el Reial decret 39/1997, de 17 de gener, pel qual s’aprova el Reglament
dels serveis de prevencio.

La formacio establerta en el curriculum del modul professional de seguretat i
higiene en la manipulaci6 d’aliments garanteix el nivell de coneixement necessari
per possibilitar unes practiques correctes d’higiene i manipulaci6 d’aliments, d’acord
amb I’exigéncia de I'article 4.6 del Reial decret 202/2000, d’11 de febrer, pel qual
s’estableixen les normes relatives als manipuladors d’aliments.

DISPOSICIO ADDICIONAL

D’acord amb el Reial decret 1399/2007, de 29 d’octubre, pel qual s’estableix el
titol de tecnic en forneria, pastisseria i confiteria i es fixan els seus ensenyaments
minims, els elements inclosos en aquest decret no constitueixen una regulacio de
I’exercici de cap professio titulada.

DISPOSICIONS TRANSITORIES

Primera

La convalidacié de moduls professionals del titol de formaci6 professional que
s’extingeix amb els moduls professionals de la nova ordenacio6 que s’estableix s’ha de
dur a terme d’acord amb I’article 14 del Reial decret 1399/2007, de 29 d’octubre.

Segona

Els ensenyaments que s’extingeixen es poden completar d’acord amb I’Ordre
EDU/362/2009, de 17 de juliol, del procediment per completar els ensenyaments de
formacio professional que s’extingeixen, de la Llei organica 1/1990, de 3 d’octubre,
d’ordenaci6 general del sistema educatiu.
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DISPoSICIO DEROGATORIA

Es deroga el Decret 11/1999, de 26 de gener, pel qual s’estableix el curriculum
del cicle formatiu de grau mitja de panificacio i rebosteria i el Decret 174/1997, de
22 de juliol, pel qual s’estableix el curriculum del cicle formatiu de grau mitja de
pastisseria i forneria.

DISPOSICIONS FINALS

Primera

La consellera d’Ensenyament pot desplegar el curriculum, tant en la modalitat
d’educaci6 presencial com en la d’educaci6 a distancia, el pot adequar a les carac-
teristiques dels alumnes amb necessitats educatives especials i1 pot autoritzar la
reorganitzacié de les unitats formatives, tot respectant els moduls professionals
establerts.

Segona

La direcci6 general competent, pot adequar el curriculum a les caracteristiques
dels alumnes amb necessitats educatives especials i pot autoritzar la reorganitzacio
de les unitats formatives, tot respectant els moduls professionals establerts, en el
cas de persones individuals i de centres educatius concrets, respectivament.

Barcelona, 16 d’octubre de 2012

ARTUR MAS 1 GAVARRO
President de la Generalitat de Catalunya

IRENE R1GAU 1 OLIVER
Consellera d’Ensenyament

ANNEX

1. Ildentificacio del titol

1.1 Denominaci6: forneria, pastisseria i confiteria.

1.2 Nivell: formaci6 professional de grau mitja.

1.3 Durada: 2.000 hores.

1.5 Familia professional: industries alimentaries.

1.6 Referent europeu: CINE-3 (Classificaci6 internacional normalitzada de
I’educacio).

2. Perfil professional

El perfil professional del titol de técnic o técnica en forneria, pastisseria i con-
fiteria queda determinat per la competéncia general, les competéncies professio-
nals, personals i socials i les capacitats clau que s’han d’adquirir, i per la relacié de
qualificacions del Cataleg de qualificacions professionals de Catalunya incloses
en el titol.

2.1 Competéncia general

La competencia general d’aquest titol consisteix a elaborar i presentar productes
de forneria, pastisseria i confiteria, conduint les operacions de produccio, compo-
sici6 i decoracid en obradors i establiments de restauracio, aplicant la legislacio
vigent d’higiene i seguretat alimentaria, de proteccio ambiental i de prevencio de
riscos laborals.

2.2 Competencies professionals, personals i socials

Les competéncies professionals, personals i socials d’aquest titol es detallen a
continuacio:

a) Aprovisionar i emmagatzemar matéries primeres i auxiliars, atenent les
caracteristiques del producte.
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b) Dissenyar i modificar les fitxes tecniques de fabricacio d’acord amb la de-
manda del mercat.

¢) Regular els equips i sistemes de produccioé en funcié dels requeriments del
procés productiu.

d) Elaborar productes de forneria, pastisseria, rebosteria i confiteria, controlant
les operacions segons el manual de procediments.

e) Elaborar postres de restauracio emplatats i preparats per al consum, fent tis
de les técniques culinaries.

f) Compondre, acabar i presentar els productes elaborats, aplicant técniques
decoratives i innovadores.

g) Envasar, etiquetar i embalar els productes elaborats, assegurant-ne la integritat
durant la distribuci6 i comercialitzacio.

h) Emmagatzemar productes acabats realitzant el control d’existéncies i verifi-
cant—ne I'expedicio.

1) Verificar la qualitat dels productes elaborats, realitzant controls basics i re-
gistrant els resultats.

j) Preparar i mantenir els equips 1 instal-lacions garantint-ne el funcionament i
higiene en condicions de qualitat, seguretat i eficiéncia.

k) Emplenar els registres i comunicats d’incidéncia, utilitzant els procediments
de qualitat.

1) Fer publicitat i promocionar els productes elaborats fent s de les técniques
de comercialitzacio i marqueting.

m) Garantir la tragabilitat i salubritat dels productes elaborats aplicant la nor-
mativa de seguretat alimentaria.

n) Garantir la proteccié ambiental utilitzant eficientment els recursos i recollint
els residus de manera selectiva.

0) Complir les normes establertes en els plans de prevenci6 de riscos laborals,
d’acord amb el procés d’elaboracié del producte.

p) Actuar amb responsabilitat i autonomia en I’ambit de la seva competéncia
mantenint relacions fluides amb els membres de I'equip de treball, tenint en compte
la seva posici6 dintre de 'organitzacié de I'empresa.

q) Mantenir una actitud professional d’innovacio en la creacio de nous productes
i millora de processos i técniques de comercialitzacio.

r) Complir amb els objectius de la produccio, col-laborant amb ’equip de treball
1 actuant conforme als principis de responsabilitat i tolerancia.

s) Adaptar-se a diferents llocs de treball i noves situacions laborals, originats per
canvis tecnologics 1 organitzatius en els processos productius.

t) Resoldre problemes i prendre decisions individuals seguint les normes i pro-
cediments establerts, definits en ’'ambit de la seva competéncia.

u) Exercir els seus drets i complir amb les obligacions derivades de les relacions
laborals, d’acord amb la legislaci6 vigent.

v) Gestionar la seva carrera professional analitzant les oportunitats d’ocupacio,
d’autoocupacio i d’aprenentatge.

w) Crear i gestionar una petita empresa, realitzant un estudi de viabilitat de
productes, de planificacio de la produccio i de comercialitzacio.

x) Participar de forma activa en la vida economica, social i cultural, amb una
actitud critica i responsable.

y) Interpretar en llengua anglesa documents técnics senzills i les comunicacions
basiques en els circuits d’'una empresa del sector de la forneria i la pastisseria.

2.3 Capacitats clau

Sén les capacitats transversals que afecten diferents llocs de treball i que son
transferibles a noves situacions de treball. Entre aquestes capacitats destaquen les
d’autonomia, d’innovaci6, d’organitzaci6 del treball, de responsabilitat, de relacio
interpersonal, de treball en equip i de resolucio de problemes.

24 Lequip docent ha de potenciar I'adquisicio de les competéncies professionals,
personals i socials 1 de les capacitats clau a partir de les activitats programades per
desplegar el curriculum d’aquest cicle formatiu.
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3. Relacio entre les qualificacions i unitats de competencia del Cataleg de Qua-
lificacions Professionals de Catalunya (COPC) incloses en el titol i les del Cataleg
Nacional de Qualificacions professionals (CNQP)

Qualificacio completa: panificacio i brioixeria
Unitats de competencia:

UC_2-0034-41 2: controlar el proveiment, 'emmagatzematge i 'expedicio de
les materies primeres i auxiliars i dels productes acabats

UC 2-0034-42 2: preparar la produccio en obrador

UC_2-0034-43 2: realitzar o dirigir les operacions d’elaboracio de masses de
forn

UC 2-0034-44 2: realitzar o dirigir les operacions d’elaboracié de masses de
brioixeria

Es relacionen amb:

UCO0034_2: realitzar i/o dirigir les operacions d’elaboracio de masses de forneria
1 brioixeria

UC _2-0035-21 2: confeccionar o conduir les elaboracions complementaries,
composicio i decoraci6 dels productes de brioixeria

UC _2-0035-22_2: realitzar les operacions d’envasament i embalatge de productes
de forn i brioixeria

Es relacionen amb:

UCO0035_2: confeccionar i/o conduir les elaboracions complementaries, compo-
sicio, decoracio i envasament dels productes de fleca i brioixeria

UC_2-0036-21_2: prevenir la preséncia o permanencia de perills en els ali-
ments

UC _2-0036-22_2: aplicar mesures de seguretat i proteccié del medi ambient

Es relacionen amb:

UCO0036_2: aplicar lanormativa de seguretat, higiene i proteccio del medi ambient
en la industria fornera

Qualificacié completa: pastisseria i confiteria
Unitats de competeéncia:

UC _2-0305-11_2: controlar I’aprovisionament, 'emmagatzematge i 'expedicio
de les materies primeres i auxiliars i dels productes acabats, i preparar els equips i
I'utillatge a utilitzar en els processos d’elaboracié

Es relaciona amb:

UCO0305_2: controlar el proveiment, 'emmagatzematge i 'expedicio de les ma-
teries primeres i auxiliars i dels productes acabats, 1 preparar els equips i 'utillatge
a utilitzar en els processos d’elaboracio

UC_2-0306-21_2: realitzar i/o controlar les operacions d’elaboracié de masses i
pastes de multiples aplicacions per pastisseria-rebosteria

UC _2-0306-22_2: realitzar o controlar les operacions d’elaboracio d’altres pro-
ductes complementaris amb multiples aplicacions per a pastisseria-rebosteria

Es relacionen amb:

UCO0306_2: realitzar i/o controlar les operacions d’elaboracioé de masses, pastes
1 productes basics de multiples aplicacions per a pastisseria-rebosteria

UC _2-0307-61 2: realitzar i controlar les operacions d’elaboracio de galetes

UC_2-0307-62_2: realitzar i controlar les operacions d’elaboraci6 de cacau i
xocolata

UC 2-0307-63_2: realitzar i controlar les operacions d’elaboracio de productes
derivats de la xocolata

UC _2-0307-64 2: realitzar i controlar les operacions d’elaboracié de torrons i
massapans
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UC 2-0307-65_2: realitzar i controlar les operacions d’elaboracié de caramels
i dolgos

UC_2-0307-66_2: realitzar i controlar les operacions d’elaboracié de gelats
artesans

Es relacionen amb:

UCO0307_2: realitzar i/o controlar les operacions d’elaboracio de productes de
confiteria, xocolateria, galetes i altres elaboracions

UC _2-0308-21_2: realitzar I’acabat i decoracio6 dels productes de pastisseria

UC 2-0308-22 2: realitzar ’acabat i decoracid dels productes de confiteria,
gelateria, xocolateria i altres dolgos

Es relacionen amb:

UCO0308_2: realitzar I’acabat i decoracio dels productes de pastisseria i confi-
teria

UC _2-0309-11_2: realitzar I'envasament i la presentacié dels productes de pas-
tisseria i confiteria

Es relaciona amb:

UCO0309_2: realitzar I'envasament i la presentacio dels productes de pastisseria
i confiteria

UC_2-0310-21_2: prevenir la preséncia o permanéncia de perills en els ali-
ments

UC_2-0310-22_2: aplicar mesures de seguretat i proteccio del medi ambient

Es relacionen amb:

UCO0310_2: aplicar la normativa de seguretat, higiene i proteccio del medi ambient
en la inddstria alimentaria

Qualificacio completa: rebosteria

UC_2-0709-11_2: definir ofertes senzilles de rebosteria, realitzar I’aprovisiona-
ment intern i controlar consums

Es relaciona amb:

UCO0709_2: definir ofertes senzilles de rebosteria, realitzar el proveiment intern
i controlar consums

UC_2-0306-21_2: realitzar i/o controlar les operacions d’elaboracié de masses i
pastes de multiples aplicacions per a pastisseria-rebosteria

UC _2-0306-22_2: realitzar o controlar les operacions d’elaboracio d’altres pro-
ductes complementaris amb multiples aplicacions per a pastisseria-rebosteria

Es relacionen amb:

UCO0306_2: realitzar i/o controlar les operacions d’elaboracio de masses, pastes
1 productes basics de multiples aplicacions per a pastisseria-rebosteria

UC _2-0710-11_2: elaborar i presentar productes fets a base de masses i pastes,
postres de cuina i gelats

Es relaciona amb:

UCO0710_2: elaborar i presentar productes fets a base de masses i pastes, postres
de cuina i gelats

UC_2-0711-11_2: actuar sota normes de seguretat, higiene i proteccié ambiental
en hostaleria

Es relaciona amb:

UCO0711_2: actuar sota normes de seguretat, higiene i proteccio del medi ambient
en hostaleria

4. Camp professional

4.1 L’ambit professional i de treball

Aquest professional exercira l'activitat principalment en obradors artesanals o
semiindustrials que elaboren productes de forneria, pastisseria i confiteria; aixi
com en el sector de I’hostaleria, subsector de la restauracio i com a elaborador per
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compte propi o alie. També exerceix la seva activitat en el sector del comerg de
I’alimentacio, en aquells establiments que elaboren i venen productes de forneria,
pastisseria i rebosteria.

4.2 Les principals ocupacions i llocs de treball son:

a) Personal forner.

b) Personal elaborador de brioixeria.

¢) Personal elaborador de masses i bases de pizza.

d) Personal pastisser.

e) Personal elaborador i decorador de pastissos.

f) Personal confiter.

g) Personal reboster.

h) Torronaires.

i) Personal elaborador de caramels i dolgos.

j) Personal elaborador de productes de cacau i xocolata.

k) Personal xurrer.

1) Personal elaborador de galetes.

m) Personal elaborador de postres en la restauracio.

5. Curriculum

5.1 Objectius generals del cicle formatiu

Els objectius generals d’aquest cicle formatiu son els segiients:

a) Identificar i seleccionar materies primeres i auxiliars, descrivint-ne les carac-
teristiques i propietats per al seu proveiment.

b) Verificari classificar matéries primeres i auxiliars, analitzant-ne la documen-
tacio associada per al seu emmagatzematge.

¢) Interpretar i descriure fitxes técniques de fabricacio, relacionant-les amb les
caracteristiques del producte final per al seu disseny o modificacio.

d) Reconeixer i manipular els elements de control dels equips, relacionant-los
amb les variables del procés per a regular-los i/o programar-los.

i) Descriure i aplicar les operacions de transformacio, relacionant-les amb les
caracteristiques dels productes de forneria, pastisseria i confiteria, per a la seva
elaboracio.

f) Identificar les técniques per emplatar postres en la restauracio, relacionant-les
amb la composicio final de producte per elaborar-los.

g) Seleccionar i aplicar les elaboracions complementaries i de decoracid, justificant
el disseny del producte final per compondre i presentar els productes acabats.

h) Analitzar les técniques d’envasament i embalatge, reconeixent-ne les carac-
teristiques especifiques per envasar i embalar productes elaborats.

i) Organitzar i classificar els productes acabats, analitzant-ne els requeriments
de conservaci6 i les necessitats d’espais per al seu emmagatzematge.

j) Identificar i mesurar parametres de qualitat dels productes, descrivint-ne les
condicions higiéniques i sanitaries per verificar-ne la qualitat.

k) Identificar i caracteritzar les necessitats de neteja i desinfeccio dels equips 1
instal-lacions, seleccionant els productes i aplicant-hi les técniques adequades per
garantir-ne la higiene.

1) Identificar les necessitats de manteniment d’equips, maquines i instal-lacions,
justificant-ne les exigencies per preparar-los i mantenir-los.

m) Analitzar la documentaci6 associada als processos, relacionant-la amb l’ac-
tivitat productiva i comercial per al seu emplenament.

n) Identificar i seleccionar les técniques publicitaries, valorant-ne I'adequacio
als productes i a les caracteristiques de ’'empresa per promocionar els productes
elaborats.

0) Analitzar i aplicar la normativa de seguretat alimentaria, interpretant-la i
descrivint els factors i situacions de risc per garantir la salubritat dels productes
elaborats.

p) Identificar els problemes ambientals associats a la seva activitat, reconeixent i
aplicant els procediments i operacions de recollida selectiva de residus per garantir
la proteccié ambiental.
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q) Identificar els riscos associats a la seva activitat professional, relacionant-los
amb les mesures de proteccid per complir les normes establertes en els plans de
prevencio de riscos laborals.

1) Identificar les oportunitats que ofereix la realitat socioeconomica de la seva
zona, analitzant les possibilitats d’eéxit propies i alienes per mantenir un esperit
emprenedor al llarg de la vida.

s) Valorar les activitats de treball en un procés productiu, identificant-ne 'apor-
tacio al procés global per participar activament en els grups de treball i aconseguir
els objectius de la produccio.

t) Identificar i valorar les oportunitats d’aprenentatge i la seva relacié amb el
moén laboral, analitzant les ofertes 1 demandes del mercat per mantenir ’esperit
d’actualitzacio i innovacio.

u) Recon¢ixer les oportunitats de negoci, identificant i analitzant demandes del
mercat per crear i gestionar una petita empresa.

v) Recongixer els seus drets i deures com a agent actiu en la societat, analitzant el
marc legal que regula les condicions socials i laborals per participar com a ciutada
democratic.

w) Recongixer i seleccionar el vocabulari técnic basic i les expressions més
habituals en llengua anglesa per interpretar documentacio técnica senzilla i co-
municar-se en situacions quotidianes a 'empresa.

5.2 Relaci6 dels moduls professionals i unitats formatives

Modul professional I: elaboracions de forneria-brioixeria
Durada: 297 hores
Hores de lliure disposicio: 33 hores
Unitats formatives que el componen:
UF 1: pans hiperhidratats. 45 hores
UF 2: pans hipohidratats. 24 hores
UF 3: pans de flama i pans d’altres farines. 60 hores
UF 4: pans enriquits. 45 hores
UF 5: brioixeria i especialitats fregides. 55 hores
UF 6: croissanteria i brioixeria fullada. 35 hores

Modul professional 2: processos basics de pastisseria i rebosteria
Durada: 198 hores
Hores de lliure disposicio: 33 hores
Unitats formatives que el componen:
UF 1: masses de full. 20 hores
UF 2: masses batudes o esponjades. 20 hores
UF 3: masses escaldades. 20 hores
UF 4: masses ensucrades i trencades. 20 hores
UF 5: semifreds. 20 hores
UF 6: cremes i farciments dolgos i salats. 25 hores
UF 7: cobertures, banys i elaboracions complementaries. 20 hores
UF 8: decoracid6 i acabat. Conservacio i regeneracio de geéneres. 20 hores

Modul professional 3: elaboracions de confiteria i altres especialitats
Durada: 198 hores
Hores de lliure disposicio: 33 hores
Unitats formatives que el componen:
UF 1: galetes i pastes seques. 33 hores
UF 2: productes de xocolata, caramels i llaminadures. 55 hores
UF 3: torrons i massapans. 22 hores
UF 4: especialitats tradicionals i de pastisseria contemporania. 55 hores

Modul professional 4: postres en la restauracio
Durada: 132 hores
Hores de lliure disposicio: no se n’assignen
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Unitats formatives que el componen:

UF 1: les postres en la restauracio. 12 hores

UF 2: postres a base de fruites i lactics, i postres fregides i de paella. 20 hores

UF 3: postres de semifreds, gelats i sorbets. 26 hores

UF 4: postres de cuina catalana i altres cuines territorials espanyoles, cuina
internacional i d’autor. 44 hores

UF 5: acabat i presentaci6 de postres a partir d’elaboracions de pastisseria i
rebosteria. 30 hores

Modul professional 5: productes d’obrador
Durada: 132 hores
Hores de lliure disposicio: no se n’assignen
Unitats formatives que el componen:
UF 1: tasques de produccio. 21 hores
UF 2: processos d’elaboracio. 61 hores
UF 3: decoracio de productes d’obrador. 25 hores
UF 4: envasament i ubicacio6 dels productes d’obrador. 25 hores

Modul professional 6: operacions i control de magatzem en la indtstria alimen-
taria
Durada: 66 hores
Hores de lliure disposicio: no se n’assignen
Unitats formatives que el componen:
UF 1: aprovisionament del magatzem. 22 hores
UF 2: recepcid, emmagatzematge i expedicioé de mercaderies. 44 hores

Modul professional 7: seguretat i higiene en la manipulacié d’aliments
Durada: 66 hores
Hores de lliure disposicio en el modul: no se n’assignen
Unitats formatives que el componen:
UF1: manipulacié d’aliments. 40 hores
UF2: protecci6 del medi ambient. 26 hores

Modul professional 8: presentacio i venda de productes de forneria i pastisseria
Durada: 66 hores
Hores de lliure disposicio: no se n’assignen
Unitats formatives que el componen:
UF 1: venda de productes. 44 hores
UF 2: atenci6 al client. 22 hores

Modul professional 9: matéries primeres i processos en forneria, pastisseria i
rebosteria
Durada: 132 hores
Hores de lliure disposicio: 33 hores
Unitats formatives que el componen:
UF 1: processos de conservacio. 25 hores
UF 2: matéries primeres i productes. 56 hores
UF 3: presa de mostres i control de qualitat. 18 hores

Modul professional 10: formacio i orientaci6 laboral
Durada: 99 hores
Hores de Illiure disposicio: no se n’assignen
Unitats formatives que el componen:
UF 1: incorporaci6 al treball. 66 hores
UF 2: prevencio de riscos laborals. 33 hores

Modul professional 11: empresa i iniciativa emprenedora
Durada: 66 hores
Hores de lliure disposicio: no se n’assignen
Unitats formatives que el componen:
UF 1: empresa i iniciativa emprenedora. 66 hores
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Modul professional 12: anglés técnic
Durada: 99 hores
Hores de lliure disposicio: no se n’assignen
Unitats formatives que el componen:

UF 1: anglés tecnic. 99 hores

Modul professional 13: sintesi
Durada: 66 hores
Hores de lliure disposicio: no se n’assignen
Unitats formatives que el componen:
UF 1: sintesi. 66 hores

Modul professional 14: formacid en centres de treball
Durada: 383 hores
Hores de Illiure disposicio: no se n’assignen

5.3 Descripci6 dels moduls professionals i de les unitats formatives
MODUL PROFESSIONAL 1: ELABORACIONS DE FORNERIA-BRIOIXERTA

Durada: 297 hores

Hores de Illiure disposicio: 33 hores

Unitats formatives que el componen:
UF 1: pans hiperhidratats. 45 hores
UF 2: pans hipohidratats. 24 hores
UF 3: pans de flama i pans d’altres farines. 60 hores
UF 4: pans enriquits. 45 hores
UF 5: brioixeria i especialitats fregides. 55 hores
UF 6: croissanteria i brioixeria fullada. 35 hores

UF I: pans hiperhidratats
Durada: 45 hores

Resultats d aprenentatge i criteris d avaluacio

1. Posa a punt els equips 1 instal-lacions per elaborar pans hiperhidratats, reco-
neixent-ne els dispositius i el seu funcionament.

Criteris d ‘avaluacio

1.1 Identifica el funcionament, la constitucio i els dispositius de seguretat de
la maquinaria i equips.

1.2 Realitza les operacions de neteja, emprant els productes necessaris.

1.3 Executa les operacions de manteniment de primer nivell.

1.4 Identifica la seqiiéncia d’operacions de posada en marxa i aturada de les
maquines i equips.

1.5 Adequa els serveis auxiliars als requeriments del procés.

1.6 Regula i/o programa els equips d’elaboracio en funci6 dels requeriments

del procés.
1.7 Descriu les principals anomalies dels equips aixi com les mesures correc-
tives.

1.8 Descriu el procediment d’eliminacio dels residus generats en el manteniment
ineteja dels equips i instal-lacions.

2. Obté masses fermentables de pans hiperhidratats, justificant-ne la compo-
sicio.

Criteris d ‘avaluacio

2.1 Reconeix la documentaci6 associada al procés.

2.2 Descriu i caracteritza formules de masses per elaborar pans hiperhidra-
tats.

2.3 Realitza les operacions de condicionament del llevat i de la massa mare per
elaborar pans hiperhidratats.
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24 Relaciona els diferents tipus de masses amb els productes a obtenir.

2.5 Calcula la quantitat necessaria de cadascun dels ingredients de la massa.

2.6 Pesaidosifica els ingredients.

2.7 Controla el procés de pastament.

2.8 Relaciona els parametres del pastament amb la qualitat i caracteristiques
fisiques de les masses per elaborar pans hiperhidratats.

2.9 Aplica mesures d’higiene i de seguretat alimentaria per assegurar la salu-
britat dels productes obtinguts.

2.10 Contrasta les caracteristiques de la massa amb les especificacions reque-
rides.

2.11 Aplica les mesures correctives adequades davant de desviacions.

3. Forma peces per elaborar pans hiperhidratats, relacionant les operacions amb
el producte a obtenir.

Criteris d ‘avaluacio

3.1 Aplica repos a les masses en les condicions de temperatura i humitat re-
querides per elaborar pans hiperhidratats.

3.2 Identifica i caracteritza les operacions manuals o mecanitzades (divisio,
fenyiment, formacid, modelatge) per elaborar pans hiperhidratats, amb els utillatges
1 equips necessaris segons les condicions d’execucio.

3.3 Divideix manual o mecanicament les masses assegurant la grandaria de
les peces.

3.4 Funy les porcions de massa obtingudes 1 hi aplica el repos.

3.5 Dona forma a les peces en funci6 del pa hiperhidratat a elaborar.

3.6 Detecta i corregeix les possibles desviacions en les peces.

3.7 Colloca les unitats segons la seva grandaria i forma per a la seva fermen-
tacio.

3.8 Adopta mesures d’higiene, seguretat alimentaria i de prevencio de riscos
laborals durant la manipulacié de la massa.

4. Controla el procés de fermentaci6 per elaborar pans hiperhidratats, descrivint-
ne els fonaments i les técniques associades.

Criteris d avaluacio

4.1 Descriu el fonament microbiologic del procés de fermentacio en I’elaboracio
de pans hiperhidratats.

4.2 Descriu lainfluéncia de la temperatura i humitat en el procés de fermentacio
en I’elaboraci6 de pans hiperhidratats.

4.3 Selecciona les cambres de fermentaci6 i els parametres de control (tempe-
ratures, humitat i temps) per elaborar pans hiperhidratats.

4.4  Analitza I'adaptaci6 de la formulaci6 de la massa en cas d’aplicacio de fred
industrial.

4.5 Contrasta les caracteristiques de les peces obtingudes amb les seves es-
pecificacions.

4.6 Aplica mesures correctives davant desviacions, adoptant mesures per
evitar casos nous.

4.7 Adopta mesures d’higiene, seguretat alimentaria i prevencio de riscos
laborals.

4.8 Verifica que les aigiies afluents compleixen amb la legislacio vigent.

5. Cou les peces, seleccionant el tractament térmic en funcié de les caracteris-
tiques del pa hiperhidratat.

Criteris d avaluacio

5.1 Identifica els equips de tractament térmic (forns).

5.2 Analitza els parametres de control del procés de coccio al forn i la seva
influéncia en el producte final.

5.3 Selecciona el forn i els parametres de control en funcié del tipus de pro-
ducte.
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54 Condiciona les peces per realitzar les operacions de coccio.

5.5 Carrega o alimenta el forn, controlant la coccio.

5.6 Contrasta les caracteristiques del producte cuit amb les seves especifica-
cions.

5.7 Assegura que el producte obtingut es refreda en el menor temps possible.

5.8 Identifica i aplica les mesures correctives davant desviacions.

5.9 Aplica les mesures especifiques d’higiene i de seguretat durant els trac-
taments.

Continguts

1. Posada a punt d’equips i instal-lacions per elaborar pans hiperhidratats:

1.1  Procediments de posada en marxa, regulaci6 i aturada dels equips per
elaborar pans hiperhidratats: fonaments i caracteristiques.

1.2 Neteja d’equips i utils.

1.3 Manteniment de primer nivell dels equips i instal-lacions.

1.4 Incidencies tipus en la manipulacio dels equips d’elaboracié de pans hi-
perhidratats.

1.5 Eliminaci6 dels residus generats durant el manteniment d’equips 1 ins-
tal-lacions.

2. Obtencid de masses fermentables per elaborar pans hiperhidratats:

2.1 Tipus de masses fermentables per elaborar pans hiperhidrats.

2.2 Calcul d’ingredients segons la proporcio establerta en la recepta base.

2.3 Condicionament del llevat del pa.

2.4 Preparacio de la massa mare per elaborar pans hiperhidratats. Formulacio,
elaboracio.

2.5 Parametres de control, conservacio i utilitzacio.

2.6  Operacions d’elaboracié de masses fermentables per elaborar pans hiper-
hidratats.

2.7 Descripci6 de les caracteristiques organoléptiques, fisiques i quimiques de
les masses fermentables per elaborar pans hiperhidratats i el seu control.

2.8 Analisi de les anomalies i defectes de les masses fermentables per elaborar
pans hiperhidratats i descripcio de les mesures correctives.

3. Formaci6 de peces de pans hiperhidratats:

3.1 Operacions de formacio6 de peces per elaborar pans hiperhidratats: divisio,
fenyiment.

3.2 Descripci6 de les anomalies i defectes de la formacio de peces i aplicacio
de mesures correctives.

3.3 Ubicacio i control de les peces formades.

4. Control del procés de fermentaci6 per elaborar pans hiperhidratats:

4.1 Procés de fermentacid per elaborar pans hiperhidratats. Parametres de
control, anomalies i mesures correctives.

4.2 Adaptaci6 de les formules de masses fermentables per elaborar pans hi-
perhidratats amb aplicaci6 de fred industrial (fermentaci6 controlada, congelacio
i refrigeracio).

5. Cocci6 de peces fermentades en ’elaboracié de pans hiperhidratats:

5.1 Operacions previes a la coccid de pans hiperhidratats: caracteristiques,
seqiiencia d’execucio, equips i utillatge.

5.2 Tractaments térmics d’aplicacio i la seva influéncia sobre els pans hiper-
hidratats.

5.3 Analisi de les anomalies i defectes més freqiients en I’elaboracié de pans
hiperhidratats i descripcio de les mesures correctives.

54 Caracteristiques organoléptiques, fisiques i quimiques dels productes cuits:
descripcio i controls basics.

6. Aplicaci6 de normes de seguretat i higiene en I’elaboracié de pans hiperhi-

dratats.
7. Prevenci6 de riscos laborals en el procés d’elaboracié de pans hiperhidra-
tats.
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UF 2: pans hipohidratats
Durada: 24 hores

Resultats d aprenentatge i criteris d ‘avaluacio

1. Posa a punt els equips i instal-lacions per elaborar pans hipohidratats, reco-
neixent-ne els dispositius i el funcionament.

Criteris d avaluacio

1.1 Identifica el funcionament, la constitucio i els dispositius de seguretat de
la maquinaria i equips.

1.2 Realitza les operacions de neteja, emprant els productes necessaris.

1.3 Executa les operacions de manteniment de primer nivell.

1.4 Identifica la seqiiéncia d’operacions de posada en marxa i aturada de les
maquines i equips.

1.5 Adequa els serveis auxiliars als requeriments del procés.

1.6 Regula i/o programa els equips d’elaboracié en funcié dels requeriments
del procés.

1.7 Descriu les principals anomalies dels equips, aixi com les mesures cor-
rectives.

1.8  Descriu el procediment d’eliminacio dels residus generats en el manteniment
i neteja dels equips i installacions.

2. Obté masses fermentables de pans hipohidratats, justificant-ne la composi-
cio.

Criteris d avaluacio

2.1 Reconeix la documentacio associada al procés.

2.2 Descriu i caracteritza formules de masses per elaborar pans hipohidra-
tats.

2.3 Realitza les operacions de condicionament del llevat i de la massa mare per
elaborar pans hipohidratats.

2.4 Relaciona els diferents tipus de masses amb els productes a obtenir.

2.5 Calcula la quantitat necessaria de cadascun dels ingredients de la massa.

2.6 Pesaidosifica els ingredients.

2.7 Controla el procés de pastament.

2.8 Relaciona els parametres del pastament amb la qualitat i caracteristiques
fisiques de les masses per elaborar pans hipohidratats.

2.9 Aplica mesures d’higiene i de seguretat alimentaria per assegurar la salu-
britat dels productes obtinguts.

2.10 Contrasta les caracteristiques de la massa amb les especificacions reque-
rides.

2.11 Aplica les mesures correctives adequades davant desviacions.

3. Forma peces per elaborar pans hipohidratats, relacionant les operacions amb
el producte a obtenir.

Criteris d ‘avaluacio

3.1 Aplica repos a les masses en les condicions de temperatura i humitat re-
querides per elaborar pans hipohidratats.

3.2 Identifica i caracteritza les operacions manuals o mecanitzades (divisio,
fenyiment, format, modelatge) per elaborar pans hipohidratats, amb els utillatges
1 equips necessaris segons les condicions d’execucio.

3.3 Divideix manual o mecanicament les masses assegurant la grandaria de
les peces.

3.4 Funy les porcions de massa obtingudes i aplica el repos.

3.5 Dona forma a les peces en funcié del pa hipohidratat a elaborar.

3.6 Detecta i corregeix les possibles desviacions en les peces.

3.7 Colloca les unitats segons la seva grandaria i forma per a la seva fermen-
tacio.
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3.8 Adopta mesures d’higiene, seguretat alimentaria i de prevencioé de riscos
laborals durant la manipulacié de la massa.

4. Controla el procés de fermentaci6 per elaborar pans hipohidratats, descrivint-
ne els fonaments i les técniques associades.

Criteris d ‘avaluacio

4.1 Descriu el fonament microbiologic del procés de fermentacio en I’elaboracio
de pans hipohidratats.

4.2 Descriu la influéncia de la temperatura i humitat en el procés de fermentacio
en I’elaboraci6 de pans hipohidratats.

4.3 Selecciona les cambres de fermentacié i els parametres de control (tempe-
ratures, humitat i temps) per elaborar pans hipohidratats.

44  Analitza I'adaptacio6 de la formulacio de la massa en cas d’aplicacio de fred
industrial.

4.5 Contrasta les caracteristiques de les peces obtingudes amb les seves es-
pecificacions.

4.6 Aplica mesures correctives davant desviacions, adoptant mesures per
evitar casos nous.

4.7 Adopta mesures d’higiene, seguretat alimentaria i prevencio de riscos
laborals.

4.8 Verifica que les aigiies afluents compleixen amb la legislacio vigent.

5. Cou les peces, seleccionant el tractament térmic en funcio6 de les caracteris-
tiques del pa hipohidratat.

Criteris d ‘avaluacio

5.1 Identifica els equips de tractament térmic (forns).

5.2 Analitza els parametres de control del procés de coccio al forn i la seva
influéncia sobre el producte final.

5.3 Selecciona el forn i els parametres de control en funcié del tipus de pro-
ducte.

54 Condiciona les peces per realitzar les operacions de coccio.

5.5 Carrega o alimenta el forn, controlant-ne la coccio.

5.6 Contrasta les caracteristiques del producte cuit amb les seves especifica-
cions.

5.7 Assegura que el producte obtingut es refreda en el menor temps possible.

5.8 Identifica i aplica les mesures correctives davant desviacions.

5.9 Aplica les mesures especifiques d’higiene i seguretat durant els tracta-
ments.

Continguts

1. Posada a punt d’equips i instal'lacions per elaborar pans hipohidratats:

1.1 Procediments de posada en marxa, regulacio i aturada dels equips per
elaborar pans hipohidratats: fonaments i caracteristiques.

1.2 Neteja d’equips i utils.

1.3 Manteniment de primer nivell dels equips i instal-lacions.

1.4 Incidéncies tipus en la manipulacié dels equips d’elaboracié de pans hi-
pohidratats.

1.5 Eliminaci6 dels residus generats durant el manteniment d’equips i ins-
tal-lacions.

2. Obtencid de masses fermentables per elaborar pans hipohidratats:

2.1 Tipus de masses fermentables per elaborar pans hipohidratas.

2.2 Calcul d’ingredients segons la proporci6 establerta en la recepta base.

2.3 Condicionament del llevat del pa.

2.4 Preparacio de la massa mare per elaborar pans hipohidratats. Formulacio,
elaboracio.

2.5 Parametres de control, conservacio i utilitzacio.

2.6 Operacions d’elaboracié de masses fermentables per elaborar pans hipo-
hidratats.
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2.7 Descripci6 de les caracteristiques organoléptiques, fisiques i quimiques de
les masses fermentables per elaborar pans hipohidratats i el seu control.

2.8 Analisi de les anomalies i defectes de les masses fermentables per elaborar
pans hipohidratats i descripci6 de les mesures correctives.

3. Formaci6 de peces de pans hipohidratats:

3.1 Operacions de formacié de peces per elaborar pans hipohidratats: divisio,
fenyiment.

3.2 Descripci6 de les anomalies i defectes de la formacio de peces i aplicacio
de mesures correctives.

3.3 Ubicacid i control de les peces formades.

4. Control del procés de fermentacio per elaborar pans hipohidratats:

4.1 Procés de fermentacid per elaborar pans hipohidratats. Parametres de
control, anomalies i mesures correctives.

4.2 Adaptaci6 de les formules de masses fermentables per elaborar pans hi-
pohidratats amb aplicacié de fred industrial (fermentacio controlada, congelacio
i refrigeracio).

5. Cocci6 de peces fermentades en ’elaboracid de pans hipohidratats:

5.1 Operacions previes a la coccid de pans hipohidratats: caracteristiques,
seqiiencia d’execucio, equips i utillatge.

5.2 Tractaments térmics d’aplicacio i la seva influéncia sobre els pans hipo-
hidratats.

5.3 Analisi de les anomalies i defectes més freqiients en I’elaboraci6 de pans
hipohidratats i descripci6 de les mesures correctives.

54 Caracteristiques organoléptiques, fisiques i quimiques dels productes cuits:
descripcio i controls basics.

6. Aplicacio de normes de seguretat i higiene en I’elaboracié de pans hipohi-
dratats.

7. Prevenci6 de riscos laborals en el procés d’elaboracié de pans hipohidratats.

UF 3: pans de flama i pans d altres farines
Durada: 60 hores

Resultats d’aprenentatge i criteris d avaluacio

1. Posaa punt els equips i instal-lacions per elaborar pans de flama i pans d’altres
farines, reconeixent-ne els dispositius i el funcionament.

Criteris d avaluacio

1.1 Identifica el funcionament, la constitucio i els dispositius de seguretat de
la maquinaria i equips.

1.2 Realitza les operacions de neteja, emprant els productes necessaris.

1.3 Executa les operacions de manteniment de primer nivell.

1.4 Identifica la seqiiéncia d’operacions de posada en marxa i aturada de les
maquines i equips.

1.5 Adequa els serveis auxiliars als requeriments del procés.

1.6 Regula i/o programa els equips d’elaboracié en funcié dels requeriments
del procés.

1.7 Descriu les principals anomalies dels equips, aixi com les mesures cor-
rectives.

1.8 Descriu el procediment d’eliminaci6 dels residus generats en el manteniment
i neteja dels equips i instal-lacions.

2. Obté masses fermentables de pans de flama i pans d’altres farines, justificant-
ne la composicio.

Criteris d avaluacio

2.1 Reconeix la documentaci6 associada al procés.

2.2 Descriu i caracteritza formules de masses per elaborar pans de flama i
pans d’altres farines.

2.3 Realitza les operacions de condicionament del llevat i de la massa mare per
elaborar pans de flama i pans d’altres farines.
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2.4 Relaciona els diferents tipus de masses amb els productes a obtenir.

2.5 Calcula la quantitat necessaria de cadascun dels ingredients de la massa.

2.6 Pesaidosifica els ingredients.

2.7 Controla el procés de pastament.

2.8 Relaciona els parametres del pastament amb la qualitat i caracteristiques
fisiques de les masses per elaborar pans de flama i pans d’altres farines.

2.9 Aplica mesures d’higiene i de seguretat alimentaria per assegurar la salu-
britat dels productes obtinguts.

2.10 Contrasta les caracteristiques de la massa amb les especificacions reque-
rides.

2.11 Aplica les mesures correctives adequades davant desviacions.

3. Forma peces per elaborar pans de flama i pans d’altres farines, relacionant les
operacions amb el producte a obtenir.

Criteris d avaluacio

3.1 Aplica repds a les masses en les condicions de temperatura i humitat re-
querides per elaborar pans de flama i pans d’altres farines.

3.2 Identifica i caracteritza les operacions manuals o mecanitzades (divisio,
fenyiment, formacio, modelatge) per elaborar pans de flama i pans d’altres farines,
amb els utillatges i equips necessaris segons les condicions d’execucio.

3.3 Divideix manual o mecanicament les masses assegurant la grandaria de
les peces.

3.4 Funy les porcions de massa obtingudes i hi aplica el repos.

3.5 Dona forma a les peces en funcio dels pans de flama i pans d’altres farines
a elaborar.

3.6 Detectaicorregeix les possibles desviacions en les peces.

3.7 Colloca les unitats segons la seva grandaria i forma per a la seva fermen-
tacio.

3.8 Adopta mesures d’higiene, seguretat alimentaria i de prevencio de riscos
laborals durant la manipulacié de la massa.

4. Controla el procés de fermentaci6 per elaborar pans de flama i pans d’altres
farines, descrivint-ne els fonaments i les técniques associades.

Criteris d ‘avaluacio

4.1 Descriu el fonament microbiologic del procés de fermentacio en I’elaboracio
de pans de flama i pans d’altres farines.

4.2 Descriu lainfluéncia de la temperatura i humitat en el procés de fermentacio
en I’elaboraci6 de pans de flama i pans d’altres farines.

4.3 Selecciona les cambres de fermentacio i els parametres de control (tempe-
ratures, humitat i temps) per elaborar pans de flama i pans d’altres farines.

4.4  Analitza 'adaptaci6 de la formulacié de la massa en cas d’aplicacio de fred
industrial.

4.5 Contrasta les caracteristiques de les peces obtingudes amb les seves es-
pecificacions.

4.6 Aplica mesures correctives davant desviacions, adoptant mesures per
evitar casos nous.

4.7 Adopta mesures d’higiene, seguretat alimentaria i prevencio de riscos
laborals.

4.8 Verifica que les aigiies afluents compleixen amb la legislacio vigent.

5. Cou les peces, seleccionant el tractament térmic en funcio6 de les caracteris-
tiques dels pans de flama i pans d’altres farines.

Criteris d avaluacio

5.1 Identifica els equips de tractament térmic (forns).

5.2 Analitza els parametres de control del procés de cocci6 al forn i la seva
influéncia sobre el producte final.
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5.3 Selecciona el forn i els parametres de control en funcié del tipus de pro-
ducte.

54 Condiciona les peces per realitzar les operacions de coccio.

5.5 Carrega o alimenta el forn, controlant-ne la coccio.

5.6 Contrasta les caracteristiques del producte cuit amb les seves especifica-
cions.

5.7 Assegura que el producte obtingut es refreda en el menor temps possible.

5.8 Identifica i aplica les mesures correctives davant desviacions.

5.9 Aplica les mesures especifiques d’higiene i seguretat durant els tracta-
ments.

Continguts

1. Posada a punt d’equips i instal-lacions per elaborar pans de flama i pans
d’altres farines:

1.1 Procediments de posada en marxa, regulacio i aturada dels equips per
elaborar pans de flama i pans d’altres farines: fonaments i caracteristiques.

1.2 Neteja d’equips i utils.

1.3 Manteniment de primer nivell dels equips i instal-lacions.

1.4 Incideéncies tipus en la manipulacio dels equips d’elaboracié de pans de
flama i pans d’altres farines.

1.5 Eliminaci6 dels residus generats durant el manteniment d’equips i ins-
tal-lacions.

2. Obtencid de masses fermentables per elaborar pans de flama i pans d’altres
farines:

2.1 Tipus de masses fermentables per elaborar pans de flama i pans d’altres
farines.

2.2 Calcul d’'ingredients segons la proporci6 establerta en la recepta base.

2.3 Condicionament del llevat del pa.

2.4 Preparaci6 de la massa mare per elaborar pans de flama i pans d’altres
farines. Formulacio, elaboracio.

2.5 Parametres de control, conservacio i utilitzacio.

2.6 Operacions d’elaboracié de masses fermentables per elaborar pans de flama
i pans d’altres farines.

2.7 Descripcio de les caracteristiques organoléptiques, fisiques i quimiques
de les masses fermentables per elaborar pans de flama i pans d’altres farines i el
seu control.

2.8 Analisi de les anomalies i defectes de les masses fermentables per elaborar
pans de flama i pans d’altres farines i descripcio de les mesures correctives.

3. Formaci6 de peces de pans de flama i pans d’altres farines:

3.1 Operacions de formaci6 de peces per elaborar pans de flama i pans d’altres
farines: divisio, fenyiment.

3.2 Descripci6 de les anomalies i defectes del formacié de peces i aplicacio de
mesures correctives.

3.3 Ubicacio i control de les peces formades.

4. Control del procés de fermentacio per elaborar pans de flama i pans d’altres
farines:

4.1 Procés de fermentacio per elaborar pans de flama i pans d’altres farines.
Parametres de control, anomalies 1 mesures correctives.

4.2 Adaptacio de les formules de masses fermentables per elaborar pans de
flama i pans d’altres farines amb aplicacio de fred industrial (fermentacié contro-
lada, congelacio i refrigeracio).

5. Coccio de peces fermentades en I'elaboracié de pans de flama i pans d’altres
farines:

5.1 Operacions prévies a la coccid de pans de flama i pans d’altres farines:
caracteristiques, seqiiéncia d’execucid, equips i utillatge.

5.2 Tractaments térmics d’aplicacio i la seva influéncia sobre els pans de flama
i pans d’altres farines.
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5.3 Analisi de les anomalies i defectes més freqiients en I’elaboracié de pans
de flama i pans d’altres farines i descripcio de les mesures correctives.

54 Caracteristiques organoleptiques, fisiques 1 quimiques dels productes cuits:
descripcio i controls basics.

6. Aplicacié de normes de seguretat i higiene en I’elaboracié de pans de flama
i pans d’altres farines.

7. Prevenci6 de riscos laborals en el procés d’elaboracio de pans de flama i pans
d’altres farines.

UF 4: pans enriquits
Durada: 45 hores

Resultats d ‘aprenentatge i criteris d avaluacio

1. Posaa punt els equips i instal-lacions per elaborar pans enriquits, reconeixent-
ne els dispositius i el seu funcionament.

Criteris d ‘avaluacio

1.1 Identifica el funcionament, la constituci6 i els dispositius de seguretat de
la maquinaria i equips.

1.2 Realitza les operacions de neteja, emprant els productes necessaris.

1.3 Executa les operacions de manteniment de primer nivell.

1.4 Identifica la seqiiéncia d’operacions de posada en marxa i aturada de les
maquines i equips.

1.5 Adequa els serveis auxiliars als requeriments del procés.

1.6 Regula i/o programa els equips d’elaboracio en funcio6 dels requeriments
del procés.

1.7 Descriu les principals anomalies dels equips, aixi com les mesures cor-
rectives.

1.8 Descriu el procediment d’eliminacio dels residus generats en el manteniment
ineteja dels equips i instal-lacions.

2. Obté masses fermentables de pans enriquits, justificant-ne la composicio.

Criteris d ‘avaluacio

2.1 Reconeix la documentacio associada al procés.

2.2 Descriui caracteritza formules de masses per elaborar pans enriquits.

2.3 Realitza les operacions de condicionament del llevat i de la massa mare
per elaborar pans enriquits.

24 Relaciona els diferents tipus de masses amb els productes a obtenir.

2.5 Calcula la quantitat necessaria de cadascun dels ingredients de la massa.

2.6 Pesaidosifica els ingredients.

2.7 Controla el procés de pastament.

2.8 Relaciona els parametres del pastament amb la qualitat i caracteristiques
fisiques de les masses per elaborar pans enriquits.

2.9 Aplica mesures d’higiene i de seguretat alimentaria per assegurar la salu-
britat dels productes obtinguts.

2.10 Contrasta les caracteristiques de la massa amb les especificacions reque-
rides.

2.11 Aplica les mesures correctives adequades davant desviacions.

3. Forma peces per elaborar pans enriquits, relacionant les operacions amb el
producte a obtenir.

Criteris d avaluacio

3.1 Aplica repds a les masses en les condicions de temperatura i humitat re-
querides per elaborar pans enriquits.

3.2 Identifica i caracteritza les operacions manuals o mecanitzades (divisio,
fenyiment, formacid, modelatge) per elaborar pans enriquits, amb els utillatges i
equips necessaris segons les condicions d’execucio.
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3.3 Divideix manual o mecanicament les masses assegurant la grandaria de
les peces.

3.4  Funy les porcions de massa obtingudes 1 hi aplica el repos.

3.5 Dona forma a les peces en funcié dels pans enriquits a elaborar.

3.6 Detectaicorregeix les possibles desviacions en les peces.

3.7 Colloca les unitats segons la seva grandaria i forma per a la seva fermen-
tacio.

3.8 Adopta mesures d’higiene, seguretat alimentaria i de prevencio de riscos
laborals durant la manipulaci6 de la massa.

4. Controla el procés de fermentacio per elaborar pans enriquits, descrivint-ne
els fonaments i les técniques associades.

Criteris d avaluacio

4.1 Descriu el fonament microbiologic del procés de fermentaci6 en I’elaboracio
de pans enriquits.

4.2 Descriu lainfluéncia de la temperatura i humitat en el procés de fermentacio
en I’elaboraci6 de pans enriquits.

4.3 Selecciona les cambres de fermentacio i els parametres de control (tempe-
ratures, humitat i temps) per elaborar pans enriquits.

44  Analitza I’adaptacio de la formulacio de la massa en cas d’aplicacio de fred
industrial.

4.5 Contrasta les caracteristiques de les peces obtingudes amb les seves es-
pecificacions.

4.6 Aplica mesures correctives davant desviacions, adoptant mesures per
evitar casos nous.

47 Adopta mesures d’higiene, seguretat alimentaria i prevencio de riscos
laborals.

4.8 Verifica que les aigiies afluents compleixen amb la legislacio vigent.

5. Cou les peces, seleccionant el tractament térmic en funcio6 de les caracteris-
tiques dels pans enriquits.

Criteris d ‘avaluacio

5.1 Identifica els equips de tractament térmic (forns).

5.2 Analitza els parametres de control del procés de cocci6 al forn i la seva
influéncia sobre el producte final.

5.3 Selecciona el forn i els parametres de control en funci6 del tipus de pro-
ducte.

54 Condiciona les peces per realitzar les operacions de coccio.

5.5 Carrega o alimenta el forn, controlant la coccio.

5.6 Contrasta les caracteristiques del producte cuit amb les seves especifica-
cions.

5.7 Assegura que el producte obtingut es refreda en el menor temps possible.

5.8 Identifica i aplica les mesures correctives davant desviacions.

5.9 Aplica les mesures especifiques d’higiene i seguretat durant els tracta-
ments.

Continguts

1. Posada a punt d’equips i instal-lacions per elaborar pans enriquits:

1.1  Procediments de posada en marxa, regulacio i aturada dels equips per
elaborar pans enriquits: fonaments i caracteristiques.

1.2 Neteja d’equips i utils.

1.3 Manteniment de primer nivell dels equips i instal-lacions.

1.4 Incidéncies tipus en la manipulaci6 dels equips d’elaboracio de pans en-
riquits.

1.5 Eliminaci6 dels residus generats durant el manteniment d’equips i ins-
tallacions.

2. Obtencid de masses fermentables per elaborar pans enriquits:
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2.1 Tipus de masses fermentables per elaborar pans enriquits.

2.2 Calcul d’ingredients segons la proporci6 establerta en la recepta base.

2.3 Condicionament del llevat del pa.

2.4 Preparacid de la massa mare per elaborar pans enriquits. Formulacio,
elaboracio.

2.5 Parametres de control, conservacio i utilitzacio.

2.6 Operacions d’elaboraci6 de masses fermentables per elaborar pans enri-
quits.

2.7 Descripci6 de les caracteristiques organoléptiques, fisiques i quimiques de
les masses fermentables per elaborar pans enriquits i el seu control.

2.8 Analisi de les anomalies i defectes de les masses fermentables per elaborar
pans enriquits i descripci6 de les mesures correctives.

3. Formaci6 de peces de pans enriquits:

3.1 Operacions de formacid de peces per elaborar pans enriquits: divisio,
fenyiment.

3.2 Descripci6 de les anomalies i defectes de la formacio de peces i aplicacio
de mesures correctives.

3.3 Ubicacid i control de les peces formades.

4. Control del procés de fermentacio per elaborar pans enriquits:

4.1 Procés de fermentacio per elaborar pans enriquits. Parametres de control,
anomalies i mesures correctives.

4.2 Adaptacio de les formules de masses fermentables per elaborar pans
enriquits amb aplicacid de fred industrial (fermentacio controlada, congelacio i
refrigeracio).

5. Cocci6 de peces fermentades en I’elaboracio de pans enriquits:

5.1 Operacions previes a la coccid de pans enriquits: caracteristiques, seqiiéncia
d’execucio, equips i utillatge.

5.2 Tractaments térmics d’aplicacio i la seva influéncia sobre els pans enri-
quits.

5.3 Analisi de les anomalies i defectes més freqiients en I’elaboraci6 de pans
enriquits i descripcio de les mesures correctives.

54 Caracteristiques organoleptiques, fisiques 1 quimiques dels productes cuits:
descripcio i controls basics.

6. Aplicacioé de normes de seguretat i higiene en ’elaboracié de pans enri-
quits.

7. Prevenci6 de riscos laborals en el procés d’elaboraci6 de pans enriquits.

UF 5: brioixeria i especialitats fregides
Durada: 55 hores

Resultats d aprenentatge i criteris d avaluacio

1. Posa a punt els equips i instal-lacions per elaborar productes de brioixeria i
especialitats fregides, reconeixent-ne els dispositius i el seu funcionament.

Criteris d avaluacio

1.1 Identifica el funcionament, la constituci6 i els dispositius de seguretat de
la maquinaria i equips.

1.2 Realitza les operacions de neteja, emprant els productes necessaris.

1.3 Executa les operacions de manteniment de primer nivell.

1.4 Identifica la seqiiéncia d’operacions de posada en marxa i aturada de les
maquines i equips.

1.5 Adequa els serveis auxiliars als requeriments del procés.

1.6 Regula i/o programa els equips d’elaboracio en funcio6 dels requeriments
del procés.

1.7 Descriu les principals anomalies dels equips, aixi com les mesures cor-
rectives.

1.8  Descriu el procediment d’eliminaci6 dels residus generats en el manteniment
ineteja dels equips 1 instal-lacions.
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2. Obté masses fermentables per elaborar productes de brioixeria i especialitats
fregides, justificant-ne la composicio.

Criteris d ‘avaluacio

2.1 Reconeix la documentacio6 associada al procés.

2.2 Descriu i caracteritza formules de masses per elaborar productes de brioi-
xeria i especialitats fregides.

2.3 Realitza les operacions de condicionament del llevat i de la massa mare per
elaborar productes de brioixeria i especialitats fregides.

2.4 Relaciona els diferents tipus de masses amb els productes a obtenir.

2.5 Calcula la quantitat necessaria de cadascun dels ingredients de la massa.

2.6 Pesaidosifica els ingredients.

2.7 Controla el procés de pastament.

2.8 Relaciona els parametres del pastament amb la qualitat i caracteristiques fi-
siques de les masses per elaborar productes de brioixeria i especialitats fregides.

2.9 Aplica mesures d’higiene i de seguretat alimentaria per assegurar la salu-
britat dels productes obtinguts.

2.10 Contrasta les caracteristiques de la massa amb les especificacions reque-
rides.

2.11 Aplica les mesures correctives adequades davant desviacions.

3. Forma peces per elaborar productes de brioixeria i especialitats fregides,
relacionant les operacions amb el producte a obtenir.

Criteris d ‘avaluacio

3.1 Aplicarepos ales masses en les condicions de temperatura i humitat reque-
rides per elaborar productes de brioixeria i especialitats fregides.

3.2 Identifica i caracteritza les operacions manuals o mecanitzades (divisio,
fenyiment, formacio, modelatge) per elaborar productes de brioixeria i especialitats
fregides, amb els utillatges i equips necessaris segons les condicions d’execucio.

3.3 Divideix manual o mecanicament les masses assegurant la grandaria de
les peces.

3.4  Funy les porcions de massa obtingudes i hi aplica el repos.

3.5 Doéna forma ales peces en funci6 dels productes de brioixeria i especialitats
fregides a elaborar.

3.6 Detectaicorregeix les possibles desviacions en les peces.

3.7 Colloca les unitats segons la seva grandaria i forma per a la seva fermen-
tacio.

3.8 Adopta mesures d’higiene, seguretat alimentaria i de prevencio de riscos
laborals durant la manipulacié de la massa.

4. Controla el procés de fermentacio per elaborar productes de brioixeria i espe-
cialitats fregides, descrivint-ne els fonaments i les técniques associades.

Criteris d ‘avaluacio

4.1 Descriu el fonament microbiologic del procés de fermentacio en I’elaboracio
de productes de brioixeria i especialitats fregides.

4.2 Descriu lainfluéncia de la temperatura i humitat en el procés de fermentacio
en I'elaboracio de productes de brioixeria i especialitats fregides.

4.3 Selecciona les cambres de fermentacio i els parametres de control (temperatu-
res, humitat i temps) per elaborar productes de brioixeria i especialitats fregides.

44  Analitza I'adaptacio de la formulacio de la massa en cas d’aplicacio de fred
industrial.

4.5 Contrasta les caracteristiques de les peces obtingudes amb les seves es-
pecificacions.

4.6 Aplica mesures correctives davant desviacions, adoptant mesures per
evitar casos nous.

4.7 Adopta mesures d’higiene, seguretat alimentaria i prevencio de riscos
laborals.

4.8 Verifica que les aigiies afluents compleixen amb la legislacio vigent.
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5. Cou/fregeix les peces, seleccionant el tractament térmic en funcié de les
caracteristiques dels productes de brioixeria i especialitats fregides.

Criteris d avaluacio

5.1 Identifica els equips de tractament térmic (forns/fregidores).

5.2 Analitza els parametres de control del procés de cocci6 al forn, fregit i la
seva influéncia sobre el producte final.

5.3 Selecciona el forn/fregidora i els parametres de control en funcié del tipus
de producte.

54 Condiciona les peces per realitzar les operacions de coccio/fregit.

5.5 Carrega o alimenta el forn/fregidora, controlant la coccid/fregit.

5.6 Contrasta les caracteristiques del producte cuit/fregit amb les seves espe-
cificacions.

5.7 Assegura que el producte obtingut es refreda en el menor temps possible.

5.8 Identifica i aplica les mesures correctives davant desviacions.

5.9 Aplica les mesures especifiques d’higiene i seguretat durant els tracta-
ments.

6. Elabora farciments i cobertures per elaborar productes de brioixeria i especi-
alitats fregides, caracteritzant i aplicant les diferents técniques d’elaboracio.

Criteris d avaluacio

6.1 Descriu els diversos tipus de cremes, farciments i1 cobertures per elaborar
productes de brioixeria i especialitats fregides.

6.2 Associa els diversos tipus de cremes, farciments i cobertures amb els pro-
ductes de brioixeria i especialitats fregides.

6.3 Enumera els ingredients necessaris per a cada tipus de crema, bany o
farciment.

6.4 Identifica el procés d’elaboracié de cremes, farciments i cobertures.

6.5 Selecciona i pesa els ingredients en funcio del producte a obtenir.

6.6 Aplica la seqiiéncia d’operacions d’elaboracio.

6.7 Identifica el punt Optim de muntatge o consisténcia de cadascuna de les
elaboracions.

6.8 Contrasta les caracteristiques de la crema, farciment i cobertura amb les
seves especificacions.

6.9 Identifica i aplica les mesures correctives davant desviacions.

6.10 Aplica els tractaments de conservacio a les cremes, farciments i cober-
tures.

6.11 Aplica les normes de seguretat i higiene alimentaria.

7. Compon productes de brioixeria i especialitats fregides, justificant-ne la
presentacio.

Criteris d ‘avaluacio

7.1  Descriu els procediments, técniques i equips per a la composicio de productes
de brioixeria i especialitats fregides.

7.2 Descriu possibles dissenys, productes i elements a incorporar, en la decoracio
1 acabat dels productes de brioixeria i especialitats fregides.

7.3 Prepara les cremes, farciments i cobertures.

7.4  Aplica la crema, farciment i coberta en la proporci6 adequada.

7.5 Assegura que la composiciod final del producte compleix amb les especi-
ficacions.

7.6 Fixa les condicions de conservaci6 del producte garantint-ne la seguretat
alimentaria.

7.7 Identifica i aplica les mesures correctives davant desviacions.

7.8 Aplica mesures de seguretat i higiene en la manipulaci6 dels productes.

Continguts
1. Posada a punt d’equips 1 instal-lacions per elaborar productes de brioixeria i
especialitats fregides:

Disposicions

AN Generalitat http:/www.gencat.cat/dogc ISSN 1988-298X
Y de Catalunya DL B 38014-2007



Diari Oficial de la Generalitat de Catalunya Num. 6236 —19.10.2012 49679

- ]
CVE-DOGC-A-12284074-2012

1.1 Procediments de posada en marxa, regulacio i aturada dels equips per elaborar
productes de brioixeria i especialitats fregides: fonaments i caracteristiques.

1.2 Neteja d’equips i utils.

1.3 Manteniment de primer nivell dels equips i instal-lacions.

1.4 Incidéncies tipus en la manipulacio dels equips d’elaboracié de productes
de brioixeria i especialitats fregides.

1.5 Eliminaci6 dels residus generats durant el manteniment d’equips i ins-
tal-lacions.

2. Obtenci6 de masses fermentables per elaborar productes de brioixeria i es-
pecialitats fregides:

2.1 Tipus de masses fermentables per elaborar productes de brioixeria i espe-
cialitats fregides.

2.2 Calcul d’ingredients segons la proporcio establerta en la recepta base.

2.3 Condicionament del llevat del pa.

24 Preparaci6 de la massa mare per elaborar productes de brioixeria i especi-
alitats fregides. Formulacio, elaboracio.

2.5 Parametres de control, conservacio i utilitzacio.

2.6 Operacions d’elaboracio de masses fermentables per elaborar productes de
brioixeria i especialitats fregides.

2.7 Descripci6 de les caracteristiques organoléptiques, fisiques i quimiques de
les masses fermentables per elaborar productes de brioixeria i especialitats fregides
iel seu control.

2.8 Analisi de les anomalies i defectes de les masses fermentables per ela-
borar productes de brioixeria i especialitats fregides i descripcio de les mesures
correctives.

3. Format de peces de productes de brioixeria i especialitats fregides:

3.1 Operacions de formaci6 de peces per elaborar productes de brioixeria i
especialitats fregides: divisio, fenyiment.

3.2 Descripci6 de les anomalies i defectes de la formaci6 de peces i aplicacio
de mesures correctives.

3.3 Ubicacid i control de les peces formades.

4. Control del procés de fermentacio per elaborar productes de brioixeria i
especialitats fregides:

4.1 Procés de fermentaci6 per elaborar productes de brioixeria i especialitats
fregides. Parametres de control, anomalies i mesures correctives.

4.2 Adaptacio6 de les formules de masses fermentables per elaborar productes
de brioixeria i especialitats fregides amb aplicacioé de fred industrial (fermentacid
controlada, congelacio i refrigeracio).

5. Coccid/fregit de peces fermentades en I'elaboracié de productes de brioixeria
1 especialitats fregides:

5.1 Operacions previes a la coccid/fregit de productes de brioixeria i especialitats
fregides: caracteristiques, seqiiéncia d’execucio, equips i utillatge.

5.2 Tractaments térmics d’aplicacid i la seva influéncia sobre els productes de
brioixeria i especialitats fregides.

5.3 Analisi de les anomalies i defectes més freqiients en I’elaboracié de productes
de brioixeria i especialitats fregides i descripcio de les mesures correctives.

54 Caracteristiques organoleptiques, fisiques i quimiques dels productes cuits
1 fregits: descripcio i controls basics.

6. Aplicaci6 de normes de seguretat i higiene en I’elaboracié de productes de
brioixeria i especialitats fregides.

7. Prevencio de riscos laborals en el procés d’elaboracio de productes de brioixeria
1 especialitats fregides.

8. Elaboraci6 de farciments i cobertures per elaborar productes de brioixeria i
especialitats fregides:

8.1 Seleccio de cremes, farciments i cobertures sobre la base dels productes de
brioixeria i especialitats fregides a obtenir.
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8.2 Elaboraci6 i conservacio de cremes amb ou, batudes i lleugeres. Ingredients
1 formulacio. Seqiiéncia d’operacions. Realitzaci6. Conservacio. Utilitzacio en els
diferents productes de brioixeria i especialitats fregides.

8.3 Elaboraci6 i conservaci6 de farciments salats (cremes base, beixamel).
Ingredients i formulacio. Seqiiéncia d’operacions. Realitzacié. Conservacio. Uti-
litzacid en els diferents productes de brioixeria i especialitats fregides.

8.4 Elaboracio i conservacio de cobertures (glacejats, pasta d’ametlla, xocolata,
lluentors). Ingredients i formulacio. Seqiiéncia d’operacions. Realitzaci6. Conservacio.
Utilitzacio en els diferents productes de brioixeria i especialitats fregides.

8.5 Analisi de les anomalies i defectes més freqiients i descripcio de les me-
sures correctives.

9. Composicio de productes de brioixeria i especialitats fregides:

9.1 Procediments i técniques de farciment dels productes de brioixeria i espe-
cialitats fregides.

9.2 Procediments i técniques de recobriment dels productes de brioixeria i
especialitats fregides.

9.3 Aplicaci6 d’elements decoratius als productes de brioixeria i especialitats
fregides.

9.4 Seleccio de I'equip i utillatge en funcié de la crema, farciment o cobertura
dels productes de brioixeria i especialitats fregides a obtenir.

9.5 Analisi de les anomalies i defectes més freqiients i descripcio de les mesures
correctives.

UF 6: croissanteria i brioixeria fullada
Durada: 35 hores

Resultats d’aprenentatge i criteris d avaluacio

1. Posadaa punt els equips i installacions per elaborar productes de croissanteria
1 brioixeria fullada, reconeixent-ne els dispositius i el seu funcionament.

Criteris d avaluacio

1.1 Identifica el funcionament, la constitucié i els dispositius de seguretat de
la maquinaria i equips.

1.2 Realitza les operacions de neteja, emprant els productes necessaris.

1.3 Executa les operacions de manteniment de primer nivell.

1.4 Identifica la seqiiéncia d’operacions de posada en marxa i aturada de les
maquines i equips.

1.5 Adequa els serveis auxiliars als requeriments del procés.

1.6 Regula i/o programa els equips d’elaboracié en funcié dels requeriments
del procés.

1.7 Descriu les principals anomalies dels equips, aixi com les mesures cor-
rectores.

1.8 Descriu el procediment d’eliminaci6 dels residus generats en el manteniment
ineteja dels equips i instal-lacions.

2. Obté masses fermentables per elaborar productes de croissanteria i brioixeria
fullada, justificant-ne la composicio.

Criteris d ‘avaluacio

2.1 Reconeix la documentaci6 associada al procés.

2.2 Descriu i caracteritza formules de masses per elaborar productes de crois-
santeria i brioixeria fullada.

2.3 Realitza les operacions de condicionament del llevat i de la massa mare per
elaborar productes de croissanteria i brioixeria fullada.

2.4 Relaciona els diferents tipus de masses amb els productes a obtenir.

2.5 Calcula la quantitat necessaria de cadascun dels ingredients de la massa.

2.6 Pesaidosifica els ingredients.

2.7 Controla el procés de pastament.

2.8 Relaciona els parametres del pastament amb la qualitat i caracteristiques
fisiques de les masses per elaborar productes de croissanteria i brioixeria fullada.
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2.9 Aplica mesures d’higiene i de seguretat alimentaria per assegurar la salu-
britat dels productes obtinguts.

2.10 Contrasta les caracteristiques de la massa amb les especificacions reque-
rides.

2.11 Aplica les mesures correctives adequades davant desviacions.

3. Forma peces per elaborar productes de croissanteria i brioixeria fullada,
relacionant les operacions amb el producte a obtenir.

Criteris d ‘avaluacio

3.1 Aplicarepos ales masses en les condicions de temperatura i humitat reque-
rides per elaborar productes de croissanteria i brioixeria fullada.

3.2 Identifica i caracteritza les operacions manuals o mecanitzades (divisio,
fenyiment, formaci6, modelatge) per elaborar productes de croissanteria i brioixeria
fullada, amb els utillatges i equips necessaris segons les condicions d’execucio.

3.3 Divideix manual o mecanicament les masses assegurant la grandaria de
les peces.

3.4 Funy les porcions de massa obtingudes 1 hi aplica el repos.

3.5 Donaformaa les peces en funcié dels productes de croissanteria i brioixeria
fullada a elaborar.

3.6 Detectaicorregeix les possibles desviacions en les peces.

3.7 Colloca les unitats segons la seva grandaria i forma per a la seva fermen-
tacio.

3.8 Adopta mesures d’higiene, seguretat alimentaria i de prevencio de riscos
laborals durant la manipulacié de la massa.

4. Controla el procés de fermentacio per elaborar productes de croissanteria i
brioixeria fullada, descrivint-ne els fonaments i les técniques associades.

Criteris d ‘avaluacio

4.1 Descriu el fonament microbiologic del procés de fermentaci6 en I’elaboracio
de productes de croissanteria i brioixeria fullada.

4.2 Descriu lainfluéncia de la temperatura i humitat en el procés de fermentacio
en I'elaboraci6 de productes de croissanteria i brioixeria fullada.

4.3 Selecciona les cambres de fermentacio i els parametres de control (temperatu-
res, humitat i temps) per elaborar productes de croissanteria i brioixeria fullada.

4.4  Analitza 'adaptaci6 de la formulacio de la massa en cas d’aplicacio de fred
industrial.

4.5 Contrasta les caracteristiques de les peces obtingudes amb les seves es-
pecificacions.

4.6 Aplica mesures correctives davant desviacions, adoptant mesures per
evitar casos nous.

4.7 Adopta mesures d’higiene, seguretat alimentaria i prevencio de riscos
laborals.

4.8 Verifica que les aigiies afluents compleixen amb la legislacio vigent.

5. Cou les peces, seleccionant el tractament térmic en funcio de les caracteris-
tiques dels productes de croissanteria i brioixeria fullada.

Criteris d ‘avaluacio

5.1 Identifica els equips de tractament térmic (forns).

5.2 Analitza els parametres de control del procés de cocci6 al forn i la seva
influéncia sobre el producte final.

5.3 Selecciona el forn i els parametres de control en funcio del tipus de pro-
ducte.

54 Condiciona les peces per realitzar les operacions de coccio.

5.5 Carrega o alimenta el forn, controlant la coccio.

5.6 Contrasta les caracteristiques del producte cuit amb les seves especifica-
cions.

5.7 Assegura que el producte obtingut es refreda en el menor temps possible.
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5.8 Identifica i aplica les mesures correctives davant desviacions.
5.9 Aplica les mesures especifiques d’higiene i seguretat durant els tracta-
ments.

6. Elabora farciments i cobertures per elaborar productes de croissanteria i bri-
oixeria fullada, caracteritzant i aplicant les diferents técniques d’elaboracio.

Criteris d avaluacio

6.1 Descriu els diversos tipus de cremes, farciments i cobertures per elaborar
productes de croissanteria i brioixeria fullada.

6.2 Associa els diversos tipus de cremes, farciments i cobertures amb els pro-
ductes de croissanteria i brioixeria fullada.

6.3 Enumera els ingredients necessaris per a cada tipus de crema, bany o
farciment.

6.4 Identifica el procés d’elaboracié de cremes, farciments i cobertures.

6.5 Selecciona i pesa els ingredients en funcié del producte a obtenir.

6.6 Aplica la seqiiéncia d’operacions d’elaboracio.

6.7 Identifica el punt Optim de muntatge o consisténcia de cadascuna de les
elaboracions.

6.8 Contrasta les caracteristiques de la crema, farciment i cobertures amb les
seves especificacions.

6.9 Identifica i aplica les mesures correctives davant desviacions.

6.10 Aplica els tractaments de conservacio a les cremes, farciments i cober-
tures.

6.11 Aplica les normes de seguretat i higiene alimentaria.

7. Compon productes de croissanteria i brioixeria fullada, justificant-ne la
presentacio.

Criteris d ‘avaluacio

7.1  Descriu els procediments, técniques i equips per a la composicio de productes
de croissanteria i brioixeria fullada.

7.2 Descriure possibles dissenys, productes i elements a incorporar, en la de-
coracio i acabat dels productes de croissanteria i brioixeria fullada.

7.3 Prepara les cremes, farciments i cobertures.

7.4  Aplica la crema, farciment i cobertura en la proporcio adequada.

7.5 Assegura que la composici6 final de producte compleix amb les especi-
ficacions.

7.6 Fixa les condicions de conservacio del producte garantint la seguretat
alimentaria.

7.7 Identifica i aplica les mesures correctives davant desviacions.

7.8 Aplica mesures de seguretat i higiene en la manipulacié dels productes.

Continguts

1. Posada a punt d’equips i instal-lacions per elaborar productes de croissanteria
1 brioixeria fullada:

1.1 Procediments de posada en marxa, regulacio i aturada dels equips per ela-
borar productes de croissanteria i brioixeria fullada: fonaments i caracteristiques.

1.2 Neteja d’equips i utils.

1.3 Manteniment de primer nivell dels equips i instal-lacions.

1.4 Incidéncies tipus en la manipulacio dels equips d’elaboracié de productes
de croissanteria i brioixeria fullada.

1.5 Eliminaci6 dels residus generats durant el manteniment d’equips i ins-
tal-lacions.

2. Obtencid de masses fermentables per elaborar productes de croissanteria i
brioixeria fullada:

2.1 Tipus de masses fermentables per elaborar productes de croissanteria i
brioixeria fullada.

2.2 Calcul d’'ingredients segons la proporci6 establerta en la recepta base.
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2.3 Condicionament del llevat del pa.

2.4 Preparacio de la massa mare per elaborar productes de croissanteria i bri-
oixeria fullada. Formulacio, elaboracio.

2.5 Parametres de control, conservacio i utilitzacio.

2.6 Operacions d’elaboraci6 de masses fermentables per elaborar productes de
croissanteria i brioixeria fullada.

2.7 Descripci6 de les caracteristiques organoléptiques, fisiques i quimiques de
les masses fermentables per elaborar productes de croissanteria i brioixeria fullada
iel seu control.

2.8 Analisi de les anomalies i defectes de les masses fermentables per elaborar
productes de croissanteria i brioixeria fullada i descripcié de les mesures correc-
tives.

3. Formaci6 de peces de productes de croissanteria i brioixeria fullada:

3.1 Operacions de formaci6 de peces per elaborar productes de croissanteria i
brioixeria fullada: divisi6, fenyiment.

3.2 Descripci6 de les anomalies i defectes del formacié de peces i aplicacio de
mesures correctives.

3.3 Ubicaci6 i control de les peces formades.

4. Control del procés de fermentacio per elaborar productes de croissanteria i
brioixeria fullada:

4.1 Procés de fermentacio per elaborar productes de croissanteria i brioixeria
fullada. Parametres de control, anomalies i mesures correctives.

4.2 Adaptacio de les formules de masses fermentables per elaborar productes
de croissanteria i brioixeria fullada amb aplicacié de fred industrial (fermentacio
controlada, congelacio i refrigeracio).

5. Coccio/fregit de peces fermentades en I’elaboracié de productes de croissan-
teria 1 brioixeria fullada:

5.1  Operacions previes a la coccio/fregit de productes de croissanteria i brioixeria
fullada: caracteristiques, seqiiéncia d’execucio, equips i utillatge.

5.2 Tractaments térmics d’aplicacio i la seva influéncia sobre els productes de
croissanteria i brioixeria fullada.

5.3 Analisi de les anomalies i defectes més freqiients en I'elaboracio de productes
de croissanteria i brioixeria fullada i descripci6 de les mesures correctives.

54 Caracteristiques organoleptiques, fisiques i quimiques dels productes cuits
1 fregits: descripcio i controls basics.

6. Aplicacio de normes de seguretat i higiene en I’elaboracié de productes crois-
santeria i brioixeria fullada.

7. Prevenci6 de riscos laborals en el procés d’elaboracio de productes de crois-
santeria i brioixeria fullada.

8. Elaboracio de farciments i cobertures per elaborar productes de croissanteria
i brioixeria fullada:

8.1 Seleccid de cremes, farciments i cobertures sobre la base dels productes de
croissanteria i brioixeria fullada a obtenir.

8.2 Elaboracio i conservacio de cremes amb ou, batudes i lleugeres. Ingredients
1 formulacio. Seqiiencia d’operacions. Realitzacio. Conservacio. Utilitzacio en els
diferents productes de croissanteria i brioixeria fullada.

8.3 Elaboraci6 i conservacio de farciments salats (cremes base, beixamel).
Ingredients i formulacio. Seqiiéncia d’operacions. Realitzacié. Conservacio. Uti-
litzaci6 en els diferents productes de croissanteria i brioixeria fullada.

8.4 Elaboracio i conservacio de cobertures (glacejats, pasta d’ametlla, xocolata,
lluentors). Ingredients i formulacid. Seqiiencia d’operacions. Realitzacid. Conser-
vacio. Utilitzacio en els diferents productes de croissanteria i brioixeria fullada.

8.5 Analisi de les anomalies i defectes més freqiients i descripcio de les me-
sures correctives.

8.6  Aplicacio de normes de seguretat i higiene.

8.7 Prevencio de riscos laborals.
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9. Composicio de productes de croissanteria i brioixeria fullada:

9.1 Procediments i técniques de farciment dels productes de croissanteria i
brioixeria fullada.

9.2 Procediments i técniques de recobriment dels productes de croissanteria
1 brioixeria fullada.

9.3 Aplicaci6 d’elements decoratius als productes de croissanteria i brioixeria
fullada.

9.4 Seleccio de I'equip 1 utillatge en funci6 de la crema, farciment o cobertura
dels productes de croissanteria i brioixeria fullada.

9.5 Analisi de les anomalies i defectes més freqiients i descripcio de les mesures
correctives.

9.6  Aplicaci6 de mesures d’higiene i seguretat adequades durant el procés.

9.7 Prevencio de riscos laborals.

MODUL PROFESSIONAL 2: PROCESSOS BASICS DE PASTISSERTA TREBOSTERIA

Durada: 198 hores
Hores de lliure disposicio: 33 hores
Unitats formatives que el componen:
UF 1: masses de full. 20 hores
UF 2: masses batudes o esponjades. 20 hores
UF 3: masses escaldades. 20 hores
UF 4: masses ensucrades i trencades. 20 hores
UF 5: semifreds. 20 hores
UF 6: cremes i farciments dolgos i salats. 25 hores
UF 7: cobertures, banys i elaboracions complementaries. 20 hores
UF 8: decoraci6 i acabat. Conservacio i regeneracio de geéneres. 20 hores

UF I: masses de full
Durada: 20 hores

Resultats d ‘aprenentatge i criteris d avaluacio:

1. Posa a punt els equips d’elaboraci6 de pastisseria i confiteria, reconeixent-ne
els dispositius i el seu funcionament.

Criteris d avaluacio

1.1 Interpreta la informacié continguda en els documents associats a la pro-
duccio, relacionant-la amb els equips a emprar.

1.2 Identifica el funcionament, la constitucio i els dispositius de seguretat de
la maquinaria i equips.

1.3 Realitza les operacions de neteja, assegurant I’eliminacio total dels residus
dels productes d’elaboraci6 i de neteja.

1.4 Realitza les operacions de posada en marxa de maquinaria seguint els
procediments establerts.

1.5 Executa les operacions de manteniment de primer nivell.

1.6 Regula i/o programa els equips d’elaboracié en funcié dels requeriments
del procés.

1.7 Descriu les principals anomalies dels equips, aixi com les mesures cor-
rectives.

1.8  Verifica la disponibilitat de tots els elements necessaris previs al desenvo-
lupament de les tasques i proposa alternatives si cal.

1.9 Descriu el procediment d’eliminacio dels residus generats en el manteniment
i neteja dels equips i instal-lacions.

1.10 Realitza totes les operacions tenint en compte la normativa higienicosa-
nitaria, de seguretat laboral i de proteccié ambiental.

2. Organitza el procés d’aprovisionament intern de géneres d’acord amb plans
de produccio6 determinats.

Disposicions
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Criteris d avaluacio

2.1 Calcula les necessitats de geéneres per fer front a plans de producci6 deter-
minats.

2.2 Formalitza la documentaci6 necessaria per sol-licitar I’aprovisionament
intern de géneres als departaments corresponents.

2.3 Realitza I'aprovisionament de géneres d’acord amb la normativa higieni-
cosanitaria i en 'ordre i temps preestablerts.

24 Utilitza els mitjans adequats per a les operacions de manipulaci6 i transport
intern de manera que no es deteriorin els productes ni s’alterin les condicions de
treball i seguretat.

2.5 Justifica el lloc de diposit i emmagatzematge dels geéneres i elaboracions
basiques tenint en compte la destinaci6é de consum assignada, les instruccions
rebudes i la normativa higienicosanitaria.

2.6 ldentifica els possibles problemes i hi proposa alternatives.

3. Obté masses i productes de masses de pasta de full, dolces i salades, justifi-
cant-ne la composicio.

Criteris d ‘avaluacio

3.1 Reconeix les caracteristiques generals de les masses de pasta de full.

3.2 Identifica els productes més significatius obtinguts a partir de masses i
pastes basiques.

3.3 Interpreta la formula i la funcié de cadascun dels ingredients.

34 Ajustaels ingredients a cada producte i quantitat a elaborar.

3.5 Controla la temperatura, velocitat, temps i altres parametres d’elaboracio
de masses i pastes.

3.6 Identifica les masses susceptibles de conservaci6 per tractament de fred
(refrigeracio i/o congelacio).

3.7 Verifica i valora les caracteristiques finals fisiques i organoléptiques del
producte.

3.8 Treballa amb organitzacio i responsabilitat.

3.9 Realitza les tasques d’ordre i neteja seguint les normes i els procediments
establerts.

3.10 Realitza totes les operacions tenint en compte la normativa higienicosa-
nitaria, de seguretat laboral i de proteccié ambiental.

Continguts

1. Posada a punt d’equips i installacions de pastisseria i rebosteria:

1.1  Descripcio, funcions classificacio, ubicaci6, distribucio i procediments
d’us, i manteniment de la maquinaria, bateria, utensilis i eines d’Gs especific en
pastisseria i rebosteria.

1.2 Procediments de posada en marxa, regulacio i aturada dels equips: fona-
ments i caracteristiques.

1.3 Manteniment de primer nivell d’equips i instal-lacions. Eliminaci6 de
residus.

1.4 Preparacio i manteniment de la maquinaria.

1.5 Identificaci6 dels comandaments de connexi6 general i de regulacio.

1.6 Desmuntatge, neteja i muntatge dels elements i accessoris.

2. Processos d’aprovisionament intern i de regeneracié de materies primeres,
preelaboracions i elaboracions basiques de multiples aplicacions per a I’elaboracid
de productes de pastisseria-rebosteria:

2.1 Deduccid i calcul de necessitats de géneres, preelaboracions i elaboracions
basiques de multiples aplicacions.

2.2 Aprovisionament intern: formalitzacidé de documentacio i realitzacio
d’operacions.

2.3 Execuci6 d’operacions de regeneraci6 que necessitin els géneres, preela-
boracions i elaboracions basiques.

3. Elaboracions de productes de masses de pasta de full, dolces i salades:

Disposicions
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3.1 Matéries primeres utilitzades en I’elaboracioé de masses de pasta de full.

3.2 Caracteristiques de les masses de pasta de full.

3.3 Procés d’elaboracio de la massa de pasta de full.

3.4 Caracteristiques i propietats dels diferents tipus de masses de pasta de full
(basica, de mantega, invertida, compacta, rapida i altres).

3.5 Influéncia dels diferents parametres (temperatura dels ingredients, velocitat
de batuda, tamisatge i incorporaci6 de la farina, etc.) sobre el producte acabat.

3.6 Principals elaboracions de masses de pasta de full (palmeres, milfulls,
empanades i altres).

37 Defectes més comuns en I’elaboracio, causes i correccions.

3.8 Identificacio de necessitats basiques de conservacio segons el moment dis
o consum i la naturalesa de I’elaboracio.

UF 2: masses batudes o esponjades
Durada: 20 hores

Resultats d’aprenentatge i criteris d avaluacio

1. Posa a punt els equips d’elaboraci6 de pastisseria i confiteria, reconeixent-ne
els dispositius i el seu funcionament.

Criteris d avaluacio

1.1 Interpreta la informacié continguda en els documents associats a la pro-
duccio, relacionant-la amb els equips a emprar.

1.2 Identifica el funcionament, la constitucio i els dispositius de seguretat de
la maquinaria i equips.

1.3 Realitza les operacions de neteja, assegurant I’eliminaci6 total dels residus
dels productes d’elaboraci6 i de neteja.

1.4 Realitza les operacions de posada en marxa de maquinaria seguint els
procediments establerts.

1.5 Executa les operacions de manteniment de primer nivell.

1.6 Regula i/o programa els equips d’elaboracié en funcié dels requeriments

del procés.
1.7 Descriu les principals anomalies dels equips aixi com les mesures correc-
tives.

1.8  Verifica la disponibilitat de tots els elements necessaris previs al desenvo-
lupament de les tasques i proposa alternatives si cal.

1.9 Descriu el procediment d’eliminaci6 dels residus generats en el manteniment
i neteja dels equips i instal-lacions.

1.10  Realitza totes les operacions tenint en compte la normativa higienicosa-
nitaria, de seguretat laboral i de proteccié ambiental.

2. Organitza el procés d’aprovisionament intern de géneres d’acord amb plans
de produccio6 determinats.

Criteris d avaluacio

2.1 Calcula les necessitats de géneres per fer front a plans de producci6 deter-
minats.

2.2 Formalitza la documentacié necessaria per sol-licitar I’aprovisionament
intern de géneres als departaments corresponents.

2.3 Realitza I'aprovisionament de geéneres d’acord amb la normativa higieni-
cosanitaria i en Pordre i temps preestablerts.

2.4 Utilitza els mitjans adequats per a les operacions de manipulacid i transport
intern de manera que no es deteriorin els productes ni s’alterin les condicions de
treball 1 seguretat.

2.5 Realitza les operacions de regeneracid que necessitin els géneres per a la seva
utilitzaci6 posterior en les elaboracions de pastisseria-rebosteria i de similars.

2.6 Justifica el lloc de diposit dels geéneres i elaboracions basiques tenint en
compte la destinacio de consum assignada, les instruccions rebudes i la normativa
higienicosanitaria.

2.7 Identifica els possibles problemes i hi proposa alternatives.

Disposicions
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3. Obté masses i productes de masses batudes o esponjades, dolces i salades,
justificant-ne la composicio.

Criteris d ‘avaluacio

3.1 Identifica els productes més significatius obtinguts a partir de masses i
pastes basiques.

3.2 Interpreta la formula i la funcié de cadascun dels ingredients.

3.3 Ajustaels ingredients a cada producte i quantitat a elaborar.

3.4 Controla la temperatura, velocitat, temps i altres parametres d’elaboracio
de masses i pastes.

3.5 Abocala massa sobre el motlle o I'aboca amb la manega sobre la llauna de
coccid, amb la forma i mida requerits en funcioé del producte a obtenir.

3.6 Refrigera o congela el producte si cal per assegurar-ne la conservacio.

3.7 Verifica i valora les caracteristiques finals fisiques i organoléptiques del
producte.

3.8 Treballa amb organitzacio i responsabilitat.

3.9 Realitza les tasques d’ordre i neteja seguint les normes i els procediments
establerts.

3.10 Realitza totes les operacions tenint en compte la normativa higienicosa-
nitaria, de seguretat laboral i de proteccié ambiental.

Continguts

1. Posada a punt d’equips i installacions de pastisseria i rebosteria:

1.1  Descripcid, funcions, classificacid, ubicacio, distribucid 1 procediments
d’us i manteniment de la maquinaria, bateria, utensilis i eines d’is especific en
pastisseria i rebosteria.

1.2 Procediments de posada en marxa, regulacio i aturada dels equips: fona-
ments i caracteristiques.

1.3 Manteniment de primer nivell d’equips i instal-lacions. Eliminaci6 de
residus.

1.4 Preparaci6 i manteniment de la maquinaria.

1.5 Identificacio dels comandaments de connexid general i de regulacio.

1.6 Desmuntatge, neteja i muntatge dels elements i accessoris.

2. Processos d’aprovisionament intern i de regeneracié de matéries primeres,
preelaboracions i elaboracions basiques de multiples aplicacions per a I’elaboracid
de productes de pastisseria-rebosteria:

2.1 Deduccid i calcul de necessitats de géneres, preelaboracions i elaboracions
basiques de multiples aplicacions.

2.2 Aprovisionament intern: formalitzacié de documentacio i realitzacio
d’operacions.

2.3 Execuci6 d’operacions de regeneracié que necessitin els géneres, preela-
boracions i elaboracions basiques.

3. Elaboracions de productes de masses batudes:

3.1 Matéries primeres utilitzades en I’elaboracio de les masses batudes.

3.2 Caracteristiques de les masses batudes.

3.3 Procés d’elaboracio de productes de masses batudes.

3.4 Principals elaboracions amb masses batudes (pa de pessic, magdalenes,
mantegades i altres).

3.5 Influéncia dels diferents parametres (temperatura dels ingredients, velocitat
de batuda, tamisatge i incorporaci6 de la farina, etc.) sobre el producte acabat.

3.6 Defectes més comuns en I’elaboracid, causes i correccions.

3.7 Identificacio de necessitats basiques de conservacio segons moment d’(is
o consum i la naturalesa de I’elaboracio.

UF 3: masses escaldades
Durada: 20 hores

Resultats d aprenentatge i criteris d avaluacio

1. Posa a punt els equips d’elaboraci6 de pastisseria i confiteria, reconeixent-ne
els dispositius i el seu funcionament.

Disposicions
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Criteris d avaluacio

1.1 Interpreta la informacidé continguda en els documents associats a la pro-
duccio, relacionant-la amb els equips a emprar.

1.2 Identifica el funcionament, la constitucio i els dispositius de seguretat de
la maquinaria i equips.

1.3 Realitza les operacions de neteja, assegurant I’eliminacio total dels residus
dels productes d’elaboracio i de neteja.

1.4 Realitza les operacions de posada en marxa de maquinaria seguint els
procediments establerts.

1.5 Executa les operacions de manteniment de primer nivell.

1.6 Regula i/o programa els equips d’elaboracié en funcié dels requeriments
del procés.

1.7 Descriu les principals anomalies dels equips, aixi com les mesures cor-
rectives.

1.8  Verifica la disponibilitat de tots els elements necessaris previs al desenvo-
lupament de les tasques i proposa alternatives si cal.

1.9 Descriu el procediment d’eliminacio dels residus generats en el manteniment
ineteja dels equips 1 instal-lacions.

1.10  Realitza totes les operacions tenint en compte la normativa higienicosa-
nitaria, de seguretat laboral i de proteccid ambiental.

2. Organitza el procés d’aprovisionament intern de géneres d’acord amb plans
de producci6 determinats.

Criteris d avaluacio

2.1 Calcula les necessitats de géneres per fer front a plans de produccio deter-
minats.

2.2 Formalitza la documentacio necessaria per sollicitar I’'aprovisionament
intern de géneres als departaments corresponents.

2.3 Realitza I'aprovisionament de géneres d’acord amb la normativa higieni-
cosanitaria i en 'ordre i temps preestablerts.

2.4  Utilitza els mitjans adequats per a les operacions de manipulacio i transport
intern de manera que no es deteriorin els productes ni s’alterin les condicions de
treball i seguretat.

2.5 Realitzales operacions de regeneracio que necessitin els géneres per a la seva
utilitzacid posterior en les elaboracions de pastisseria-rebosteria i de similars.

2.6 Justifica el lloc de diposit dels geéneres i elaboracions basiques tenint en
compte la destinacié de consum assignada, les instruccions rebudes i la normativa
higienicosanitaria.

2.7 Identifica els possibles problemes i hi proposa alternatives.

3. Obté masses i productes de masses escaldades, dolces i salades, de miltiples
aplicacions, justificant-ne la composicio.

Criteris d ‘avaluacio

3.1 Reconeix les caracteristiques generals de les masses escaldades.

3.2 Identifica els productes mes significatius obtinguts a partir de masses i
pastes basiques.

3.3 Interpreta la formula i la funcio de cadascun dels ingredients.

3.4 Ajustaels ingredients a cada producte i quantitat a elaborar.

3.5 Controla la temperatura, velocitat, temps i altres parametres d’elaboracio
de masses i pastes.

3.6 Abocala massa sobre el motlle o I'aboca amb la manega sobre la llauna de
coccid, amb la forma i mida requerits en funcié del producte a obtenir.

3.7 Refrigera o congela el producte si cal per assegurar-ne la conservacio.

3.8 Verifica i valora les caracteristiques finals fisiques i organoléptiques del
producte.

3.9 Treballa amb organitzaci6 i responsabilitat.

3.10 Realitza les tasques d’ordre i neteja seguint les normes i els procediments
establerts.

Disposicions
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3.11 Realitza totes les operacions tenint en compte la normativa higienicosa-
nitaria, de seguretat laboral i de proteccié ambiental.

Continguts

1. Posada a punt d’equips i instal-lacions de pastisseria i rebosteria:

1.1  Descripci6, funcions, classificacid, ubicaci6, distribucid 1 procediments
d’us i manteniment de la maquinaria, bateria, utensilis i eines d’is especific en
pastisseria i rebosteria.

1.2 Procediments de posada en marxa, regulacio i aturada dels equips: fona-
ments i caracteristiques.

1.3 Manteniment de primer nivell d’equips i instal-lacions. Eliminaci6 de
residus.

1.4 Preparacio i manteniment de la maquinaria.

1.5 Identificacio dels comandaments de connexid general i de regulacio.

1.6 Desmuntatge, neteja i muntatge dels elements i accessoris.

2. Processos d’aprovisionament intern i de regeneracié de mateéries primeres,
preelaboracions i elaboracions basiques de multiples aplicacions per a I’elaboracid
de productes de pastisseria-rebosteria:

2.1 Deduccid i calcul de necessitats de géneres, preelaboracions i elaboracions
basiques de multiples aplicacions.

2.2 Aprovisionament intern: formalitzacié de documentacio i realitzacio
d’operacions.

2.3 Execuci6 d’operacions de regeneraci6 que necessitin els géneres, preela-
boracions i elaboracions basiques.

3. Elaboracions de productes de masses escaldades:

3.1 Matéries primeres utilitzades en I’elaboracio de les masses escaldades.

3.2 Caracteristiques de les masses escaldades.

3.3 Procés d’elaboracio de productes de masses escaldades.

34 Principals elaboracions de masses escaldades (profiteroles, bunyols, xurros
i altres).

3.5 Defectes més comuns en I’elaboracio, causes i correccions.

3.6 Identificacio de necessitats basiques de conservacio segons el moment d’tis
o consum i la naturalesa de I’elaboracio.

UF 4: masses ensucrades i trencades
Durada: 20 hores

Resultats d aprenentatge i criteris d ‘avaluacio

1. Posa a punt els equips d’elaboraci6 de pastisseria i confiteria, reconeixent-ne
els dispositius i el seu funcionament.

Criteris d ‘avaluacio

1.1 Interpreta la informacioé continguda en els documents associats a la pro-
duccid, relacionant-la amb els equips a emprar.

1.2 Identifica el funcionament, la constitucio i els dispositius de seguretat de
la maquinaria i equips.

1.3 Realitza les operacions de neteja, assegurant I’eliminacio total dels residus
dels productes d’elaboraci6 i de neteja.

1.4 Realitza les operacions de posada en marxa de maquinaria seguint els
procediments establerts.

1.5 Executa les operacions de manteniment de primer nivell.

1.6 Regula i/o programa els equips d’elaboracio en funcio6 dels requeriments
del procés.

1.7 Descriu les principals anomalies dels equips, aixi com les mesures cor-
rectives.

1.8 Verifica la disponibilitat de tots els elements necessaris previs al desenvo-
lupament de les tasques i proposa alternatives si cal.

1.9 Descriu el procediment d’eliminacio dels residus generats en el manteniment
i neteja dels equips i installacions.

Disposicions
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1.10 Realitza totes les operacions tenint en compte la normativa higienicosa-
nitaria, de seguretat laboral i de proteccié ambiental.

2. Organitza el procés d’aprovisionament intern de géneres d’acord amb plans
de produccio determinats.

Criteris d ‘avaluacio

2.1 Calcula les necessitats de géneres per fer front a plans de produccio deter-
minats.

2.2 Formalitza la documentaci6 necessaria per sol-licitar I’aprovisionament
intern de géneres als departaments corresponents.

2.3 Realitza 'aprovisionament de géneres d’acord amb la normativa higieni-
cosanitaria i en 'ordre i temps preestablerts.

2.4 Utilitza els mitjans adequats per a les operacions de manipulacid i transport
intern de manera que no es deteriorin els productes ni s’alterin les condicions de
treball 1 seguretat.

2.5 Realitzales operacions de regeneracio que necessitin els géneres per a la seva
utilitzacio posterior en les elaboracions de pastisseria-rebosteria i de similars.

2.6 Justifica el lloc de diposit dels geéneres i elaboracions basiques tenint en
compte la destinaci6 de consum assignada, les instruccions rebudes i la normativa
higienicosanitaria.

2.7 Identifica els possibles problemes i hi proposa alternatives.

3. Obté masses i productes de masses ensucrades i trencades dolces i salades de
multiples aplicacions, justificant-ne la composicio.

Criteris d avaluacio

3.1 Reconeix les caracteristiques generals de les masses escaldades.

3.2 Identifica els productes mes significatius obtinguts a partir de masses i
pastes basiques.

3.3 Interpreta la formula i la funcié de cadascun dels ingredients.

3.4 Ajustaels ingredients a cada producte i quantitat a elaborar.

3.5 Controla la temperatura, velocitat, temps i altres parametres d’elaboracio
de masses i pastes.

3.6 Aboca la massa sobre el motlle o I'aboca amb la maniga sobre la llauna de
coccid, amb la forma i mida requerits en funci6 del producte a obtenir.

3.7 Refrigera o congela el producte si cal per assegurar-ne la conservacio.

3.8 Verifica i valora les caracteristiques finals fisiques i organoléptiques del
producte.

3.9 Treballa amb organitzacio i responsabilitat.

3.10 Realitza les tasques d’ordre i neteja seguint les normes i els procediments
establerts.

3.11 Realitza totes les operacions tenint en compte la normativa higienicosa-
nitaria, de seguretat laboral i de proteccié ambiental.

Continguts

1. Posada a punt d’equips i instal-lacions de pastisseria i rebosteria:

1.1  Descripcio, funcions classificacio, ubicaci6, distribucio i procediments
d’us 1 manteniment de la maquinaria, bateria, utensilis i eines d’is especific en
pastisseria i rebosteria.

1.2 Procediments de posada en marxa, regulacio i aturada dels equips: fona-
ments i caracteristiques.

1.3 Manteniment de primer nivell d’equips i instal-lacions. Eliminaci6 de
residus.

1.4 Preparacio i manteniment de la maquinaria.

1.5 Identificacio dels comandaments de connexid general i de regulacio.

1.6 Desmuntatge, neteja i muntatge dels elements i accessoris.

2. Processos d’aprovisionament intern i de regeneracié de materies primeres,
preelaboracions i elaboracions basiques de multiples aplicacions per a ’elaboracio
de productes de pastisseria-rebosteria:

Disposicions

AN Generalitat http:/www.gencat.cat/dogc ISSN 1988-298X
Y de Catalunya DL B 38014-2007



Diari Oficial de la Generalitat de Catalunya Num. 6236 —19.10.2012 49691

- ]
CVE-DOGC-A-12284074-2012

2.1 Deduccid i calcul de necessitats de geéneres, preelaboracions i elaboracions
basiques de multiples aplicacions.

2.2 Aprovisionament intern: formalitzacié de documentacio i realitzacio
d’operacions.

2.3 Execuci6 d’operacions de regeneracié que necessitin els géneres, preela-
boracions i elaboracions basiques

3. Elaboracions de productes de masses ensucrades i trencades, dolces i sala-
des:

3.1 Materies primeres utilitzades en I’elaboracio de les masses ensucrades.

3.2 Caracteristiques de les masses ensucrades.

3.3 Principals elaboracions amb masses ensucrades i trencades.

3.4 Procés d’elaboracio de productes de masses ensucrades i trencades dolces
isalades.

3.5 Defectes més comuns en I’elaboracio, causes i correccions.

3.6 Identificacio de necessitats basiques de conservaci6 segons el moment d’tis
o consum i la naturalesa de I’elaboracio.

UF 5: semifreds
Durada: 20 hores

Resultats d’aprenentatge i criteris d avaluacio

1. Posa a punt els equips d’elaboracio de pastisseria i confiteria, reconeixent-ne
els dispositius i el seu funcionament.

Criteris d avaluacio

1.1 Interpreta la informacié continguda en els documents associats a la pro-
duccio, relacionant-la amb els equips a emprar.

1.2 Identifica el funcionament, la constitucio i els dispositius de seguretat de
la maquinaria i equips.

1.3 Realitza les operacions de neteja, assegurant ’eliminacio total dels residus
dels productes d’elaboraci6 i de neteja.

1.4 Realitza les operacions de posada en marxa de maquinaria seguint els
procediments establerts.

1.5 Executa les operacions de manteniment de primer nivell.

1.6 Regula i/o programa els equips d’elaboracié en funcié dels requeriments

del procés.
1.7 Descriu les principals anomalies dels equips aixi com les mesures correc-
tives.

1.8  Verifica la disponibilitat de tots els elements necessaris previs al desenvo-
lupament de les tasques i proposa alternatives si cal.

1.9 Descriu el procediment d’eliminacio dels residus generats en el manteniment
ineteja dels equips i instal-lacions.

1.10 Realitza totes les operacions tenint en compte la normativa higienicosa-
nitaria, de seguretat laboral i de proteccié ambiental.

2. Organitza el procés d’aprovisionament intern de géneres d’acord amb plans
de produccio6 determinats.

Criteris d avaluacio

2.1 Calcula les necessitats de géneres per fer front a plans de produccié deter-
minats.

2.2 Formalitza la documentaci6 necessaria per sol-licitar I’aprovisionament
intern de géneres als departaments corresponents.

2.3 Realitza I'aprovisionament de geéneres d’acord amb la normativa higieni-
cosanitaria i en 'ordre i temps preestablerts.

2.4 Utilitza els mitjans adequats per a les operacions de manipulacio i transport
intern de manera que no es deteriorin els productes ni s’alterin les condicions de
treball i seguretat.
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2.5 Realitza les operacions de regeneracio que necessitin els géneres per a la seva
utilitzacié posterior en les elaboracions de pastisseria-rebosteria i de similars.

2.6 Justifica el lloc de diposit dels generes i elaboracions basiques tenint en
compte la destinacio de consum assignada, les instruccions rebudes i la normativa
higienicosanitaria.

2.7 Identifica els possibles problemes i hi proposa alternatives.

3. Obté semifreds identificant-ne la tipologia.

Criteris d avaluacio

3.1 Reconeix les caracteristiques generals dels semifreds.

3.2 Classifica i caracteritza els diferents tipus de semifreds (parfait, mousse,
bavareses, carlotes i altres).

3.3 Caracteritza els diferents meétodes, técniques i processos per I’elaboracio
de semifreds.

3.4 Interpreta la formula i la funcié de cadascun dels ingredients.

3.5 Controla la temperatura, fluidesa, coccid, muntatge i consisténcia de les
elaboracions.

3.6 Contrasta les caracteristiques dels productes obtinguts amb les especifi-
cacions d’elaboracio.

3.7 Dedueix les necessitats de conservacio fins al moment de la seva utilitzacio
0 regeneracio.

3.8 Verifica i valora les caracteristiques finals fisiques i organoléptiques del
producte.

3.9 Treballa amb organitzaci6 i responsabilitat.

3.10 Realitza les tasques d’ordre i neteja seguint les normes i els procediments
establerts.

3.11 Realitza totes les operacions tenint en compte la normativa higienicosa-
nitaria, de seguretat laboral i de proteccié ambiental.

Continguts

1. Posada a punt d’equips i installacions de pastisseria i rebosteria:

1.1  Descripci6, funcions, classificacid, ubicaci6, distribucié i procediments
d’us i manteniment de la maquinaria, bateria, utensilis i eines d*as especific en
pastisseria i rebosteria.

1.2 Procediments de posada en marxa, regulacio i aturada dels equips: fona-
ments i caracteristiques.

1.3 Manteniment de primer nivell d’equips i instal-lacions. Eliminacié de
residus.

1.4 Preparacié i manteniment de la maquinaria.

1.5 Identificacio dels comandaments de connexi6 general i de regulacio.

1.6 Desmuntatge, neteja i muntatge dels elements i accessoris.

2. Processos d’aprovisionament intern i de regeneracié de materies primeres,
preelaboracions i elaboracions basiques de multiples aplicacions per a I’elaboracid
de productes de pastisseria-rebosteria:

2.1 Deducci6 i calcul de necessitats de géneres, preelaboracions i elaboracions
basiques de multiples aplicacions.

2.2 Aprovisionament intern: formalitzacié de documentaci6 i realitzacid
d’operacions.

2.3 Execucio d’operacions de regeneracio que necessitin els géneres, preela-
boracions i elaboracions basiques.

3. Elaboracions de semifreds:

3.1 Materies primeres utilitzades en I’elaboracié de semifreds.

3.2 Caracteristiques dels semifreds.

3.3 Classificacio dels semifreds segons el component responsable del sabor i
I'esponjament basic (bavareses, mousse i altres).

3.4 Procés d’elaboraci6 de productes a base de semifreds.

3.5 Influéncia dels diferents ingredients i parametres en el procés d’elaboracio
del semifred.
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3.6 Defectes més comuns en I’elaboracio, causes i correccions.
3.7 Identificaci6 de necessitats basiques de conservacié segons el moment d’is
o consum 1 la naturalesa de I’elaboracio.

UF 6: cremes i farciments dol¢os i salats
Durada: 25 hores

Resultats d aprenentatge i criteris d ‘avaluacio

1. Posa a punt els equips d’elaboraci6 de pastisseria i confiteria, reconeixent-ne
els dispositius i el seu funcionament.

Criteris d avaluacio

1.1 Interpreta la informacid continguda en els documents associats a la pro-
duccid, relacionant-la amb els equips a emprar.

1.2 Identifica el funcionament, la constitucio i els dispositius de seguretat de
la maquinaria i equips.

1.3 Realitza les operacions de neteja, assegurant ’eliminacio total dels residus
dels productes d’elaboracio i de neteja.

1.4 Realitza les operacions de posada en marxa de maquinaria seguint els
procediments establerts.

1.5 Executa les operacions de manteniment de primer nivell.

1.6 Regula i/o programa els equips d’elaboracié en funcié dels requeriments

del procés.
1.7 Descriu les principals anomalies dels equips aixi com les mesures correc-
tives.

1.8 Verifica la disponibilitat de tots els elements necessaris previs al desenvo-
lupament de les tasques i proposa alternatives si cal.

1.9 Descriu el procediment d’eliminacié dels residus generats en el manteniment
ineteja dels equips i instal-lacions.

1.10 Realitza totes les operacions tenint en compte la normativa higienicosa-
nitaria, de seguretat laboral i de proteccid ambiental.

2. Organitza el procés d’aprovisionament intern de géneres d’acord amb plans
de producci6 determinats.

Criteris d ‘avaluacio

2.1 Calcula les necessitats de géneres per fer front a plans de produccio deter-
minats.

2.2 Formalitza la documentaci6 necessaria per sol-licitar I’aprovisionament
intern de géneres als departaments corresponents.

2.3 Realitza I'aprovisionament de géneres d’acord amb la normativa higieni-
cosanitaria i en 'ordre i temps preestablerts.

2.4 Utilitza els mitjans adequats per a les operacions de manipulaci6 i transport
intern de manera que no es deteriorin els productes ni s’alterin les condicions de
treball i seguretat.

2.5 Realitza les operacions de regeneracio que necessitin els géneres per a
la seva utilitzacio posterior en les elaboracions de pastisseria-rebosteria i altres
semblants.

2.6 Justifica el lloc de diposit dels geéneres i elaboracions basiques tenint en
compte la destinaci6 de consum assignada, les instruccions rebudes i la normativa
higienicosanitaria.

2.7 Identifica els possibles problemes i hi proposa alternatives.

3. Obté cremes i farciments, dolgos i salats, descrivint i aplicant les técniques
d’elaboracio.

Criteris d avaluacio

3.1 Classifica i caracteritza els diferents tipus de cremes i farciments dolgos i
salats associant-los als productes a elaborar.

3.2 Caracteritza els diferents métodes, técniques i processos d’obtencié de
cremes i farciments dolgos i salats.
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3.3 Interpreta la formula i la funcio de cadascun dels ingredients.

3.4 Identifica la funci6 de cadascun dels ingredients.

3.5 Ajusta la formulaci6 per als diversos productes i quantitats a elaborar.

3.6 Segueix la seqiiéncia d’incorporacio6 dels ingredients.

3.7 Controla la temperatura, fluidesa, coccid, muntatge i consisténcia de ca-
dascuna de les elaboracions.

3.8 Contrasta les caracteristiques dels productes obtinguts amb les especifi-
cacions de I’elaboracid.

3.9 Dedueix les necessitats de conservacio fins al moment del seu Us o rege-
neracio.

3.10 Verifica i valora les caracteristiques finals fisiques i organoléptiques del
producte.

3.11 Treballa amb organitzacio i responsabilitat.

3.12 Realitza les tasques d’ordre i neteja seguint les normes i els procediments
establerts.

3.13 Realitza totes les operacions tenint en compte la normativa higienicosa-
nitaria, de seguretat laboral i de proteccié ambiental.

Continguts

1. Posada a punt d’equips i instal-lacions de pastisseria i rebosteria:

1.1  Descripci6, funcions, classificacid, ubicaci6, distribucid i procediments
d’us 1 manteniment de la maquinaria, bateria, utensilis i eines d’s especific en
pastisseria i rebosteria.

1.2 Procediments de posada en marxa, regulacio i aturada dels equips: fona-
ments i caracteristiques.

1.3 Manteniment de primer nivell d’equips i installacions. Eliminaci6 de
residus.

1.4 Preparacié i manteniment de la maquinaria.

1.5 Identificacio dels comandaments de connexid general i de regulacio.

1.6 Desmuntatge, neteja i muntatge dels elements i accessoris.

2. Processos d’aprovisionament intern i de regeneracié de matéries primeres,
preelaboracions i elaboracions basiques de multiples aplicacions per a ’elaboracio
de productes de pastisseria-rebosteria:

2.1 Deducci6 i calcul de necessitats de géneres, preelaboracions i elaboracions
basiques de multiples aplicacions.

2.2 Aprovisionament intern: formalitzacié de documentacio i realitzacio
d’operacions.

2.3 Execuci6 d’operacions de regeneracio que necessitin els géneres, preela-
boracions i elaboracions basiques.

3. Elaboracions de cremes amb ou i cremes batudes:

3.1 Materies primeres utilitzades en ’elaboraci6 de cremes amb ou i cremes
batudes.

3.2 Caracteristiques de les cremes amb ou i cremes batudes.

3.3 Principals elaboracions amb cremes amb ou i cremes batudes.

3.4 Utilitzaci6 en els diferents productes de pastisseria.

3.5 Procés d’elaboraci6 de cremes amb ou i cremes batudes.

3.6 Defectes més comuns en I’elaboracid, causes i correccions.

3.7 Identificacié de necessitats basiques de conservacié segons el moment d’is
o consum i la naturalesa de I’elaboracio.

4. Elaboracions de farciments salats:

4.1 Materies primeres utilitzades en I’elaboraci6 de farciments salats.

4.2 Caracteristiques dels farciments salats.

4.3 Cremes base per a farciments salats (salsa beixamel i altres).

4.4 Principals elaboracions amb farciments salats.

4.5 Usen els diferents productes de pastisseria.

4.6 Procés d’elaboracio de farciments salats.

47 Defectes més comuns en I’elaboracid, causes i correccions.

Disposicions
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4.8 Identificacio de necessitats basiques de conservacio segons el moment d*us
o consum i la naturalesa de I’elaboracio.

UF 7: cobertures, banys i elaboracions complementaries
Durada: 20 hores

Resultats d’aprenentatge i criteris d ‘avaluacio

1. Posa apunt els equips d’elaboracio de pastisseria i confiteria, reconeixent-ne
els dispositius i el seu funcionament.

Criteris d avaluacio

1.1 Interpreta la informacié continguda en els documents associats a la pro-
duccio, relacionant-la amb els equips a emprar.

1.2 Identifica el funcionament, la constitucio i els dispositius de seguretat de
la maquinaria i equips.

1.3 Realitza les operacions de neteja, assegurant ’eliminacio total dels residus
dels productes d’elaboraci6 i de neteja.

1.4 Realitza les operacions de posada en marxa de maquinaria seguint els
procediments establerts.

1.5 Executa les operacions de manteniment de primer nivell.

1.6 Regula i/o programa els equips d’elaboracié en funcié dels requeriments

del procés.
1.7 Descriu les principals anomalies dels equips aixi com les mesures correc-
tives.

1.8  Verifica la disponibilitat de tots els elements necessaris previs al desenvo-
lupament de les tasques i proposa alternatives si cal.

1.9 Descriu el procediment d’eliminacié dels residus generats en el manteniment
i neteja dels equips i instal-lacions.

1.10 Realitza totes les operacions tenint en compte la normativa higienicosa-
nitaria, de seguretat laboral i de proteccié ambiental.

2. Organitza el procés d’aprovisionament intern de géneres d’acord amb plans
de produccio determinats.

Criteris d avaluacio

2.1 Calcula les necessitats de géneres per fer front a plans de produccio deter-
minats.

2.2 Formalitza la documentacié necessaria per sol-licitar I’aprovisionament
intern de géneres als departaments corresponents.

2.3 Realitza I'aprovisionament de geéneres d’acord amb la normativa higieni-
cosanitaria i en 'ordre i temps preestablerts.

2.4  Utilitza els mitjans adequats per a les operacions de manipulacio i transport
intern de manera que no es deteriorin els productes ni s’alterin les condicions de
treball 1 seguretat.

2.5 Realitza les operacions de regeneracid que necessitin els géneres per a
la seva utilitzacid posterior en les elaboracions de pastisseria-rebosteria i altres
semblants.

2.6 Justifica el lloc de diposit dels géneres i elaboracions basiques tenint en
compte la destinacio de consum assignada, les instruccions rebudes i la normativa
higienicosanitaria.

2.7 Identifica els possibles problemes i hi proposa alternatives.

3. Obté cobertures, banys i elaboracions complementaries (xarops, glacejats,
salses, melmelades, gelatines i altres) descrivint-ne i aplicant-hi les técniques
d’elaboracio.

Criteris d avaluacio

3.1 Classifica i caracteritza els diferents tipus de cobertures, banys i elabora-
cions complementaries (xarops, glacejats, salses, melmelades, gelatines i altres)
associant-los als productes a elaborar.
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3.2 Caracteritza els diferents métodes, técniques i processos d’obtencid de
cobertures, banys i elaboracions complementaries (xarops, glacejats, salses, mel-
melades, gelatines i altres).

3.3 Interpreta la formula i la funci6 de cadascun dels ingredients.

3.4 Identifica la funci6 de cadascun dels ingredients.

3.5 Ajusta la formulaci6 per als diversos productes i quantitats a elaborar.

3.6 Segueix la seqiiéncia d’incorporacio dels ingredients.

3.7 Controla la temperatura, fluidesa, coccid, muntatge o consisténcia de ca-
dascuna de les elaboracions.

3.8 Contrasta les caracteristiques dels productes obtinguts amb les especifi-
cacions d’elaboracio.

3.9 Dedueix les necessitats de conservacio fins al moment de la seva utilitzacio
0 regeneracio.

3.10 Verifica i valora les caracteristiques finals fisiques i organoléptiques del
producte.

3.11 Treballa amb organitzacio i responsabilitat.

3.12 Realitza les tasques d’ordre i neteja seguint les normes i els procediments
establerts.

3.13 Realitza totes les operacions tenint en compte la normativa higienicosa-
nitaria, de seguretat laboral i de proteccié ambiental.

Continguts

1. Posada a punt d’equips i instal-lacions de pastisseria i rebosteria:

1.1  Descripci6, funcions, classificacid, ubicaci6, distribucié i procediments
d’us i manteniment de la maquinaria, bateria, utensilis i eines dus especific en
pastisseria i rebosteria.

1.2 Procediments de posada en marxa, regulacio i aturada dels equips: fona-
ments i caracteristiques.

1.3 Manteniment de primer nivell d’equips i instal-lacions. Eliminaci6 de
residus.

1.4 Preparacié i manteniment de la maquinaria.

1.5 Identificacio dels comandaments de connexid general i de regulacio.

1.6 Desmuntatge, neteja i muntatge dels elements i accessoris.

2. Processos d’aprovisionament intern i de regeneracié de matéries primeres,
preelaboracions i elaboracions basiques de multiples aplicacions per a ’elaboracio
de productes de pastisseria-rebosteria:

2.1 Deducci6 i calcul de necessitats de géneres, preelaboracions i elaboracions
basiques de multiples aplicacions.

2.2 Aprovisionament intern: formalitzacié de documentacio i realitzacio
d’operacions.

2.3 Execuci6 d’operacions de regeneracio que necessitin els géneres, preela-
boracions i elaboracions basiques.

3. Elaboracions de cobertures, banys i elaboracions complementaries (xarops,
glacejats, salses, melmelades, gelatines i altres):

3.1 Materies primeres utilitzades en I’elaboracio.

3.2 Principals elaboracions de cobertures (setinatges, glacejats fondants, pastes
d’ametlla, cremes de xocolata, brillantors de fruites, banys a I'ou i altres).

3.3 Principals elaboracions a base de fruites (melmelades, confitures, gelees,
coulis i altres).

3.4 Utilitzaci6 en els diferents productes de pastisseria i gelateria.

3.5 Procés d’elaboracié de cobertures, banys i elaboracions complementari-
es.

3.6 Defectes més comuns en I’elaboracid, causes i correccions.

3.7 Identificaci6 de necessitats basiques de conservacié segons el moment d’is
o consum i la naturalesa de I’elaboracio.

4. Preparacio de cobertures de xocolata:

4.1 Caracteritzacio i classificacio de la xocolata i les cobertures.

Disposicions
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4.2 Ingredients de la xocolata i cobertures, i la seva influéncia en les caracte-
ristiques del producte acabat.

4.3 Utilitzaci6 en els diferents productes de pastisseria i gelateria.

4.4 Procés d’elaboracio de cobertures de xocolata.

4.5 Defectes més comuns en I’elaboracid, causes 1 correccions.

4.6 Identificacio de necessitats basiques de conservacio segons el moment d’tis
o consum i la naturalesa de I’elaboracio.

UF 8: decoracio i acabat. Conservacio i regeneracio de generes
Durada: 20 hores

Resultats d’aprenentatge i criteris d avaluacio

1. Posa a punt els equips d’elaboraci6 de pastisseria i confiteria, reconeixent-ne
els dispositius i el seu funcionament.

Criteris d ‘avaluacio

1.1 Interpreta la informacié continguda en els documents associats a la pro-
duccid, relacionant-la amb els equips a emprar.

1.2 Identifica el funcionament, la constitucio i els dispositius de seguretat de
la maquinaria i equips.

1.3 Realitza les operacions de neteja, assegurant I’eliminacio total dels residus
dels productes d’elaboraci6 i de neteja.

1.4 Realitza les operacions de posada en marxa de maquinaria seguint els
procediments establerts.

1.5 Executa les operacions de manteniment de primer nivell.

1.6 Regula i/o programa els equips d’elaboracio en funci6 dels requeriments
del procés.

1.7 Descriu les principals anomalies dels equips, aixi com les mesures cor-
rectives.

1.8 Verifica la disponibilitat de tots els elements necessaris previs al desenvo-
lupament de les tasques i proposa alternatives si cal.

1.9 Descriu el procediment d’eliminacio dels residus generats en el manteniment
i neteja dels equips i instal-lacions.

1.10 Realitza totes les operacions tenint en compte la normativa higienicosa-
nitaria, de seguretat laboral i de proteccié ambiental.

2. Organitza el procés d’aprovisionament intern de géneres d’acord amb plans
de producci6 determinats.

Criteris d avaluacio

2.1 Calcula les necessitats de géneres per fer front a plans de produccié deter-
minats.

2.2 Formalitza la documentacié necessaria per sol-licitar I’aprovisionament
intern de géneres als departaments corresponents.

2.3 Realitza I'aprovisionament de géneres d’acord amb la normativa higieni-
cosanitaria i en 'ordre i temps preestablerts.

2.4 Utilitza els mitjans adequats per a les operacions de manipulaci6 i transport
intern de manera que no es deteriorin els productes ni s’alterin les condicions de
treball 1 seguretat.

2.5 Realitza les operacions de regeneracid que necessitin els géneres per a
la seva utilitzacio posterior en les elaboracions de pastisseria-rebosteria i altres
semblants.

2.6 Justifica el lloc de diposit dels géneres i elaboracions basiques tenint en
compte la destinacié del consum assignats, les instruccions rebudes i la normativa
higienicosanitaria.

2.7 Identifica els possibles problemes i hi proposa alternatives.

3. Decora el producte relacionant les diferents elaboracions i valorant els criteris
estétics amb les caracteristiques del producte final.

Disposicions
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Criteris d avaluacio

3.1 Descriu els elements principals de decoraci6 en pastisseria i rebosteria i
les seves alternatives d’us.

3.2 Interpreta la fitxa técnica de fabricacio per a I'acabat del producte.

3.3 Identifica el procés d’utilitzacid o regeneracié de productes que ho reque-
reixin.

3.4 Verifica la disponibilitat de tots els elements necessaris per a 'acabament
del producte de pastisseria/rebosteria.

3.5 Proposa un disseny basic o personal.

3.6 Realitza les diverses técniques d’acabat en funcio6 de les caracteristiques
del producte final, seguint els procediments establerts.

3.7 Disposa els diferents elements de la decoracio seguint criteris estétics i/o
preestablerts.

3.8 Dedueix les necessitats de conservacio fins al moment del seu Us o rege-
neracio.

3.9 Verifica i valora les caracteristiques finals fisiques i organoleptiques del
producte.

3.10 Treballa amb organitzacio i responsabilitat.

3.11 Realitza les tasques d’ordre i neteja seguint les normes i els procediments
establerts.

3.12 Realitza totes les operacions tenint en compte la normativa higienicosa-
nitaria, de seguretat laboral i de proteccié ambiental.

4. Aplica els métodes precisos i opera correctament amb els equips per a la con-
servacio i regeneraci6 de géneres crus, semielaborats i les elaboracions basiques
per preparar productes de pastisseria-rebosteria.

Criteris d avaluacio

4.1 Justifica els llocs, metodes 1 equips d’emmagatzematge, conservacio i rege-
neraci6 de matéries primeres, preelaboracions i elaboracions basiques més apropiats
en funcio de la destinacio o consum assignats i de les caracteristiques derivades de
la seva mateixa naturalesa i la normativa higienicosanitaria.

4.2 Caracteritza les operacions auxiliars que necessiten els productes en cru,
semielaborats i les elaboracions basiques en funcio del métode i equip elegit, les ins-
truccions rebudes i la destinaci6 o el consum assignats per a la seva regeneracio.

4.3 Discrimina les diferents etapes del procés de fabricacio i els productes
susceptibles de rebre un tractament de conservacioé per al consum en un temps
futur o el seu Us en una elaboraci6 posterior.

4.4 Reconeix els problemes principals de I’aplicacio del fred en diferents
elaboracions relacionant-los amb les anomalies o diferéncies observades en el
producte acabat.

4.5 Realitza totes les operacions tenint en compte la normativa higienicosani-
taria, de seguretat laboral i de proteccié ambiental.

4.6 Verificai valora les caracteristiques finals del producte.

4.7 Treballa amb organitzacio i responsabilitat.

4.8 Realitza les tasques d’ordre i neteja seguint les normes i els procediments
establerts.

Continguts

1. Posada a punt d’equips i installacions de pastisseria i rebosteria:

1.1  Descripci6, funcions, classificacid, ubicaci6, distribucié i procediments
d*is i manteniment de la maquinaria, bateria, utensilis i eines d’us especific en
pastisseria i rebosteria.

1.2 Procediments de posada en marxa, regulacio i aturada dels equips: fona-
ments i caracteristiques.

1.3 Manteniment de primer nivell d’equips i instal-lacions. Eliminaci6 de
residus.

1.4 Preparacio i manteniment de la maquinaria.

Disposicions
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1.5 Identificacio dels comandaments de connexid general i de regulacio.

1.6 Desmuntatge, neteja i muntatge dels elements i accessoris.

2. Processos d’aprovisionament intern i de regeneracié de mateéries primeres,
preelaboracions i elaboracions basiques de multiples aplicacions per a I’elaboracid
de productes de pastisseria-rebosteria:

2.1 Deduccid i calcul de necessitats de géneres, preelaboracions i elaboracions
basiques de multiples aplicacions.

2.2 Aprovisionament intern: formalitzacié de documentacio i realitzacio
d’operacions.

2.3 Execuci6 d’operacions de restabliment que necessitin els géneres, preela-
boracions i elaboracions basiques.

3. Decoraci6 de productes de pastisseria i rebosteria:

3.1 Identificacio de matéries primeres i productes elaborats que poden conver-
tir-se en elements decoratius.

3.2 Utilitzacio de la paletina, manega i cornet, i altres eines per decorar.

3.3 Normes i combinacions basiques per al disseny de les decoracions.

34 Experimentacio i avaluacio de combinacions possibles.

3.5 Decoraci6 del producte acabat.

3.6 Defectes més comuns en I’elaboracid, causes i correccions.

3.7 Identificaci6 de necessitats basiques de conservacié segons el moment d’is
o consum i la naturalesa de I’elaboracio.

4. Aplicaci6 de técniques de fred en pastisseria i rebosteria:

4.1 Adaptacio de les formules i processos.

4.2 Congelaci6 i descongelacio de productes de pastisseria i rebosteria.

4.3 Refrigeracio de productes de pastisseria i rebosteria.

4.4 Equips especifics: composicio i regulacio.

5. Sistemes i métodes de conservacio i regeneracio de geéneres crus, semielaborats
i elaboracions basiques per a pastisseria i rebosteria:

5.1 Classes i caracteritzacio dels sistemes i metodes de conservacio i regene-
racio de géneres.

5.2 Identificacié d’equips associats.

5.3 Fases dels processos, riscos en ’'execucio i control de resultats.

5.4 Identificacio de necessitats basiques de conservacid segons el moment d’us
o consum i la naturalesa del génere o elaboraci6 basica en qiiestio.

5.5 Deduccio de la técnica o metode apropiats.

5.6 Procés de conservacio i regeneracio.

5.7 Execucid d’operacions necessaries per a la conservacio de géneres i elabo-
racions basiques per a pastisseria i rebosteria, aplicant les técniques respectives i
métodes adequats.

5.8 Execuci6 d’operacions necessaries per a la regeneracio de géneres i elabo-
racions basiques per a pastisseria i rebosteria, aplicant les técniques respectives i
metodes adequats.

MODUL PROFESSIONAL 3: ELABORACIONS DE CONFITERIA I ALTRES ESPECIALITATS

Durada: 198 hores
Hores de lliure disposicio: 33 hores
Unitats formatives que el componen:
UF 1: galetes i pastes seques. 33 hores
UF 2: productes de xocolata, caramels i llaminadures. 55 hores
UF 3: torrons i massapans. 22 hores
UF 4: especialitats tradicionals i de pastisseria contemporania. 55 hores

UF I: galetes i pastes seques
Durada: 33 hores

Resultats d aprenentatge i criteris d avaluacio

1. Elabora masses i productes de galeteria i pastes seques, justificant-ne la
COMmMposicio.
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Criteris d avaluacio

1.1 Reconeix les caracteristiques de cada tipus de massa de galeteria i els
productes associats.

1.2 Interpreta la formula i la funcié de cadascun dels ingredients.

1.3 Ajustala férmula per als diferents productes i quantitats a elaborar.

1.4 Selecciona els ingredients, equips i utillatge.

1.5 Realitza les operacions de barreja, fosa o pastament i refinatge, coccio al
forn i altres, controlant els parametres per assegurar un producte d’acord amb les
especificacions.

1.6 Verifica les caracteristiques fisiques i organoléptiques de la massa o pro-
ducte de galeteria.

1.7 Identifica els defectes d’elaboraci6 dels diferents tipus de masses i les
possibilitats de correccio.

1.8 Regula els parametres: temps, humitat, freqiiéncia i volum de carrega en
el forn.

1.9 Realitza el manteniment de primer nivell de la maquinaria i equips.

1.10  Adopta mesures d’higiene, seguretat alimentaria i de prevencio de riscos
laborals.

1.11  Treballa amb organitzacio i responsabilitat.

1.12  Realitza les tasques d’ordre i neteja seguint les normes i els procediments
establerts.

Continguts

1. Elaboracio de masses i productes de galeteria i pastes seques:

1.1 Procés general d’elaboracio de masses de galeteria.

1.2 Obtencid i conservaci6 de masses aglutinants (laminades-encunyades).

1.3 Ajust de la formula segons el producte i la quantitat a elaborar.

1.4 Pesadai dosificacio dels ingredients.

1.5 Obtenci6 de la massa o pasta.

1.6 Laminacio-encunyacio, escudellament i emmotllament.

1.7. Cocci6 i refredament.

1.8. Refrigeracio/congelacio.

1.9 Conservacio.

1.10  Obtencid i conservacid de masses antiaglutinants (modelades, extrusio-
nades, dipositades).

1.11  Caracteristiques fisiques i organoléptiques dels productes. Anomalies
possibles. Causes i correccions.

1.12  Maquinaria i equips.

1.13  Manteniment de primer nivell de la maquinaria i equips.

1.14  Aplicaci6 de normes de seguretat i higiene alimentaria.

1.15 Prevenci6 de riscos laborals.

UF 2: productes de xocolata, caramels i llaminadures
Durada: 55 hores

Resultats d’aprenentatge i criteris d ‘avaluacio

1. Elabora productes a base de xocolata, relacionant la técnica amb el producte
final.

Criteris d avaluacio

1.1 Reconeix els tipus de pastes de xocolata i els seus ingredients.

1.2 Ajusta la formula per als diferents productes i quantitats a elaborar.

1.3 Controla les operacions de temperament, modelatge i refredament del
producte.

1.4 Identifica els defectes d’elaboracio i les possibilitats de correccio.

1.5 Reconeix les técniques per al modelatge de figures de xocolata manifestant
disposici6 i iniciativa positives per a la innovacio.

Disposicions
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1.6 Obté productes per a la unid de peces o per arrancada d’encenalls de xo-
colata.

1.7 Identifica les técniques per a la coloracid de xocolates.

1.8 Aplica els procediments d’elaboracié de motius de decoracid (quenelles,
encenalls i altres).

1.9 Aplica els procediments d’elaboracié de bombons i llaminadures.

1.10  Fixa les condicions de conservacio i emmagatzematge del producte.

I.11 Realitza les operacions de manteniment de primer nivell dels equips.

1.12  Aplica les mesures d’higiene, seguretat alimentaria i de prevencié de
riscos laborals.

1.13  Treballa amb organitzacio i responsabilitat.

1.14 Realitza les tasques d’ordre i neteja seguint les normes i els procediments
establerts.

2. Obt¢ caramels, confits i altres llaminadures, justificant la técnica seleccio-
nada.

Criteris d avaluacio

2.1 Reconeix les caracteristiques generals dels diferents tipus de barreges base
per elaborar caramels, confits i altres llaminadures.

2.2 Identifica els ingredients complementaris (aromes, colorants i additius,
entre d’altres).

2.3 Ajusta la formula per als diversos productes i quantitats a elaborar.

24  Selecciona els ingredients, equips i utillatge.

2.5 Aplica les diferents operacions que integren els processos d’elaboraci6 de
caramels, confits i altres llaminadures.

2.6 Fixa els parametres a controlar en cadascuna de les etapes del procés.

2.7 Identifica les caracteristiques fisiques i organoléptiques de cada producte
i els defectes o desviacions.

2.8 Identifica les operacions d’elaboracié de caramels, confits i llaminadu-
res.

2.9 Realitza les operacions de manteniment de primer nivell dels equips.

2.10 Adopta les mesures d’higiene, seguretat i de prevencio de riscos labo-
rals.

2.11 Treballa amb organitzacio i responsabilitat.

2.12 Realitza les tasques d’ordre i neteja seguint les normes i els procediments
establerts.

Continguts

1. Elaboraci6 de productes a base de xocolata:

1.1 Ingredients de la xocolata i la seva influéncia en les caracteristiques del
producte.

1.2 Ajust de la formula segons el producte i la quantitat a elaborar.

1.3 Seqiiencia d’operacions per a I’elaboraci6 de productes de xocolateria.

1.4 Elaboraci6 de figures de xocolata. Uni6 de peces i arrencada d’encenalls.

1.5 Elaboracié d’elements decoratius per a la pastisseria a base de xocolata.

1.6  Elaboracioé de bombons i llaminadures a base de xocolata.

1.7 Anomalies en I’elaboraci6 de productes a base de xocolata. Causes i cor-
reccions.

1.8 Maquinaria, equips i utillatge en xocolateria.

1.9 Manteniment de primer nivell de la maquinaria i equips.

1.10  Condicions de conservacio i emmagatzematge de productes elaborats a
base de xocolata.

1.11  Aplicaci6 de normes de seguretat i higiene alimentaria.

1.12  Prevenci6 de riscos laborals.

2. Elaboraci6 de caramels, confits i llaminadures:

2.1 Elaboraci6 de caramels durs i tous.

2.2 Elaboraci6 de regaléssia.
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2.3 Elaboracio6 de gelatines.

2.4 Elaboraci6 de dragees i confits.

2.5 Elaboraci6 d’altres dolgos i llaminadures.

2.6  Ajustde la formula segons el producte i la quantitat a elaborar.
2.7 Anomalies possibles, causes i correccions.

2.8 Magquinaria, equips i utillatge.

2.9 Manteniment de primer nivell de la maquinaria i equips.

2.10  Aplicacié de normes de seguretat i higiene alimentaria.

2.11 Prevenci6 de riscos laborals.

UF 3: torrons i massapans
Durada: 22 hores

Resultats d aprenentatge i criteris d avaluacio

1. Obté torrons i productes a base de massapa, descrivint-ne i aplicant el proce-
diment d’elaboracio.

Criteris d avaluacio

1.1 Interpreta la formula i funcié de cadascun dels ingredients.

1.2 Ajustala férmula per als diferents productes i quantitats a elaborar.

1.3 Selecciona els ingredients, equips i utillatge.

1.4 Segueix la seqiiéncia d’operacions del procés d’elaboracié de masses de
torrd 1 massapa.

1.5 Identifica els defectes d’elaboracio i les possibilitats de correccio.

1.6 Enumera les operacions de la formacio6 de peces.

1.7 Fixa els parametres a controlar en cadascuna de les etapes del procés.

1.8 Realitza les operacions de manteniment de primer nivell dels equips.

1.9 Adopta mesures d’higiene, seguretat i de prevencio de riscos laborals.

1.10 Treballa amb organitzaci6 i responsabilitat.

1.11 Realitza les tasques d’ordre i neteja seguint les normes i els procediments
establerts.

Continguts

1. Elaboraci6 de massapans i torrons:

1.1 Procés d’elaboracié de massapans.

1.2 Tipus de massapa: bast, normal, fi.

1.3 Ajust de la formula segons el producte i la quantitat a elaborar.

1.4 Principals elaboracions: massapans de Soto, de Toledo, de Cadis, figuretes,
panellets...

1.5 Elaboraci6 de diferents tipus de torrons.

1.6 Anomalies possibles, causes i correccions del procés d’elaboracio.

1.7 Magquinaria, equips i utillatge en I’elaboracié de massapans i torrons.

1.8 Manteniment de primer nivell de la maquinaria i equips.

1.9 Aplicaci6 de normes de seguretat i higiene alimentaria.

1.10  Prevencio de riscos laborals.

UF 4: especialitats tradicionals i de pastisseria contemporania
Durada: 55 hores

Resultats d aprenentatge i criteris d avaluacio

1. Elabora especialitats regionals, tradicionals i estacionals, justificant la técnica
seleccionada.

Criteris d ‘avaluacio

1.1 Descriu les principals especialitats regionals, tradicionals i estacionals.

1.2 Identifica els ingredients que componen aquestes especialitats.

1.3 Selecciona les matéries primeres, equips i utillatge.

1.4 Descriu la seqiiencia d’operacions que integren el procés d’elaboracio (la-
minacio, trossejament, escudellament, modelatge, coccio i altres).

Disposicions
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1.5 Controla els parametres del procés per obtenir productes amb les caracte-
ristiques fisiques i organoleptiques establertes.

1.6 Aplica mesures correctives en cas de defecte o desviacio.

1.7 Realitza el manteniment de primer nivell dels equips.

1.8 Adopta mesures d’higiene, seguretat i de prevenci6 de riscos laborals.

1.9 Treballa amb organitzaci6 i responsabilitat.

1.10  Realitza les tasques d’ordre i neteja seguint les normes i els procediments
establerts.

2. Elabora productes de pastisseria contemporania, aplicant nous formularis.

Criteris d avaluacio

2.1 Aplica técniques i tendéncies noves a I’elaboracié de productes.

2.2 Interpreta la formula i funci6 de cadascun dels ingredients.

2.3 Ajusta la formula per als diferents productes i quantitats a elaborar.

2.4  Selecciona els ingredients, equips i utillatge.

2.5 Segueix la seqiiéncia d’operacions del procés d’elaboracio.

2.6 Adopta mesures d’higiene i seguretat.

2.7 Treballa amb organitzacid i responsabilitat.

2.8 Realitza les tasques d’ordre i neteja seguint les normes i els procediments
establerts.

Continguts

1. Elaboraci6 d’especialitats tradicionals i de pastisseria contemporania:

1.1 Productes regionals, tradicionals i estacionals. Descripci6 i formules.

1.2 Pastisseria contemporania. Noves tendéncies en pastisseria. Técniques i
bibliografia.

1.3 Magquinaria, equips i utillatge.

1.4 Manteniment de primer nivell de la maquinaria i equips.

1.5 Aplicaci6 de normes de seguretat i higiene alimentaria.

1.6 Prevenci6 de riscos laborals.

MODUL PROFESSIONAL 4: POSTRES EN LA RESTAURACIO

Durada: 132 hores
Hores de lliure disposicio: no se n’assignen
Unitats formatives que el componen:
UF 1: les postres en la restauracio. 12 hores
UF 2: postres a base de fruites i lactics, i postres fregides i de paella. 20 hores
UF 3: postres de semifreds, gelats i sorbets. 26 hores
UF 4: postres de cuina catalana i altres cuines territorials espanyoles, cuina
internacional i d’autor. 44 hores
UF 5: acabat i presentacio de postres a partir d’elaboracions de pastisseria i
rebosteria. 30 hores

UF I: les postres en la restauracio
Durada: 12 hores

Resultats d aprenentatge i criteris d ‘avaluacio

1. Identifica les matéries primeres especifiques per a I’elaboracié de postres en
la restauracio.

Criteris d avaluacio

1.1 Enumera una relacié de matéries primeres basiques per elaborar postres.

1.2 Descriu les caracteristiques i aplicacions de les matéries primeres més
utilitzades per elaborar postres.

2. Reconeix els diferents elements que composen unes postres en la restaura-
cio.

Disposicions
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Criteris d ‘avaluacio

2.1 Distingeix els diferents tipus de postres.

2.2 Relaciona les diferents técniques especifiques per a I’elaboracio de pos-
tres.

3. Identifica postres per a persones amb necessitats alimentaries especifiques
analitzant les caracteristiques propies de cada situacio.

Criteris d ‘avaluacio

3.1 Reconeix els diversos tipus de necessitats alimentaries especifiques.

3.2 Identifica aliments exclosos en cada necessitat alimentaria especifica.

3.3 Reconeix els possibles productes substitutius i proposa postres alternatives
que resultin adients a les diferents particularitats alimentaries.

4. Organitza les tasques per a I’elaboraci6 de postres en la restauracio analitzant
les fitxes técniques.

Criteris d avaluacio

4.1 Interpreta els diversos documents relacionats amb la produccio.

4.2 Determinai fa la seqiiéncia de les diverses fases de la produccio.

4.3 Dedueix les necessitats de matéries primeres, aixi com d’equips, utensilis
ieines.

44 Determina els processos buscant un us racional dels recursos materials i
energetics.

4.5 Treballa amb organitzacid i responsabilitat.

4.6 Realitza les tasques d’ordre i neteja seguint les normes i els procediments
establerts.

4.7 Valora, des de ’ambit organitzatiu, la normativa higienicosanitaria, de
seguretat laboral i de proteccié ambiental.

Continguts

1. Mateéries primeres més utilitzades per a I’elaboracio de postres de cuina i
gelats:

1.1 Classificacio, caracteristiques i aplicacions.

2. Postres en la restauracio:

2.1 Descripcid, caracteritzacio, classificacions i aplicacions de tots aquells
elements que integren unes postres de cuina (element base, salses per a postres,
cruixents, etc.).

2.2 Identificaci6 de les elaboracions especifiques per a la preparacio de postres
de cuina i gelats.

2.3 Classificaci6, descripcio i aplicacions de les postres.

3. Postres per a persones amb necessitats alimentaries especials:

3.1 Caracteritzacid de postres per a persones amb necessitats alimentaries
especials: celiacs, diabétics, intolerancia a la lactosa i altres.

3.2 Identificaci6 de postres alternatives.

4. Desenvolupament de processos d’aprovisionament intern i regeneracio de
matéries primeres, preelaboracions i elaboracions basiques de multiples aplicacions
per a I’elaboracio6 de postres en la restauracio:

4.1 Deduccid i calcul de necessitats de géneres, preelaboracions i elaboracions
basiques de multiples aplicacions.

4.2 Aprovisionament intern: formalitzacié de documentacio i realitzacio
d’operacions.

4.3 Execuci6 d’operacions de regeneracid que necessitin els géneres, preela-
boracions i elaboracions basiques.

5. Procés d’organitzacio de les tasques per a les elaboracions de postres en la
restauracio:

5.1 Documentaci6 associada als processos productius de postres. Descripcio
1 interpretacio.

5.2 Fases i caracteritzacio de la produccioé de postres i del seu servei en la
restauracio, riscos en 1’execuci6 i control de resultats.

Disposicions
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UF 2: postres a base de fruites i lactics, i postres fregides i de paella
Durada: 20 hores

Resultats d aprenentatge i criteris d avaluacio

1. Elabora postres a base de fruites reconeixent-ne i aplicant hi els diversos
procediments.

Criteris d avaluacio

1.1 Caracteritza els diferents tipus de postres a base de fruites i els relaciona
amb les seves possibilitats d’aplicacio.

1.2 Distingeix i realitza les tasques d’organitzacio i seqiienciacio de les diverses
fases del procés per elaborar postres a base de fruites.

1.3 Verifica la disponibilitat de tots els elements necessaris per al desenvolu-
pament dels diversos processos.

1.4 Realitza els processos d’elaboracio de diverses postres a base de fruites
seguint els procediments establerts.

1.5 Adapta les caracteristiques de les postres a les diferents necessitats ali-
mentaries especials.

1.6 Dedueix les necessitats de conservacio fins al moment del seu Us o rege-
neracio.

1.7 Valora els resultats finals i identifica les possibles mesures de correccio.

1.8 Treballa amb organitzaci6 i responsabilitat.

1.9 Realitza les tasques d’ordre i neteja seguint les normes i els procediments
establerts.

1.10  Realitza totes les operacions tenint en compte la normativa higienicosa-
nitaria, de seguretat laboral i de proteccié ambiental.

2. Elabora postres a base de lactics identificant metodes i aplicant procedi-
ments.

Criteris d avaluacio

2.1 Caracteritza els diferents tipus de postres a base de lactics.

2.2 Distingeix les diverses fases del procés d’elaboraci6 respectant-ne la for-
mulacio.

2.3 Identifica els punts clau en el procés d’elaboracio.

2.4 Realitza els processos d’elaboracid de diverses postres a base de lactics
seguint els procediments establerts.

2.5 Adapta les caracteristiques de les postres a les diferents necessitats ali-
mentaries especials.

2.6 Dedueix les necessitats de conservaci6 fins al moment del seu Us o rege-
neracio.

2.7 Valora els resultats finals i identifica les possibles mesures de correccio.

2.8 Treballa amb organitzacio i responsabilitat.

2.9 Realitza les tasques d’ordre i neteja seguint les normes i els procediments
establerts.

2.10 Realitza totes les operacions tenint en compte la normativa higienicosa-
nitaria, de seguretat laboral i de proteccié ambiental.

3. Elabora postres fregides i de paella reconeixent i aplicant els diversos pro-
cediments.

Criteris d avaluacio

3.1 Caracteritza els diferents tipus de postres fregides i de paella.

3.2 Distingeix les diverses fases del procés d’elaboracio.

3.3 Identifica els punts clau en el procés d’elaboracio.

3.4 Realitza els processos d’elaboracio de diverses postres fregides i de paella
seguint els procediments establerts.

3.5 Adapta les caracteristiques dels postres a les diferents necessitats alimen-
taries especials.

Disposicions
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3.6 Dedueix les necessitats de conservaci6 fins al moment del seu Us o rege-
neracio.

3.7 Valora els resultats finals 1 identifica les possibles mesures de correccio.

3.8 Treballa amb organitzacio i responsabilitat.

3.9 Realitza les tasques d’ordre i neteja seguint les normes i els procediments
establerts.

3.10 Realitza totes les operacions tenint en compte la normativa higienicosa-
nitaria, de seguretat laboral i de proteccié ambiental.

Continguts

1. Elaboracions de postres a base de fruites:

1.1 Postres a base de fruites. Descripci6, analisi, tipus, caracteristiques, apli-
cacions i conservacio.

1.2 Procediments d’execucio6 de postres a base de fruites.

1.3 Aplicacié de normes de seguretat i higiene alimentaria, de prevenci6 de
riscos laborals 1 de proteccié ambiental.

2. Elaboracions de postres a base de lactics:

2.1 Postres a base de lactics. Descripcio, analisi, caracteristiques, aplicacions
1 conservacio, caracteristiques generals.

2.2 Procediments d’execucio6 de postres a base de lactics.

2.3 Aplicaci6 de normes de seguretat i higiene alimentaria, de prevenci6 de
riscos laborals 1 de proteccié ambiental.

3. Elaboracions de postres fregides o de paella:

3.1 Postres fregides o de paella. Descripcid, analisi, tipus, caracteristiques,
aplicacions i conservacio.

3.2 Procediments d’execucio de postres fregides o de paella.

3.3 Aplicaci6 de normes de seguretat i higiene alimentaria, de prevencié de
riscos laborals 1 de proteccié ambiental.

4. Procés d’elaboracio de postres a base de fruites, lactics i de postres fregides
i de paella:

4.1 Interpretaci6 de I'ordre de servei.

4.2 Interpretacio de fitxes técniques.

4.3  Analisi dels recursos necessaris i disponibles.

4.4 Distribuci6 de tasques.

4.5 Manipulacio6 de géneres, estris i equips.

5.6 Aplicaci6 de les técniques de treball especificades.

5. Procés de conservacio de postres a base de fruites, lactics i de postres fregides
ide paella:

5.1 Identificaci6 dels metodes de conservacié que cal aplicar a cada produc-
te.

5.2 Classificaci6 dels productes per a la conservacio posterior.

5.3 Retolacio i etiquetatge dels productes.

54 Control de la conservacio i de la seva qualitat.

5.5 Establiment de les condicions de reutilitzacio.

UF 3: postres de semifreds, gelats i sorbets
Durada: 26 hores

Resultats d’aprenentatge i criteris d avaluacio
1. Elabora semifreds reconeixent i aplicant els diversos procediments.

Criteris d ‘avaluacio

1.1  Caracteritza els diferents tipus de semifreds.

1.2 Distingeix les diverses fases i punts clau en els processos d’elaboracio.

1.3 Realitza els processos d’elaboracio de semifreds seguint els procediments

establerts.
1.4 Dedueix les necessitats de conservacio fins al moment del seu Us o rege-
neracio.
Disposicions
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1.5 Valora els resultats finals i identifica les possibles mesures de correccio.

1.6 Adapta les caracteristiques dels postres a les diferents necessitats alimen-
taries especials.

1.7 Treballa amb organitzaci6 i responsabilitat.

1.8 Realitza les tasques d’ordre i neteja seguint les normes i els procediments
establerts.

1.9 Realitza totes les operacions tenint en compte la normativa higienicosani-
taria, de seguretat laboral i de proteccié ambiental.

2. Elabora gelats i sorbets, identificant i fent la seqiiencia les fases i aplicant
meétodes i técniques.

Criteris d ‘avaluacio

2.1 Caracteritza els diferents tipus de gelats i sorbets.

2.2 Identifica les matéries primeres especifiques de gelats i sorbets.

2.3 Distingeix les diverses fases i punts clau en els processos d’elaboracio.

2.4 Realitza els processos d’elaboracio de gelats i sorbets seguint els procedi-
ments establerts.

2.5 Dedueix les necessitats de conservacio fins al moment del seu Us o rege-
neracio.

2.6 Valora els resultats finals i identifica les possibles mesures de correccio.

2.7 Adapta les caracteristiques de les postres a les diferents necessitats ali-
mentaries especials.

2.8 Treballa amb organitzacio i responsabilitat.

2.9 Realitza les tasques d’ordre i neteja seguint les normes i els procediments
establerts.

2.10 Realitza totes les operacions tenint en compte la normativa higienicosa-
nitaria, de seguretat laboral i de proteccié ambiental.

Continguts

1. Elaboracions de semifreds:

1.1 Semifreds. Descripcio, tipus, aplicacions i conservacio.

1.2 Organitzaci6 i seqiienciacio de fases per a 'obtencio de semifreds.

1.3 Procediments d’execucio per a I'obtencié dels diferents tipus de semi-
freds.

1.4 Aplicaci6 de normes de seguretat i higiene alimentaria, de prevenci6 de
riscos laborals i de proteccio ambiental.

2. Elaboracions de gelats i sorbets:

2.1 Gelats i sorbets. Descripcio, caracteritzacio, tipus, classificacions, aplica-
cions i conservacio.

2.2 Organitzacio i seqiienciacio de fases per a 'obtenci6 de gelats 1 sorbets.

2.3 Procediments d’execucio per a I'obtencio de gelats i sorbets.

2.4 Aplicacié de normes de seguretat i higiene alimentaria, de prevencio de
riscos laborals 1 de proteccié ambiental.

3. Procés d’elaboracié de semifreds, de gelats i sorbets:

3.1 Interpretacio6 de l'ordre de servei.

3.2 Interpretaci6 de fitxes técniques.

3.3 Analisi dels recursos necessaris i disponibles.

3.4 Distribucio de tasques.

3.5 Manipulacid de géneres, estris i equips.

3.6 Aplicacio de les tecniques de treball especificades.

4. Procés de conservacio de semifreds, de gelats i sorbets:

4.1 Interpretaci6 dels metodes de conservacié que cal aplicar a cada produc-
te.

4.2 Classificacio dels productes per a la conservacio posterior.

4.3 Retolacio i etiquetatge dels productes.

44 Control de la conservacid i de la seva qualitat.

4.5 Determinaci6 de les condicions de reutilitzacio.

Disposicions
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UF 4: postres de cuina catalana i altres cuines territorials espanyoles, cuina
internacional i d autor
Durada: 44 hores

Resultats d aprenentatge i criteris d avaluacio

1. Elabora postres de cuines significatives: cuina catalana i altres cuines terri-
torials espanyoles, cuines internacionals i d’autor.

Criteris d ‘avaluacio

1.1 Identifica les elaboracions principals de postres catalanes i altres postres
de cuines territorials espanyoles, internacionals i d’autor.

1.2 Reconeix els diferents elements que formen part dels postres d’autor.

1.3 Realitza els processos d’elaboracio de postres catalanes, espanyoles, inter-
nacionals i d’autor significatives seguint els procediments establerts.

1.4 Adapta les caracteristiques de les postres a les diferents necessitats ali-
mentaries especials.

1.5 Dedueix les necessitats de conservacié fins al moment del seu Us o rege-
neracio.

1.6 Valora els resultats finals i identifica les possibles mesures de correccio.

1.7 Treballa amb organitzacio i responsabilitat.

1.8 Realitza les tasques d’ordre i neteja seguint les normes i els procediments
establerts.

1.9 Realitza totes les operacions tenint en compte la normativa higienicosani-
taria, de seguretat laboral i de proteccié ambiental.

Continguts

1. Elaboracions de postres catalanes, d’altres cuines territorials espanyoles, de
cuines internacionals 1 d’autor:

1.1 Descripcio i caracteritzacio de les elaboracions més importants.

1.2 Fonts d’informacio i bibliografia.

1.3 Procediments d’execuci6 per a I'obtencio de postres.

1.4 Aplicaci6é de normes de seguretat i higiene alimentaria, de prevenci6 de
riscos laborals i de proteccié ambiental.

2. Procés d’elaboracio de postres catalanes, espanyoles, internacionals i d’au-
tor:

2.1 Interpretacio6 de 'ordre de servei.

2.2 Interpretacio de fitxes técniques.

2.3 Analisi dels recursos necessaris i disponibles.

2.4 Distribuci6 de tasques.

2.5 Manipulacio de géneres, estris i equips.

2.6 Aplicacio de les técniques de treball especificades.

3. Procés de conservacio:

3.1 Interpretacio dels métodes de conservacio que cal aplicar a cada produc-
te.

3.2 Classificaci6 dels productes per a la conservacio posterior.

3.3 Retolacid i etiquetatge dels productes.

3.4 Control de la conservacio i de la seva qualitat.

3.5 Determinaci6 de les condicions de reutilitzacio.

UF 5: acabat i presentacio de postres a partir d’elaboracions de pastisseria i
rebosteria
Durada: 30 hores

Resultats d aprenentatge i criteris d ‘avaluacio

1. Presenta postres emplatades a partir d’elaboracions de pastisseria i rebosteria,
relacionant les diferents elaboracions i valorant els criteris estétics amb les carac-
teristiques del producte final.

Disposicions
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Criteris d avaluacio

1.1 Identifica el procés d’lis o regeneracio de productes que ho requereixin.

1.2 Verifica la disponibilitat de tots els elements necessaris per al desenvolu-
pament dels diversos processos.

1.3 Realitza les diverses técniques de presentacio i decoracio en funcio de les
caracteristiques del producte final i les seves aplicacions.

1.4 Identifica i relaciona els elements principals de decoracié en pastisseria i
rebosteria, aixi com les seves alternatives d’us.

1.5 Disposa els diferents elements de I’elaboracid seguint criteris estétics /0
altres criteris preestablerts.

1.6 Dedueix les necessitats de conservaci6 fins al moment del seu consum.

1.7 Valora els resultats finals i identifica les possibles mesures de correccio.

1.8 Treballa amb organitzacio i responsabilitat.

1.9 Realitza les tasques d’ordre i neteja seguint les normes i els procediments
establerts.

1.10 Realitza totes les operacions tenint en compte la normativa higienicosa-
nitaria, de seguretat laboral i de proteccid ambiental.

Continguts

1. Presentacio de postres emplatades a partir d’elaboracions de pastisseria i
rebosteria:

1.1 Decoraci6 i presentacié de postres emplatades. Normes i combinacions
basiques.

1.2 Experimentacid i avaluacié de combinacions possibles.

1.3 Procediments d’execucié de les decoracions i acabats de productes de
postres emplatades.

1.4 Finalitzaci6 i decoracid de les elaboracions segons la finalitat de cadascuna
d’elles.

1.5 Exposicio i col'locacié de cada un dels pastissos i postres, segons el tipus
de conservacio que els pertoca.

1.6 Aplicaci6 de normes de seguretat i higiene alimentaria, de prevencio de
riscos laborals i de proteccié ambiental.

MODUL PROFESSIONAL 5: PRODUCTES D’OBRADOR

Durada: 132 hores
Hores de lliure disposicio: no se n’assignen
Unitats formatives que el componen:
UF 1: tasques de produccio. 21 hores
UF 2: processos d’elaboraci6. 61 hores
UF 3: decoracio de productes d’obrador. 25 hores
UF 4: envasament i ubicacié dels productes d’obrador. 25 hores

UF I: tasques de produccio
Durada: 21 hores

Resultats d aprenentatge i criteris d avaluacio

1. Organitza les tasques de produccid, justificant els recursos i la seqiiéncia
d’operacions.

Criteris d avaluacio

1.1 Planifica les tasques a realitzar amb previsio de les dificultats i la manera
de superar-les.

1.2 Interpreta la documentacié associada al procés.

1.3 Determina i enumera els recursos humans i materials.

1.4 Calculala quantitat necessaria d’ingredients de la recepta segons la quantitat
de producte a obtenir.

1.5 Distribueix i fa la seqiiencia els temps d’operacio i posada a punt.

1.6 Preparairegula els serveis auxiliars, equips i utillatges.

Disposicions
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1.7 Coordina les activitats de treball.

1.8 Realitza I’escandall del producte elaborat.

1.9 Planteja possibles elaboracions a partir de productes basics donats.

1.10  Adapta productes i acabats a les noves tendéncies de consum.

1.11  Descriuiaplica el sistema d’identificacio i de control intern dels productes
elaborats fins a I'expedicio.

Continguts

1. Organitzaci6 de les tasques de producci6 de I'obrador:

1.1 Documentaci6 técnica associada als processos productius (fitxes técniques
d’elaboracio, registres, procediments i instruccions de treball): descripcid, inter-
pretacio i utilitzacio.

1.2 Utilitzaci6 de les TIC en I'emplenament dels registres, comunicats i inci-
deéncies.

1.3 Calcul i distribuci6 dels recursos humans i materials en funcié del procés
productiu a realitzar.

1.4 Calcul de receptes segons la produccio.

1.5 Realitzacié d’escandalls.

1.6 Assignacio de temps a les operacions del procés productiu.

1.7 Operacions previes: seleccid 1 condicionament dels serveis auxiliars, els
equips i 'utillatge en funcioé del procés productiu.

1.8 Tragabilitat i control intern dels productes.

1.9 Adaptacié de productes i acabats als gustos del client.

UF 2: processos d elaboracio
Durada: 61 hores

Resultats d’aprenentatge i criteris d avaluacio

1. Analitza els processos d’elaboracio, relacionant-los amb els productes a
obtenir.

Criteris d avaluacio

1.1 Descriu els principals processos d’elaboracié en forneria, brioixeria, pas-
tisseria, confiteria i rebosteria.

1.2 Caracteritza el producte a obtenir, coneixent-ne les alternatives d’ela-
boracio.

1.3 Falaseqiiencia de les operacions, justificant-ne I'ordre establert.

1.4 Descriu la funci6 de cadascun dels ingredients en el producte final.

1.5 Calcula la quantitat necessaria dels ingredients a partir de la fitxa d’ela-
boracio.

1.6 Selecciona i regula els equips i utillatge tenint en compte la quantitat final
de producte a obtenir, evitant costos i despeses innecessaries.

1.7 Identifica les variables de control dels processos d’elaboracio.

1.8 Descriu les modificacions fisiques, quimiques i biologiques de les masses
i productes.

1.9 Enumera les anomalies més freqiients i les seves mesures correctives.

1.10 Contrasta les caracteristiques de qualitat del producte amb les seves es-
pecificacions.

I.11  Avalua la rellevancia dels llevats en el processament de les masses fer-
mentades.

1.12  Valora l'ordre i neteja com a element imprescindible en el procés d’ela-
boracio.

1.13  Valora els processos artesanals enfront dels industrials.

2. Caracteritza els equips i instal-lacions d’elaboracio de productes de forneria,
pastisseria, rebosteria i confiteria, relacionant-los amb les seves aplicacions.

Criteris d avaluacio
2.1 Classifica els diferents tipus d’equips i maquinaria.
2.2 Determina les caracteristiques técniques dels diferents equips.

Disposicions
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2.3 Descriu els principis de funcionament dels equips.

24 Reconeix les aplicacions dels equips i maquinaria.

2.5 Identifica les mesures de seguretat dels equips.

2.6 Justifica la disposicio dels equips en ’'obrador.

2.7 Reconeix els accessoris associats a cada equip en funcié de les elabora-
cions.

2.8 Reconeix les caracteristiques propies d’un obrador.

2.9 Valora les noves tecnologies en els processos d’elaboracio.

3. Elabora productes de forneria, brioixeria, pastisseria, confiteria i rebosteria
per a col-lectius especials, valorant-ne les implicacions per a la seva salut.

Criteris d avaluacio

3.1 Identifica les caracteristiques especifiques del col-lectiu per al qual es
dissenya el producte.

3.2 Analitza les implicacions per a la salut del collectiu, en cas d’una compo-
sicid incorrecta.

3.3 Descriu el producte a elaborar.

3.4 Selecciona i caracteritza els ingredients adequats al tipus de producte,
distingint-ne les principals afeccions al'lergiques i d’intolerancia, i la seva possible
substitucio.

3.5 Enumera les mesures de neteja i preparacio d’equips i utillatge.

3.6 Descriu les mesures de prevencid per evitar la utilitzacié inadequada
d’ingredients.

3.7 Descriuiaplica les operacions del procés i els controls basics.

3.8 Contrasta les caracteristiques de qualitat del producte amb les seves espe-
cificacions.

3.9 Identifica adequadament el producte elaborat.

3.10 Adopta mesures d’higiene i seguretat alimentaria durant el procés.

Continguts

1. Processos d’elaboracio de productes de forneria, pastisseria i rebosteria:

1.1 Processos d’elaboracid artesanals i industrials: tipus i caracteristiques.
Productes de forneria-brioixeria. Productes de pastisseria-rebosteria. Productes de
galeteria. Productes de xocolata. Massapans i torrons. Gelats artesans. Productes
de confiteria i altres especialitats.

1.2 Identificacio i realitzacio de la seqiiéncia de les operacions del procés.

1.3 Seleccio dels ingredients.

1.4 Calcul dels ingredients i disseny de la fitxa d’elaboracio.

1.5 Seleccid i regulacio dels equips i utillatge de forma eficag, sense costos ni
despeses innecessaries.

1.6 Seleccio i aplicacio dels procediments operatius i de les técniques a emprar
en funcio del producte a obtenir.

1.7 Identificacio dels controls basics durant el procés d’elaboracio.

1.8 Anomalies més freqiients i mesures correctives.

1.9 Normes de qualitat, seguretat laboral 1 proteccié ambiental.

2. Caracteritzaci6 dels equips i instal-lacions d’elaboracio:

2.1 Dobrador: caracteristiques i ubicacio dels equips.

2.2 Caracteristiques i tipus de maquines i instal-lacions.

2.3 Detalls constructius i funcionament de maquines i instal-lacions.

2.4 Dispositius de seguretat d’equips i instal-lacions.

2.5 Noves tecnologies en els processos d’elaboracio.

3. Elaboracio6 de productes per a col-lectius especials:

3.1 Intolerancies alimentaries: fonaments, repercussio en la salut, ingredients
alimentaris alternatius i normativa.

3.2 Adaptacions en formules de productes per a col-lectius especials: celiacs,
diabétics, intolerants a la lactosa, fenilcetonurics, etc.

3.3 Procediments de neteja i preparacio d’equips i utillatge: riscos, precaucions,
protocols.

Disposicions
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3.4 Identificacio de la seqiiéncia d’operacions del procés i els controls basics a
realitzar en funci6 del producte.

3.5 Responsabilitat en la realitzacio de les tasques professionals per la seva
repercussio en la salut de persones de risc.

UF 3: decoracio de productes d’obrador
Durada: 25 hores

Resultats d’aprenentatge i criteris d avaluacio

1. Decora els productes d’obrador, aplicant-hi les técniques adequades i relaci-
onant-les amb els productes a obtenir.

Criteris d avaluacio

1.1 Descriu i classifica els diversos tipus de cremes, farciments i cobertures,
aixi com els seus processos d’elaboracio.

1.2 Enumera i descriu els equips i utillatge emprats en les operacions d’acabat
i decoracio.

1.3 Descriupossibles dissenys, productes i elements a incorporar en la decoracio
1 acabat del producte.

1.4 Identifica i selecciona la técnica apropiada d’acabat i decoracio per a cada
producte.

1.5 Selecciona i regula els equips i utillatge.

1.6 Contrasta les caracteristiques fisiques, estétiques i organoléptiques del
producte amb les seves especificacions.

1.7 Aplica les mesures correctives davant desviacions.

Continguts

1. Decoraci6 de productes d’obrador:

1.1 Dissenys basics de decoracio i acabat en funci6 del producte a obtenir.

1.2 Operacions i técniques d’acabat i decoracio (pintada, glacejat, flamejat,
torrada, serigrafia, aerografia...). Equips i estris.

1.3 Seleccid i aplicacié d’elements d’acabat i decoracid en funcié del producte,
equips 1 utillatge.

1.4 Analisi dels defectes en ’acabat i decoracio i la seva repercussio.

1.5 Innovaci6 davant nous habits de consum i tipus de presentacio.

1.6 Valoraci6 de la repercussio de les caracteristiques fisiques, estétiques i
organoleptiques del producte en els potencials consumidors.

1.7 Adopcio6 de bones practiques de manipulacié durant I’acabat i decoracio
dels productes.

UF 4: envasament i ubicacio dels productes d 'obrador
Durada: 25 hores

Resultats d’aprenentatge i criteris d avaluacio
1. Envasa/embala productes, seleccionant els procediments i técniques.

Criteris d avaluacio

1.1 Descriu els envasos, embalatges, etiquetes/rétols més utilitzats.

1.2 Identifica i caracteritza els métodes d’envasament, embalatge i etiquetat-
ge.

1.3 Reconeix i analitza les incompatibilitats existents entre els materials d’en-
vasament i els productes.

1.4 Identifica i caracteritza els equips d’envasament i elements auxiliars.

1.5 Identifica la informaci6 obligatoria i complementaria a incloure en etique-
tes/rétols.

1.6 Envasaiembala el producte d’acord amb les seves caracteristiques o re-
queriments del client.

1.7 Reconeix i valora I'aptitud dels envasos, embalatges i etiquetes a utilitzar.

Disposicions
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1.8 Relaciona les anomalies dels productes amb alteracions del sistema d’en-
vasament o embalatge.

1.9 Aplica les mesures correctives davant desviacions.

1.10  Aplica les mesures d’higiene i seguretat durant 'envasament i embalatge.

2. Situa els productes elaborats en el lloc de venda, magatzem o dipdsit, justi-
ficant-ne la disposicio.

Criteris d avaluacio

2.1 Descriu els métodes i equips de conservacio.

2.2 Identifica i caracteritza les condicions i els mitjans per al trasllat.

2.3 Selecciona i descriu les condicions de conservacio dels productes (tempe-
ratura, humitat, temps maxim, collocacié i lluminositat).

2.4 Trasllada de forma adequada el producte al magatzem, diposit o punt de
venda.

2.5 Comprova que les condicions de neteja i conservaci6 son les adequades.

2.6 Identifica i situa correctament el producte.

2.7 Aplica les mesures correctives davant desviacions.

Continguts

1. Envasament i embalatge dels productes d’obrador:

1.1 Caracteritzaci6 dels envasos i embalatges. Materials: plastic, vidre, metall,
cartrd, paper. Sistemes de tancament: tanques, tapes, precintes.

1.2 Incompatibilitats dels materials d’envasament amb els productes: fonaments
basics, factors a considerar.

1.3 Metodes d’envasament i embalatge dels productes d’obrador.

1.4 Envasament i embalatge industrial: linies d’envasament, dosificadors,
embossadores, etc. Seguretat en la utilitzacio.

1.5 Descripcid de les anomalies principals de ’'envasament dels productes i
les mesures correctives.

1.6  Etiquetes i retols dels productes de forneria, brioixeria, pastisseria, rebos-
teria i confiteria.

1.7 Selecci6 de I’envas i 'embalatge d un producte elaborat.

1.8 Descripcid de la informacio a incloure en I’etiqueta i rétols del producte
elaborat. Normativa.

2. Ubicacio dels productes de forneria, brioixeria, pastisseria, rebosteria i con-
fiteria:

2.1 Descripci6 dels métodes de conservacio dels productes elaborats.

2.2 Magatzem de productes acabats.

2.3 Puntde venda.

24 Procediments per al trasllat dels productes elaborats.

2.5 Equips de trasllat dels productes. Manteniment de primer nivell, mesures
de seguretat i procediments de neteja.

2.6 Valoracio de la repercussio d’una incorrecta conservacio en la qualitat del
producte elaborat.

2.7 Analisi de les anomalies i mesures correctives en el trasllat i la conservacio
dels productes elaborats.

MODUL PROFESSIONAL 6: OPERACIONS I CONTROL DE MAGATZEM
EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Durada: 66 hores
Hores de lliure disposicio: no se n’assignen
Unitats formatives que el componen:
UF I: aprovisionament del magatzem. 22 hores
UF 2: recepcid, emmagatzematge i expedicioé de mercaderies. 44 hores

UF I: aprovisionament del magatzem
Durada: 22 hores

Disposicions
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Resultats d aprenentatge i criteris d avaluacio

1. Aprovisiona el magatzem i la linia de produccio, identificant-ne les necessitats
1 les existéncies.

Criteris d ‘avaluacio

1.1 Defineix els tipus d’estoc i les seves variables.

1.2 Identifica els diferents tipus d’inventari.

1.3 Efectua les comandes en quantitat, qualitat i terminis.

1.4 Descriu les caracteristiques dels equips de carrega, de descarrega, de
transport i de manipulacio interna.

1.5 Determina les necessitats de subministrament de génere, indicant-ne les
quantitats.

1.6 Classifica els proveidors en funcio del compliment de les exigeéncies de
servei i qualitat de les matéries primeres i material auxiliar sol-licitats.

1.7 Identifica i selecciona els proveidors més adequats per a cada producte.

1.8 Identifica les condicions de seguretat associades a I’aprovisionament.

1.9 Complimenta la documentacié corresponent a I’aprovisionament i al sub-
ministrament intern de la linia de produccio.

1.10  Valora la rellevancia del control de magatzem en el procés productiu.

1.11  Valora noves tendéncies logistiques en la distribucié i en 'emmagatze-
matge de productes.

Continguts

1. Aprovisionament del magatzem:

1.1 Documentacio técnica relacionada amb I’aprovisionament. Documentacio
interna.

1.2 Tipus d’estoc. Estocs de seguretat, estoc minim, rotacions. Costos de gestio
i de rotacio d’estoc.

1.3 Control d’existéncies. L'inventari i els seus tipus. Procediments de realit-
zacio.

1.4 Transport intern. Mitjans de carrega, de descarrega, de transport i de ma-
nipulacio interna. Procediments i mesures de seguretat en la utilitzacio d’equips
de manipulacio de carregues.

1.5 Proveidors. Classificaci6 i seleccio.

1.6  Tendéncies logistiques en la distribucié i en 'emmagatzematge de productes
alimentaris.

UF 2: recepcio, emmagatzematge i expedicio de mercaderies
Durada: 44 hores

Resultats d aprenentatge i criteris d avaluacio

1. Rep les matéries primeres i auxiliars descrivint-ne la documentacio6 associada
i els requeriments de transport.

Criteris d ‘avaluacio

1.1 Identifica la documentaci6 que acompanya les mercaderies.

1.2 Determina els métodes d’apreciacio, mesura i calcul de quantitats.

1.3 Descriu els sistemes de protecci6 de les mercaderies.

1.4 Identifica les alteracions que poden experimentar les mercaderies en el
transport.

1.5 Determina la composicio del lot en la recepcid de les mercaderies.

1.6 Aplica el sistema d’identificacié dels productes subministrats mitjangant
el lot del fabricant o amb codis interns nous.

1.7 Comprova que la mercaderia rebuda es correspon amb la sol-licitada.

2. Emmagatzema les mercaderies seleccionant els procediments i les técniques
en funcio de les seves caracteristiques.

Criteris d avaluacio
2.1 Descriuiaplica els criteris de classificacié de mercaderies.

Disposicions
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2.2 Interpreta els sistemes de codificacio.

2.3 Identifica els sistemes d’emmagatzematge.

2.4 Identifica les arees en que es realitzara la recepcio, I'emmagatzematge,
I'expedicid i les esperes.

2.5 Justifica la ubicacio6 de les mercaderies en el magatzem.

2.6 Identifica les condicions d’operativitat (ordre, neteja, temperatura, humitat
i altres) del magatzem.

2.7 Identifica la documentaci6 relacionada amb la gesti6 del magatzem.

2.8 Determina les normes de seguretat del magatzem.

3. Expedeix els productes justificant-ne les condicions de transport i de con-
servacio.

Criteris d ‘avaluacio

3.1 Emplena la documentacié relacionada amb I’expedicio.

3.2 Descriu el sistema d’identificacio i de control intern dels productes elaborats
fins a I'expedicio.

3.3 Registra la sortida d’existéncies actualitzant ’estoc.

34 Selecciona les condicions apropiades per als diversos productes que s’han
d’expedir.

3.5 Determina la composicio del lot i la seva proteccio.

3.6 Manté 'ordre i la netedad en la zona d’expedicio.

3.7 Identifica les caracteristiques dels mitjans de transport per garantir la
qualitat i seguretat alimentaries.

4. Utilitza les aplicacions informatiques valorant-ne la utilitat en el control de
magatzem.

Criteris d avaluacio
4.1 Caracteritza les aplicacions informatiques.
4.2 Identifica els parametres inicials de I’aplicaci6 segons les dades proposa-

des.

4.3 Modifica els arxius de productes, proveidors i clients realitzant altes i
baixes.

44 Registra les entrades i sortides d’existéncies, actualitzant els arxius cor-
responents.

4.5 Ajustael control documental de tragabilitat d’acord amb les caracteristiques
del magatzem.

4.6 Elabora, arxiva i imprimeix els documents de control de magatzem.
4.7 Elabora, arxiva i imprimeix I'inventari d’existéncies.

Continguts
1. Recepcid de mercaderies:
1.1  Operacions i comprovacions generals de recepcio. Documentacio d’en-

trada.
1.2 Organitzacio6 de la recepcid. Sistemes d’identificacio dels productes sub-
ministrats.

1.3 Mesuraipesada de quantitats.

1.4 Sistemes de proteccié de mercaderies i alteracions en el transport.

1.5 Normativa de seguretat i d’higiene sobre recepcid de mercaderies alimen-
taries.

2. Emmagatzematge:

2.1 Sistemes d’emmagatzematge i tipus de magatzem. Costos d’emmagat-
zematge.

2.2 Condicions operatives del magatzem.

2.3 Classificacio i codificacio de mercaderies. Técniques i mitjans de codifi-
cacio.

2.4 Ubicacié de mercaderies, aprofitament optim de 1’espai i senyalitzacio.
Metodes de col-locaci6, limitacions i optimitzacio de I’espai.

Disposicions
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2.5 Condicions generals de conservacio.

2.6 Documentacio de gestio del magatzem.

2.7 Normativa de seguretat laboral i d’higiene en 'emmagatzematge de pro-
ductes alimentaris.

3. Expedicio de mercaderies:

3.1 Operacions i comprovacions generals. Documentaci6 de sortida.

3.2 Composici6 i preparacié d’una comanda.

3.3 Organitzacio6 de I'expedicio.

3.4 Transport extern. Tipus. Caracteristiques. Normativa i identificacio.

3.5 Condicions de transport. Embalatges i etiquetes de productes alimentaris
que s’han d’expedir. Informacio logistica-comercial i ambiental.

3.6 Normativa de seguretat i d’higiene sobre expedicié de mercaderies ali-
mentaries.

4. Aplicaci6 de les TIC a la gestio de magatzem:

4.1 Operacions basiques en s de 'ordinador.

4.2 Aplicacions informatiques al control de magatzem (fulls de calcul, proces-
sadors de text i aplicacions especifiques).

4.3 Transmissio de la informacioé: xarxes de comunicacié i correu electronic.

MODUL PROFESSIONAL 7: SEGURETAT I HIGIENE EN LA MANIPULACIO D’ALIMENTS

Durada: 66 hores
Hores de lliure disposicio: no se n’assignen
Unitats formatives que el componen:
UF 1: manipulacié d’aliments. 40 hores
UF 2: protecci6 del medi ambient. 26 hores

UF 1: manipulacio d aliments
Durada: 40 hores

Resultats d’aprenentatge i criteris d avaluacio

1. Neteja/desinfecta utillatge, equips i instal-lacions, valorant la seva repercussio
en la qualitat higienicosanitaria dels productes.

Criteris d ‘avaluacio

1.1  Identifica els requisits higienicosanitaris que han de complir els equips,
I'utillatge i les instal-lacions de manipulaci6 d’aliments.

1.2 Avalua les conseqiiéncies per a la innocuitat dels productes i la seguretat
dels consumidors d’una neteja/desinfeccio inadequada.

1.3 Descriu els procediments, les freqiiéncies i els equips de neteja i desinfeccio
(N+D).

1.4 Efectua laneteja o desinfeccidé amb els productes establerts, assegurant-ne
I’eliminacié completa.

1.5 Descriu els parametres objecte de control associats al nivell de neteja o
desinfeccio requerits.

1.6 Reconeix els tractaments de desratitzacio, desinsectacio i desinfeccid
(DDD).

1.8 Classifica els productes de neteja, de desinfeccid i els utilitzats per als
tractaments de DDD i les seves condicions d’us.

1.9 Avalua els perills associats a la manipulacié de productes de neteja, de
desinfecci6 i tractaments DDD.

2. Manté bones practiques higieniques avaluant els perills associats als mals
habits higienics.
Criteris d avaluacio

2.1 Reconeix les normes higienicosanitaries de compliment obligat relacionades
amb les practiques higiéniques.

Disposicions
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2.2 Identifica els perills sanitaris associats als mals habits i les seves mesures
de prevencio.

2.3 Identifica les mesures d’higiene personal associades a la manipulacio
d’aliments.

24 Reconeix tots aquells comportaments o aptituds susceptibles de produir
una contaminacio en els aliments.

2.5 Enumera les malalties d’obligada declaracio.

2.6 Reconeix laroba de treball completa i els seus requisits de neteja.

2.7 Identifica els mitjans de proteccio de talls, cremades o ferides del mani-
pulador.

3. Aplica bones practiques de manipulacié dels aliments, relacionant-les amb la
qualitat higienicosanitaria dels productes.

Criteris d avaluacio

3.1 Reconeix les normes higienicosanitaries de compliment obligat relacionades
amb les practiques de manipulacio.

3.2 Classifica i descriu els principals riscos i toxiinfeccions d’origen alimen-
tari relacionant-les amb els agents causants i els mecanismes de transmissio i de
multiplicacio.

3.3 Valora la repercussié d’'una mala manipulacié d’aliments en la salut dels
consumidors.

3.4 Descriu les principals alteracions dels aliments.

3.5 Descriu els diferents métodes de conservacio d’aliments.

3.6 Evitael contacte de materies primeres o semielaborades amb els productes
processats.

3.7 Identifica al'lérgies i intolerancies alimentaries.

3.8 Evita la possible preséncia de traces d’al'lergdogens en productes que en
son lliures.

3.9 Reconeix els procediments d’actuacio enfront d’alertes alimentaries.

4. Aplica els sistemes d’autocontrol basats en TAPPCC i de control de la traga-
bilitat, justificant-ne els principis associats.

Criteris d avaluacio

4.1 Identifica la necessitat i la transcendeéncia per a la seguretat alimentaria del
sistema d’autocontrol.

4.2 Reconeix els conceptes generals del sistema d’analisi de perills i punts de
control critic (APPCC).

4.3 Defineix conceptes clau per al control de perills sanitaris potencials: punt
critic de control, limit critic, mesures de control i mesures correctives.

4.4  Defineix els parametres associats al control dels punts critics de control.

4.5 Coneix el protocol d’actuacié davant 'incompliment del sistema APPCC.

4.6 Emplena els registres associats al sistema.

4.7 Relaciona la tracabilitat amb la seguretat alimentaria.

4.8 Documenta i traga ’origen, les etapes del procés i la destinacio de I’ali-
ment.

4.9 Reconeix les principals normes voluntaries implantades en el sector alimentari
(BRC, IFS, UNE-EN ISO 9001:2000, UNE-EN ISO 22000:2005 i altres).

Continguts

1. Neteja i desinfeccio d’equips 1 d’instal-lacions:

1.1  Conceptes i nivells de neteja. Neteja fisica, quimica i microbiologica.

1.2 Legislacio i requisits de neteja generals d’utillatge, d’equips i1 d’ins-
tallacions.

1.3 Processos de neteja: desinfeccio, esterilitzacio, desinsectacid, desratitza-
cio.

1.4 Productes de neteja. Propietats, caracteristiques, utilitat, incompatibilitats,
precaucions i manipulacio. Sistemes, métodes i equips de neteja: aplicacions dels
equips i dels materials basics.

Disposicions
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1.5 Parametres de control del nivell de neteja i desinfeccio.

1.6  Perills sanitaris associats a aplicacions de neteja i desinfecci6 o desratitzacio
1 desinsectacio inadequats.

2. Manteniment de bones practiques higiéniques:

2.1 Normativa general d’higiene aplicable a I’activitat. Guia de bones practiques
d’higiene (GBPH). Pautes de comprovaci6 i d’inspeccio.

2.2 Mesures d’higiene personal en la manipulacio, el processament, la conser-
vacio i el transport dels aliments.

2.3 Alteracio6 i contaminaci6 dels aliments a causa d’habits inadequats dels
manipuladors.

2.4 Malalties de declaracio obligada.

2.5 Factors i situacions de risc més comuns. Mitjans de protecci6 de talls,
cremades i ferides al manipulador.

2.6 Laroba de treball i els seus requisits de neteja.

3. Aplicacio de les bones practiques de manipulacio d’aliments:

3.1 Normativa general de manipulacié d’aliments.

3.2 Alteracio i contaminaci6 dels aliments a causa de practiques de manipulacié
inadequades. Tipus d’alteracions i transformacions. Agents causants, mecanismes
de transmissio 1 de multiplicacio.

3.3 Perills sanitaris associats a practiques de manipulaci6 inadequades. Riscos
per a la salut: intoxicacions i toxiinfeccions.

34 Procediments d’actuaci6 davant alertes alimentaries.

3.5 Metodes de conservacio dels aliments. Additius.

3.6 Allergies i intolerancies alimentaries. Procediments d’eliminaci6 dels al-
lergogens. Implicacions.

4. Aplicacio de sistemes d’autocontrol:

4.1 Mesures de control relacionades amb els perills sanitaris en la manipulacio
dels aliments.

4.2 Passos previs als set principis del sistema d’autocontrol APPCC.

4.3 Els set principis del sistema d’autocontrol APPCC. Aplicacio.

44 Tragabilitat. Seguretat alimentaria. Caracteristiques, relacio i procediments
d’aplicacio.

4.5 Documentacio i registres associats al sistema APPCC.

4.6 Manual de qualitat.

4.7 Principals normes voluntaries en el sector alimentari (BRC, IFS, UNE-EN
ISO 9001:2000, UNE-EN ISO 22000:2005 i altres).

UF 2: proteccio del medi ambient
Durada: 26 hores

Resultats d aprenentatge i criteris d avaluacio

1. Utilitza els recursos eficientment, avaluant els beneficis ambientals associ-
ats.

Criteris d avaluacio

1.1 Relaciona el consum de cada recurs amb I'impacte ambiental que provo-
ca.

1.2 Defineix els avantatges que el concepte de reduccioé de consums aporta a
la proteccié ambiental.

1.3 Descriu els avantatges ambientals del concepte de reutilitzacié dels recur-
SOS.

1.4 Reconeix aquelles energies 1/o0 recursos la utilitzacio dels quals és menys
perjudicial per a 'ambient.

1.5 Caracteritza les diferents metodologies existents per a I’estalvi d’energia i
la resta de recursos que s’utilitzen en la industria alimentaria i de restauracio.

1.6 Identifica les no-conformitats i les accions correctives relacionades amb
el consum dels recursos.

Disposicions
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2. Recull els residus de forma selectiva reconeixent-ne les implicacions en I'ambit
sanitari i ambiental.

Criteris d ‘avaluacio

2.1 Coneix la normativa ambiental en relacié amb la recollida de residus apli-
cable al sector.

2.2 Identifica i classifica els diversos tipus de residus generats d’acord amb el
seu origen, estat i necessitat de reciclatge, depuracio o tractament.

2.3 Reconeix els efectes ambientals dels residus, dels contaminants i d’altres
afeccions originades en el procés productiu.

2.4 Descriu les técniques de recollida, seleccio, classificacio i eliminacid o
abocament de residus.

2.5 Reconeix els parametres que possibiliten el control ambiental en els pro-
cessos de produccio dels aliments relacionats amb els residus, els abocaments o
les emissions.

2.6 Estableix per ordre d’importancia les mesures preses per a la proteccio
ambiental.

2.7 Identifica les no-conformitats i les accions correctives relacionades amb
la gesti6 dels residus.

Continguts

1. Utilitzaci6 eficag de recursos:

1.1 Impacte ambiental provocat per Ius.

1.2 Concepte de les tres erres: reduccio, reutilitzaci6 i reciclatge.

1.3 Metodologies per a la reduccié del consum dels recursos. Consum d’energia.
Gesti6 de l'aigua.

1.4 No conformitats i accions correctives en el consum dels recursos.

2. Recollida selectiva de residus:

2.1 Legislacio ambiental. Normes aplicables.

2.2 Descripcio dels residus generats i els seus efectes ambientals. Emissions a
I’atmosfera. Abocaments. Residus solids i envasos.

2.3 Plans d’actuacio.

2.4 Teécniques de recollida, de classificacié i d’eliminaci6é o d’abocament de
residus.

2.5 Parametres per al control ambiental en els processos de produccié dels
aliments.

2.6 No conformitats i accions correctives en la gestio dels residus.

MODUL PROFESSIONAL 8: PRESENTACIO I VENDA DE PRODUCTES DE FORNERIA I PASTISSERIA

Durada: 66 hores
Hores de lliure disposicio: no se n’assignen
Unitats formatives que el componen:

UF 1: venda de productes. 44 hores

UF 2: atenci6 al client. 22 hores

UF I: venda de productes
Durada: 44 hores

Resultats d aprenentatge i criteris d avaluacio

1. Fixa els preus dels productes elaborats i de les ofertes, analitzant costos i
beneficis.

Criteris d ‘avaluacio

1.1 Classifica els diferents tipus de costos.

1.2 Determina les variables que intervenen en el cost i en el benefici.

1.3 Realitza I’escandall del producte.

1.4 Reconeix les formules i conceptes d’interes, descompte i marges comer-
cials.

Disposicions
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1.5 Calcula els costos de produccio.
1.6  Fixa el preu d’un producte amb un benefici establert.
1.7 Actualitza els preus a partir de la variaci6 dels costos.

2. Exposa els productes elaborats en vitrines, descrivint i aplicant les técniques
d’aparadorisme.

Criteris d avaluacio

2.1 Analitza les caracteristiques dels expositors i vitrines.

2.2 Identifica I’efecte que produeixen en el client les diferents maneres de situar
els productes.

2.3 Identifica els parametres fisics i comercials que determinen la collocacio
dels productes.

2.4 Renova I'expositor en funci6 de la campanya.

2.5 Rotala presentacio dels productes per captar I'interés del client.

2.6 Analitza els elements i materials de comunicacié comercial.

2.7 Analitza la ubicaci6 en el punt de venda dels materials de comunicacio
comercial.

2.8 Realitza 'esbos o model grafic publicitari.

2.9 Situaels cartells i preus de manera que captin ’atencié del consumidor.

2.10 Defineix els criteris de composicio i muntatge de I'aparador.

2.11 Descriu els tipus d’embalatge i empaquetatge segons el producte, les ca-
racteristiques del mateix i la imatge que es vol transmetre.

2.12  Prepara paquets o embolcalls que resultin atractius i assegurin la integritat
del producte quan es transporta al client.

3. Tanca l'operacié de venda, analitzant els procediments de registre i cobra-
ment.

Criteris d avaluacio

3.1 Enumera els diferents llenguatges de codificaci6 de preus.

3.2 Explica el funcionament del terminal del punt de venda.

3.3 Identifica les fases de les operacions d’arqueig i tancament de caixa, justi-
ficant-ne les desviacions.

3.4 Identifica la validesa d’un xec, pagaré, targeta de credit/debit, targeta d’em-
presa, efectiu o pagament realitzat a través d’Internet.

3.5 Descriu el procés de conciliaci6 bancaria.

3.6 Identifica la validesa de vals, descomptes, bons i targetes d’empresa rela-
cionats amb campanyes de promocio.

3.7 Descriu el procés d’anul-lacié d’operacions de cobrament.

3.8 Emplena la documentaci6 associada al cobrament.

3.9 Reconeix el potencial de les noves tecnologies com a element de consulta
isuport.

Continguts

1. Establiment de preus de productes de forneria, rebosteria i confiteria:

1.1  Costos. Classes. Calcul del cost de matéries primeres i registre documen-
tal.

1.2 Control de consums.

1.3 Components de preu. Métodes de fixacioé de preus.

1.4 Marges comercials i preus de venda. Descomptes. Escandall. Ratios.

1.5 Calcul de preus.

2. Exposicio de productes en el punt de venda:

2.1 Organitzaci6 del punt de venda. Distribuci6 fisica de I’establiment. Col-
locacié de I’assortiment, prestatgeries i expositors. Aprofitament de I’espai.

2.2 Punts calents i punts freds en ’establiment comercial.

2.3 Nivells del lineal.

2.4 Linies de productes.

2.5 Metodes fisics i psicologics per reconvertir els punts freds.
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2.6 Lapublicitat al lloc de la venda. Publicitat i marxandatge. Tipus de publicitat
en el punt de venda.

2.7 Expositors i aparadors. Funcié de I’'aparador: missio i objectius. Elements
de I'aparador: attrezzo, productes, decoracid, espai util i ambient.

2.8 Efectes psicologics i sociologics que representa I’aparador en el consumi-
dor.

2.9 Tecniques d’aparadorisme: teories del color, técniques d’il-luminacio i de
composici6 d’aparadors.

2.10 Disseny d’aparadors. Criteris de composicid i muntatge.

2.11 Cartells. Retolacio de cartells d’informacié i preus. Aplicacions infor-
matiques.

2.12  Empaquetatge de productes davant del client. Técniques de preparacio
d’embolcalls. Decoracio.

3. Gestio operativa de la venda:

3.1 Mitjans de pagament (transferéncies, targeta de credit/debit, pagament contra
reemborsament, pagament mitjangant teléfons mobils, efectiu i altres). Validesa.
Pagaments a través d’Internet.

3.2 Codificacio de la mercaderia. Sistema de codi de barres (EAN).

3.3 Terminal punt de venda (TPV): sistemes de cobrament. Anul-lacié de les
operacions de cobrament.

34 Oberturaitancament del TPV.

3.5 Caixes enregistradores.

3.6 Llenguatges comercials: intercanvi de dades electroniques (EDI).

3.7 Assistent personal digital (PDA) en la gestio de la venda i ’estoc.

3.8 Descomptes, promocions, vals.

3.9 Documentaci6 associada al cobrament.

UF 2: atencid al client
Durada: 22 h

Resultats d’aprenentatge i criteris d ‘avaluacio
1. Atén al client, caracteritzant i aplicant les técniques de comunicacio.

Criteris d ‘avaluacio

1.1 Descriu els parametres que caracteritzen I’atenci6 al client.

1.2 Identifica conceptes, elements, barreres, factors modificadors i tipus de
comunicacio.

1.3 Descriu les diferents técniques de comunicacio.

1.4 Reconeix els errors més comuns que es cometen en la comunicacio.

1.5 Valora la importancia de la cortesia, 'amabilitat, el respecte, la discrecio,
la cordialitat i I'interés en la interrelacié amb I’usuari.

1.6 Descriu la forma i actitud en I’atencio i I’assessorament a un client.

1.7 Identifica la tipologia del client i les seves necessitats de compra.

1.8 Explica les tecniques de venda basiques per captar I’atencié i despertar
I'interés en funcio del tipus de client.

1.9  Selecciona els arguments adequats davant les objeccions plantejades pel
client.

1.10  Analitza les estratégies per identificar la satisfaccio del client.

2. Resol queixes i reclamacions, valorant les seves implicacions en la satisfaccio
del client.

Criteris d avaluacio

2.1 Identifica les técniques per preveure conflictes.

2.2 Detecta la naturalesa del conflicte i la reclamacio.

2.3 Descriu les técniques utilitzades per afrontar queixes i reclamacions dels

clients.
2.4 Reconeix els aspectes de les reclamacions en els quals incideix la legislacio
vigent.
Disposicions
AN Generalitat http:/www.gencat.cat/dogc ISSN 1988-298X

Y de Catalunya DL B 38014-2007



Diari Oficial de la Generalitat de Catalunya Num. 6236 —19.10.2012 49722
I ——,

CVE-DOGC-A-12284074-2012

2.5 Identifica el procés a seguir davant una reclamacio.

2.6 Identifica les alternatives que es poden oferir a 'usuari davant de reclama-
cions de solucio facil.

2.7 Aplica les técniques de comportament assertiu, resolutiu i positiu.

2.8 Identifica la documentaci6 associada a les reclamacions.

2.9 Analitza les conseqiiéncies d’una reclamacio6 no resolta.

2.10 Identifica els elements formals que contextualitzen una reclamacio.

2.11 Estableix parametres i indicadors per millorar la qualitat del servei prestat
1 augmentar la fidelitzacio.

Continguts

1. Atencio al client:

1.1 Lacomunicacio. Elements que intervenen en la comunicacié. Classes i téc-
niques de comunicacio. Tipus de llenguatges utilitzats en la comunicacio. Barreres
i dificultats comunicatives.

1.2 Comunicaci6 verbal i no verbal.

1.3 Variables que influeixen en I’atencio6 al client. Posicionament i imatge de
marca.

1.4 Funcions fonamentals desenvolupades en I’atenci6 al client: naturalesa i
efectes. Informacio i assessorament.

1.5 Tecniques de venda per atraure I’atenci6 i despertar I'interes dels clients.

1.6 Lainformaci6 subministrada pel client.

1.7 Comunicaci6 interpersonal. Expressio verbal.

1.8 Comunicacio telefonica.

1.9 Comunicacio escrita. Técniques i documents de la comunicacié comercial
escrita.

2. Resoluci6 de reclamacions i queixes:

2.1 Procediment de recollida de les reclamacions/queixes presencials i no
presencials.

2.2 Elements formals que contextualitzen la reclamacio.

2.3 Procediments per reclamar.

2.4  Configuraci6é documental de la reclamacio.

2.5 Teécniques en la resolucio de reclamacions.

2.6 Arbitratge de consum.

2.7 Llei general de defensa dels consumidors i usuaris. Lleis autonomiques de
proteccio al consumidor. Llei organica de protecci6 de dades.

2.8 Indicadors i parametres per millorar la qualitat del servei.

MODUL PROFESSIONAL 9: MATERIES PRIMERES I PROCESSOS
ENFORNERIA, PASTISSERIA I REBOSTERIA

Durada: 132 hores
Hores de lliure disposicio: 33 hores
Unitats formatives que el componen:
UF 1: processos de conservacio. 25 hores
UF 2: matéries primeres i productes. 56 hores
UF 3: presa de mostres i control de qualitat en forneria, pastisseria i confiteria.
18 hores

UF I: processos de conservacio
Durada: 40 hores

Resultats d aprenentatge i criteris d avaluacio

1. Identifica les biomolécules principals i microorganismes, relacionant-los
amb la composicio i conservacio dels productes de forneria, brioixeria, pastisseria,
confiteria i rebosteria.
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Criteris d avaluacio

1.1 Identifica I’estructura i propietats dels hidrats de carboni, greixos, proteines
i acids nucleics.

1.2 Classifica les vitamines i sals minerals i en reconeix les propietats.

1.3 Classifica els productes alimentaris d’acord amb la normativa alimentaria
vigent.

1.4 Reconeix el valor nutricional dels diferents productes de forneria, pastis-
seria, confiteria i rebosteria.

1.5 Identifica els diferents tipus de microorganismes.

1.6 Classifica els microorganismes relacionats amb els productes alimentaris
segons el seu paper positiu o negatiu sobre els aliments.

2. Caracteritza els processos de conservacio, justificant-ne la necessitat/exi-
gencia.

Criteris d ‘avaluacio

2.1 Enumera els parametres que influeixen en la conservacio dels aliments.

2.2 Descriu els diferents metodes de conservacio.

2.3 Identifica les conseqiiéncies d’una mala conservacio.

2.4 Relaciona cada producte amb les seves necessitats de conservacio espe-
cifiques.

2.5 Identifica els parametres que influeixen en la conservacio (activitat d’aigua,
temperatura, humitat i d’altres).

2.6 Justifica la caducitat dels productes.

Continguts

1. Biomolécules i microorganismes:

1.1 Els aliments. Classificacio segons la normativa alimentaria.

1.2 Composici6 dels aliments: hidrats de carboni, greixos, proteines, vitamines,
sals minerals.

1.3 Valor nutritiu dels aliments.

1.4 Microbiologia dels aliments:

1.4.1 Microorganismes: classificacid. Efectes positius i negatius. Aplicacions
tecnologiques.

1.4.2 Bacteris: estructura. Reproduccié. Condicions ambientals. Principals
grups.

1.4.3 Llevats: estructura. Reproduccié. Condicions ambientals. Llevats més
comuns en aliments i begudes.

1.4.4 Floridures: estructura. Reproduccio. Condicions ambientals. Floridures
més comunes en I’alimentacio.

1.4.5 Virus: estructura. Reproduccié. Condicions ambientals. Infeccions viriques
més comunes en I'alimentacio.

2. Caracteritzaci6 dels processos de conservacio:

2.1 Laconservacio dels aliments.

2.2 Parametres de control (temperatura, activitat d’aigua, pH i d’altres)

2.3 Metodes de conservaci6 dels aliments.

2.4 Caducitat dels productes.

UF 2: materies primeres i productes
Durada: 56 hores

Resultats d aprenentatge i criteris d avaluacio

1. Caracteritza materies primeres i auxiliars, justificant-ne I'utilitzacio en funci6
del producte a obtenir.

Criteris d avaluacio

1.1 Classifica i caracteritza els diferents tipus i presentacions comercials.

1.2 Descriu les caracteristiques organoléptiques i les propietats fisiques i
quimiques basiques.
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1.3 Identifica i diferencia les funcions que exerceixen en els productes.

1.4 Enumera els parametres de qualitat i els relaciona amb la seva aptitud
d’us.

1.5 Descriu les condicions d’'emmagatzematge i conservacio.

1.6 Enumera els defectes i alteracions, valorant-ne la repercussio.

1.7 Caracteritza les funcions, dosificacio i1 efectes dels additius.

2. Reconeix els productes de forneria, brioixeria, pastisseria, confiteria i rebos-
teria, justificant-ne les caracteristiques especifiques.

Criteris d avaluacio

2.1 Identifica els principals productes de forneria, pastisseria, confiteria i
rebosteria.

2.2 Descriu les seves principals caracteristiques fisiques i quimiques.

2.3 Reconeix les seves caracteristiques organoléptiques.

2.4 Relaciona la seva composici6 amb determinades allérgies o trastorns
alimentaris.

2.5 Reconeix la reglamentacio tecnicosanitaria per a la fabricacio i elaboracio
dels diferents productes.

2.6 Reconeix les principals innovacions en I’elaboracié de productes de forneria,
pastisseria, confiteria i rebosteria.

Continguts

1. Caracteristiques de les matéries primeres i auxiliars:

1.1 Descripcio de les principals materies primeres i auxiliars (funcio tecnologi-
ca, tipus, presentacio comercial, propietats fisiques, quimiques i organoleptiques,
conservacio i defectes).

1.1.1 Les farines: els cereals. Obtenci6 de farines. Farines de blat i farines d’al-
tres cereals. Caracteristiques. Classificacions. Emmagatzematge i reglamentacio.

1.1.2 Llevats: produccio de llevats. Caracteristiques i funcions. Tipus de llevats
comercials. Condicionament i conservacio. Llevat natural i llevats quimics.

1.1.3 Ous i ovoproductes: tipus i caracteristiques. Funcions. Conservacio.

1.1.4 Mateéries grasses: classificacio. Caracteristiques o propietats. Usos i efec-
tes sobre els productes. Condicionament i conservacio. Greixos d’origen animal.
Greixos d’origen vegetal.

1.1.5 Lactics: tipus. Composicié. Funcié. Tractaments de condicionament i
conservacio. Llets, nates. Altres derivats lactis.

1.1.6 Laigua i la sal: caracteristiques. Classificaci6 i importancia de 'aigua.
Composicio i funcions de la sal.

1.1.7 Cacau i xocolata: caracteristiques. Defectes. Utilitats. Emmagatzematge.
Succedanis.

1.1.8 Fruites i derivats: utilitat. Conservacio. Sucs de fruites: classificacio i con-
servacio. Confitures, melmelades, gelees, cremes, compotes, purés. Fruita confitada
i fruita glacejada. Almivars, pectina, polpa, fruita filada. Fruita seca i espécies.

1.1.9 Sucres i edulcorants: tipus. Caracteristiques. Reglamentaci6. Naturals i
artificials.

1.1.10 Additius.

1.2 Interpretacid de la normativa de la qualitat de les matéries primeres i

auxiliars.
1.3 Selecci6 de matéries primeres i auxiliars en funci6 del producte a obte-
nir.

2. Caracteritzacio dels productes de forneria, pastisseria i rebosteria:

2.1 Productes de masses de pa, masses de brioixeria i brioixeria-fullada. Masses
congelades i precuits congelats. Caracteristiques, tipus, propietats fisiques, quimi-
ques i organoléptiques. Normativa i conservacio.

2.2 Productes de masses fullades i batudes o esponjades:

2.2.1 Fonament del procés de fullatge. Matéries primeres utilitzades en I’elabo-
raci6 de la pasta fullada i la seva influencia. Tipus de pasta fullada. Defectes més
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comuns en I’elaboracio de la pasta fullada, causes i correccions. Propietats fisiques,
quimiques i organoléptiques. Normativa i conservacio.

2.2.2 Principals elaboracions amb masses batudes. Anomalies possibles, cau-
ses 1 correccions. Propietats fisiques, quimiques i organoléptiques. Normativa i
conservacio.

2.3 Productes de masses escaldades i de masses ensucrades o pastes de té:

2.3.1 Fonament de les masses escaldades. Elaboracions principals: “petisu”,
bunyols, xurros... Anomalies possibles, causes i correccions. Propietats fisiques,
quimiques i organoléptiques. Normativa i conservacio.

2.3.2 Elaboracions principals amb masses ensucrades: pastes de té, pasta brisa,
etc. Anomalies possibles, causes i correccions. Propietats fisiques, quimiques i
organoleptiques. Normativa i conservacio.

24  Productes semifreds. Fonament dels semifreds. Classificacio dels semifreds
segons el component responsable del gust i I'esponjament base: bavareses, mousse,
carlotes, parfait. Anomalies possibles i correccions. Propietats fisiques, quimiques
1 organoléptiques. Normativa i conservacio.

2.5 Productes de galeteria. Masses aglutinants (laminades-encunyades): for-
mules, productes i caracteristiques fisiques i organoléptiques de la massa. Masses
antiaglutinants, formules, productes. Propietats fisiques, quimiques i organolepti-
ques. Normativa i conservacio.

2.6 Principals elaboracions amb xocolata: caracteristiques, tipus, propietats
fisiques, quimiques i organoléptiques. Normativa i conservacio.

2.7 Massapans i torrons. Definicio i tipus de torrons i massapans. Qualitats
de torrons i massapans. Férmules i principals elaboracions. Propietats fisiques,
quimiques i organoléptiques. Normativa i conservacio.

2.8 Productes de confiteria i altres especialitats. Caramels. Xiclets. Confits.
Llaminadures. Propietats fisiques, quimiques i organoléptiques. Normativa i
conservacio.

2.9 Gelats artesans. Formules i elaboracions principals. Propietats fisiques,
quimiques i organoléptiques. Normativa i conservacio.

UF 3: presa de mostres i control de qualitat
Durada: 18 hores

Resultats d’aprenentatge i criteris d avaluacio

1. Coneix i aplica els métodes de presa de mostres i d’analisi, relacionant-los amb
els parametres basics de qualitat de les diferents matéries primeres i de productes
acabats.

Criteris d ‘avaluacio

1.1 Defineix els controls basics de matéries primeres/auxiliars i productes.

1.2 Coneix els diferents procediments de presa de mostres més utilitzats.

1.3 Avalua la idoneitat de les matéries primeres, auxiliars i productes acabats
mitjangant la presa de mostres i controls basics.

1.4 Identifica, calibra i utilitza I'instrumental i els reactius que intervenen en
les diferents determinacions.

1.5 Aplica tests sensorials o tasts per valorar les caracteristiques organolep-
tiques.

1.6 Realitza calculs matematics basics per assolir fluidesa en el tractament de
les dades obtingudes.

1.7 Registra i documenta els resultats obtinguts.

1.8 Adopta mesures d’higiene i seguretat durant el procés de presa de mostres
i assaig.

Continguts

1. Presa de mostres i analisi:

1.1 Procediments de presa i identificaci6 de les mostres.

1.2 Determinacions organoléptiques, fisiques i quimiques basiques de matéries
primeres i auxiliars, i de productes.
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1.3 Proves i test sensorials.
1.4 Contrast de les caracteristiques de qualitat del producte obtingut amb les
especificacions establertes i interpretacio dels resultats.

MODUL PROFESSIONAL 10: FORMACIO I ORIENTACIO LABORAL

Durada: 99 hores
Hores de lliure disposicio: no se n’assignen.
Unitats formatives que el componen:

UF 1: incorporacio6 al treball. 66 hores

UF 2: prevencio de riscos laborals. 33 hores

UF I: incorporacio al treball
Durada: 66 hores

Resultats d’aprenentatge i criteris d avaluacio

1. Selecciona oportunitats d’ocupacio, identificant les diferents possibilitats
d’insercié i les alternatives d’aprenentatge al llarg de la vida.

Criteris d avaluacio

1.1 Valora la importancia de la formacié permanent com a factor clau per a
l'ocupabilitat i ’'adaptaci6 a les exigéncies del procés productiu.

1.2 Identifica els itineraris formatius i professionals relacionats amb el perfil
professional del técnic o técnica en forneria, pastisseria i confiteria.

1.3 Determina les aptituds i actituds requerides per a I’activitat professional
relacionada amb el perfil del titol.

1.4 Identifica els principals jaciments d’ocupacié i d’inserci6 laboral per al
tecnic o la técnica en forneria, pastisseria i confiteria.

1.5 Determina les técniques utilitzades en el procés de recerca d’ocupacio.

1.6 Preveu les alternatives d’autoocupacio6 als sectors professionals relacionats
amb el titol.

1.7 Realitza la valoracio de la personalitat, aspiracions, actituds i formacio
propies per prendre decisions.

2. Aplica les estratégies del treball en equip valorant-ne I’eficacia i eficiéncia
per assolir els objectius de I'organitzacio.

Criteris d avaluacio

2.1 Valoraels avantatges del treball en equip en situacions de treball relacionades
amb el perfil de técnic o técnica en forneria, pastisseria i confiteria.

2.2 Identifica els equips de treball que es poden constituir en una situacio real
de treball.

2.3 Determina les caracteristiques de I’'equip de treball efica¢ davant els equips
ineficagos.

2.4 Valora positivament I’existéncia necessaria de diversitat de rols i opinions
assumits pels membres d’un equip.

2.5 Reconeix la possible existéncia de conflicte entre els membres d’un grup
com un aspecte caracteristic de les organitzacions.

2.6 Identifica els tipus de conflictes i les seves fonts.

2.7 Determina procediments per resoldre conflictes.

2.8 Resol els conflictes presentats en un equip.

2.9 Aplica habilitats comunicatives en el equip de treball.

3. Exerceix els drets i compleix les obligacions que es deriven de les relacions
laborals, reconeixent-les als diferents contractes de treball.

Criteris d avaluacio

3.1 Identifica les caracteristiques que defineixen els nous entorns d’organitzacio
del treball.

3.2 Identifica els conceptes basics del dret del treball.
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3.3 Distingeix els principals organismes que intervenen en la relacio laboral.

34 Determina els drets i deures derivats de la relaci6 laboral.

3.5 Analitza el contracte de treball i les modalitats principals de contractacio
aplicables al sector de la forneria i la pastisseria.

3.6 Identifica les mesures de foment de la contractaci6 per a determinats col-
lectius.

3.7 Valora les mesures de foment del treball.

3.8 Identifica el temps de treball i les mesures per conciliar la vida laboral i
familiar.

3.9 Identifica les causes i efectes de la modificacid, suspensié i extincio de la
relaci6 laboral.

3.10 Analitza el rebut de salaris i hi identifica els principals elements que
I'integren.

3.11 Analitza les diferents mesures de conflicte col'lectiu i els procediments
de soluci6 de conflictes.

3.12  Determina els elements de la negociaci6 a I’'ambit laboral.

3.13 Interpreta els elements basics d’un conveni col-lectiu aplicable a un sector
professional relacionat amb el titol de técnic o técnica en forneria, pastisseria i
confiteria i la seva incidéncia en les condicions de treball.

4. Determina I’acci6 protectora del sistema de la Seguretat Social davant les dife-
rents contingéncies cobertes, identificant-ne les diferents classes de prestacions.

Criteris d avaluacio

4.1 Valorael paper de la Seguretat Social com a pilar essencial per a la millora
de la qualitat de vida dels ciutadans.

4.2 Enumera les diverses contingencies que cobreix el sistema de Seguretat
Social.

4.3 Identifica els régims existents en el sistema de la Seguretat Social aplicable
al sector de la forneria i la pastisseria.

4.4 Identifica les obligacions d’empresari i treballador dins del sistema de la
Seguretat Social.

4.5 Identifica les bases de cotitzacid d’un treballador i les quotes corresponents
a treballador i empresari.

4.6 Classifica les prestacions del sistema de Seguretat Social.

47 Identifica els requisits de les prestacions.

4.8 Determina possibles situacions legals d’atur.

4.9 Reconeix la informaci6 i els serveis de la plataforma de la Seguretat So-
cial.

Continguts

1. Recerca activa d’ocupacio:

1.1 Valoraci6 de la importancia de la formacié permanent per a la trajectoria
laboral i professional del técnic o técnica en forneria, rebosteria i confiteria.

1.2 Analisi dels interessos, aptituds i motivacions personals per a la carrera
professional.

1.3 Les capacitats clau del técnic o técnica en forneria, pastisseria i confite-
ria.

1.4  Elsistema de qualificacions professionals. Les competéncies i les qualifica-
cions professionals del titol i de les families professionals d’inddstries alimentaries
i d’hostaleria i turisme.

1.5 Identificacié d’itineraris formatius relacionats amb el titol. Titulacions i
estudis relacionats amb I’alimentacio, la gastronomia i la restauracio.

1.6 Definici6 i analisi del sector professional de la forneria i la pastisseria.

1.7 Jaciments d’ocupaci6 en el sector de la forneria i pastisseria.

1.8  Procés de recerca d’ocupacio en empreses del sector.

1.9 Oportunitats d’aprenentatge i ocupacio a Europa.

1.10 Teécniques i instruments de recerca d’ocupacio.
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1.11  El procés de presa de decisions.

1.12  Ofertes formatives adregades a grups amb dificultats d’integracio labo-
ral.

1.13  Igualtat d’oportunitats entre homes i dones.

1.14  Valoraci6 de I'autoocupacié com a alternativa per a la inserci6 laboral.

1.15 Valoracio dels coneixements i les competéncies obtingudes mitjangant la
formacio6 continguda en el titol.

2. Gestio del conflicte i equips de treball:

2.1 Valoraci6 dels avantatges i inconvenients del treball d’equip per a la eficacia
de 'organitzacio.

2.2 Equips al sector de la forneria i la pastisseria segons les funcions que
exerceixen.

2.3 Formes de participacio en 'equip de treball.

24 Conflicte: caracteristiques, fonts i etapes.

2.5 Metodes per resoldre o suprimir el conflicte.

2.6 Aplicaci6 d’habilitats comunicatives en el treball en equip.

3. Contractacio:

3.1 Avantatgesiinconvenients de les noves formes d’organitzacio: flexibilitat,
beneficis socials, entre d’altres.

3.2 Eldretdel treball: concepte i fonts.

3.3 Analisi de la relaci6 laboral individual.

34 Dretsideures que es deriven de la relacio laboral i la seva aplicacio.

3.5 Determinacio dels elements del contracte de treball, de les principals mo-
dalitats de contractacio que s’apliquen en el sector de la forneria i la pastisseriaide
les mesures de foment del treball.

3.6 Les condicions de treball: temps de treball, conciliaci6 laboral 1 familiar.

3.7 Interpretaci6 del rebut del salari.

3.8 Modificacio, suspensio i extincio del contracte de treball.

3.9 Organismes laborals. Sistemes d’assessorament dels treballadors respecte
als seus drets i deures.

3.10 Representacio dels treballadors.

3.11 Elconveni collectiu com a fruit de la negociacio col-lectiva.

3.12 Analisi del conveni o convenis aplicables al treball del técnic o técnica en
forneria, pastisseria i confiteria.

4. Seguretat Social, ocupaci6 i desocupacio:

4.1 Estructura del sistema de la Seguretat Social. El régim general i el régim
de treball autonom.

4.2 Determinaci6 de les principals obligacions d’empresaris i treballadors en
materia de Seguretat Social: afiliacio, altes, baixes i cotitzacio.

4.3 Requisits de les prestacions.

4.4 Situacions protegides en la proteccio per desocupacio.

4.5 Identificaci6 de la informacid i els serveis de la plataforma de la Seguretat
Social.

UF 2: prevencio de riscos laborals
Durada: 33 hores

Resultats d aprenentatge i criteris d avaluacio

1. Avalua els riscos derivats de I'activitat professional, analitzant les condicions
de treball i els factors de risc presents en I’entorn laboral.

Criteris d avaluacio

1.1  Valora la importancia de la cultura preventiva en tots els ambits i activitats
de 'empresa.

1.2 Relaciona les condicions laborals amb la salut del treballador o treballa-

dora.
1.3 Classifica els factors de risc en I'activitat i els danys que se’n poden deri-
var.
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1.4 Identifica les situacions de risc més habituals en els entorns de treball del
teécnic o técnica en forneria, pastisseria i confiteria.

1.5 Determina I’avaluacié de riscos en I'empresa.

1.6 Determina les condicions de treball amb significacio per a la prevencié en
els entorns de treball relacionats amb el perfil professional del técnic o técnica en
forneria, pastisseria i confiteria.

1.7 Classificaidescriu els tipus de danys professionals, amb especial referéncia
aaccidents de treball i malalties professionals, relacionats amb el perfil professional
del técnic o técnica en forneria, pastisseria i confiteria.

2. Participa en I'elaboracio d’un pla de prevencio de riscos en una petita empresa,
identificant les responsabilitats de tots els agents implicats.

Criteris d avaluacio

2.1 Determina els principals drets i deures en matéria de prevencioé de riscos
laborals.

2.2 Classifica les diferents formes de gestié de la prevencié en I'empresa, en
funcio dels diferents criteris establerts en la normativa sobre prevencio de riscos
laborals.

2.3 Determina les formes de representaci6 dels treballadors a 'empresa en
mateéria de prevenci6 de riscos.

2.4 Identifica els organismes publics relacionats amb la prevencio de riscos
laborals.

2.5 Valora la importancia de I'existéncia d’un pla preventiu en 'empresa, que
inclogui la seqiienciaci6 d’actuacions que cal realitzar en cas d’emergencia.

2.6 Defineix el contingut del pla de prevencio en un centre de treball relacionat
amb el sector professional del técnic o técnica en forneria, pastisseria i confiteria.

2.7 Proposa millores en el pla d’emergéncia i evacuacié de 'empresa.

3. Aplica mesures de prevencio i proteccio individual i col-lectiva, analitzant les
situacions de risc en I’entorn laboral del técnic o técnica en forneria, pastisseria i
confiteria.

Criteris d avaluacio

3.1 Determina les técniques de prevencié i de proteccié individual i collectiva
que s’han d’aplicar per evitar els danys en el seu origen i minimitzar-ne les conse-
qiiéncies en cas que siguin inevitables.

3.2 Analitza el significat i I'abast dels diferents tipus de senyalitzaci6 de se-
guretat.

3.3 Analitza els protocols d’actuacié en cas d’emergencia.

3.4 Identifica les técniques de classificacio de ferits en cas d’emergeéncia en qué
hi hagi victimes de gravetat diversa.

3.5 Identifica els procediments d’atenci6 sanitaria immediata.

3.6 Identifica la composici6 i I’ts de la farmaciola de 'empresa.

3.7 Determina els requisits i les condicions per a la vigilancia de la salut del
treballador o treballadora i la seva importancia com a mesura de prevencio.

Continguts

1. Avaluaci6 de riscos professionals:

1.1 Lavaluacio6 de riscos en 'empresa com a element basic de I’activitat pre-
ventiva.

1.2 Importancia de la cultura preventiva en totes les fases de I’activitat pro-
fessional.

1.3 Efectes de les condicions de treball sobre la salut. I’accident de treball, la
malaltia professional 1 les malalties inespecifiques.

1.4 Risc professional. Analisi i classificacio de factors de risc.

1.5 Analisi de riscos relatius a les condicions de seguretat.

1.6  Analisi de riscos relatius a les condicions ambientals.

1.7 Analisi de riscos relatius a les condicions ergonomiques i psicosocials.
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1.8 Riscos genérics en el sector de la forneria i la pastisseria, especialment
derivats de la utilitzaci6 de maquines i eines, de I'ambient de treball (pols i calor),
dels esforcos fisics i de les jornades especials de treball.

1.9 Danys per a la salut ocasionats pels riscos.

1.10  Determinacio dels possibles danys en la salut dels treballadors que poden
derivar-se de les situacions de risc detectades en el sector de la forneria i la pastis-
seria, especialment, atrapades, talls, cremades, al-lérgies i fatiga fisica.

2. Planificaci6 de la prevenci6 de riscos en 'empresa:

2.1 Determinaci6 dels drets i deures en materia de prevencié de riscos labo-
rals.

2.2 Sistema de gesti6 de la prevenci6 de riscos a I'empresa.

2.3 Organismes publics relacionats amb la prevenci6 de riscos laborals.

2.4 Pladelaprevencio de riscos a I’empresa. Estructura. Accions preventives.
Mesures especifiques.

2.5 Identificaci6 de les responsabilitats en matéria de prevencio6 de riscos
laborals.

2.6 Determinaci6 de la representacio dels treballadors en matéria preventiva.

2.7 Plans d’emergencia i d’evacuacio en entorns de treball.

3. Aplicacio de mesures de prevencio i protecciod en ’'empresa:

3.1 Determinacio de les mesures de prevenci6 i proteccio individual i col-
lectiva.

3.2 Interpretacio de la senyalitzacid de seguretat.

3.3 Consignes d’actuacio davant d’una situacié d’emergéncia.

3.4 Protocols d’actuacié davant d’una situacio d’emergencia.

3.5 Identificacio dels procediments d’atencio sanitaria immediata.

3.6 Primeres actuacions en emergeéncies amb ferits.

MODUL PROFESSIONAL 11: EMPRESA T INICIATIVA EMPRENEDORA

Durada: 66 hores
Hores de lliure disposicio: no se n’assignen
Unitats formatives que el componen:
UF 1: empresa i iniciativa emprenedora. 66 hores

UF 1: empresa i iniciativa emprenedora
Durada: 66 hores

Resultats d’aprenentatge i criteris d avaluacio

1. Reconeix les capacitats associades a la iniciativa emprenedora, analitzant els
requeriments derivats dels llocs de treball i de les activitats empresarials.

Criteris d avaluacio

1.1 Identifica el concepte d’innovacio i la seva relacio amb el progrés de la
societat i 'augment en el benestar dels individus.

1.2 Analitza el concepte de cultura emprenedora i la seva importancia com a
font de creacié d’ocupacid i augment de benestar social.

1.3 Identifica la importancia que la iniciativa individual, la creativitat, la for-
macio i la collaboraci6 tenen en I’éxit de ’activitat emprenedora.

1.4 Analitza la capacitat d’iniciativa en el treball d’una persona ocupada en una
empresa relacionada amb el sector de la forneria i la pastisseria.

1.5 Identifica les actuacions d’un empresari que s’inicii en el sector de la forneria
1la pastisseria en el desenvolupament de I’activitat emprenedora.

1.6 Analitza el concepte de risc com a element inevitable de tota activitat
emprenedora.

1.7 Identifica els requisits 1 les actituds de la figura de 'empresari necessaris
per desenvolupar I’activitat empresarial.

1.8 Relaciona I’estratégia empresarial amb els objectius de 'empresa.

Disposicions
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1.9 Defineix una determinada idea de negoci del sector que ha de servir de punt
de partida per elaborar un pla d’empresa i que ha de facilitar unes bones practiques
empresarials.

2. Defineix l'oportunitat de creacié d’'una microempresa, valorant-ne I'impacte
sobre I'entorn d’actuaci6 i incorporant-hi valors étics.

Criteris d avaluacio

2.1 Identifica les funcions de produccié o prestacié de serveis, financeres,
socials, comercials i administratives d’'una empresa.

2.2 Interpreta el paper que té€ 'empresa en el sistema economic local.

2.3 Especifica les caracteristiques dels principals components de I'entorn general
que envolta una microempresa del sector de la forneria i la pastisseria.

24  Analitza la influéncia de les relacions d’empreses del sector de la forneria
i la pastisseria amb els principals integrants de I'entorn especific.

2.5 Analitza els components de la cultura empresarial i imatge corporativa
amb els objectius de I'empresa.

2.6 Analitza el fenomen de la responsabilitat social de les empreses i la seva
importancia com a element de I’estratégia empresarial.

2.7 Determina els costos i els beneficis socials en empreses responsables, que
conformen el balang social de 'empresa.

2.8 Identifica practiques que incorporen valors étics i socials en empreses del
sector de la forneria i pastisseria.

2.9 Determina la viabilitat economica i financera de una microempresa rela-
cionada amb la forneria i la pastisseria.

2.10 Identifica els canals de suport i els recursos que ’Administracié publica
facilita a 'emprenedor o 'emprenedora.

3. Realitza activitats per a la constituci6 i posada en marxa d’una microempresa
de forneria o pastissseria, seleccionant la forma juridica i identificant-ne les obli-
gacions legals associades.

Criteris d ‘avaluacio

3.1 Analitza les formes juridiques i organitzatives d’empresa més habituals.

3.2 Especifica el grau de responsabilitat legal dels propietaris de I'empresa, en
funcio de la forma juridica escollida.

3.3 Diferencia el tractament fiscal establert per a les diferents formes juridiques
de 'empresa.

3.4 Analitza els tramits exigits per la legislacio vigent per constituir una em-
presa.

3.5 Cercacels ajuts per crear empreses relacionades amb la forneria i la pastis-
seria, disponibles a Catalunya i a la localitat de referéncia.

3.6 Inclou en el pla d’empresa els aspectes relatius a 1’eleccio de la forma
juridica, estudi de viabilitat economica i financera, tramits administratius, ajuts i
subvencions.

3.7 Identifica les vies d’assessorament i gestié administrativa externs existents
a I’hora de posar en funcionament una microempresa.

3.8 Valora la importancia de la imatge corporativa de 'empresa i 'organitzacio
de la comunicacio.

4. Realitza activitats de gestidé administrativa i financera d’'una microempresa
de forneria, pastisseria o confiteria, identificant-ne les obligacions comptables i
fiscals principals i complimentant-ne la documentacio.

Criteris d avaluacio

4.1 Analitza els conceptes basics de la comptabilitat i les técniques de registre
de la informaci6 comptable.

4.2 Defineix les obligacions fiscals d’'una microempresa relacionada amb la
forneria i la pastisseria.

4.3 Diferencia els tipus d’impostos en el calendari fiscal.

Disposicions
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4.4 Identifica la documentacio6 basica de caracter comercial i comptable per
a una microempresa del sector de la forneria i la pastisseria, i els circuits que la
documentacié esmentada segueix dins 'empresa.

4.5 Identifica els principals instruments de finangament bancari.

4.6 Situa la documentacié comptable i de finangament en el pla d’empresa.

Continguts

1. Iniciativa emprenedora:

1.1 Innovaci6 i desenvolupament economic. Caracteristiques principals de la
innovacio en I'activitat del sector de la forneria i la pastisseria (materials, tecnologia,
organitzacio6 de la produccio).

1.2 Factors clau dels emprenedors: iniciativa, creativitat, formacio.

1.3 DLactuacio6 dels emprenedors com a empleats d’una empresa relacionada
amb la forneria i la pastisseria.

1.4 Lactuacio dels emprenedors com a empresaris d’una empresa relacionada
amb el sector de la forneria i la pastisseria.

1.5 Lempresari. Actituds i requisits per exercir ’activitat empresarial.

1.6  Objectius personals versus objectius empresarials.

1.7 Elpla d’empresa i la idea de negoci en I'ambit de la fabricacié i comercia-
litzaci6 de productes de forneria, pastisseria i confiteria. Productes de valor afegit
artesans i dietetics.

1.8 Les bones practiques empresarials.

2. Dempresai el seu entorn:

2.1 Funcions basiques de 'empresa: de producciod o prestacio de serveis, finan-
ceres, socials, comercials i administratives.

2.2 L’empresa com a sistema: recursos, objectius i metodes de gestio.

2.3. Components del macroentorn: factors politicolegals, economics, sociocul-
turals, demografics i/o ambientals i tecnologics.

24  Analisi del macroentorn d’'una microempresa del sector de la forneriaila
pastisseria.

2.5 Components del microentorn: els clients, els proveidors, els competidors,
els productes o serveis substitutius i la societat.

2.6  Analisi del microentorn d’'una microempresa del sector de la forneria i la
pastisseria.

2.7 Elements de la cultura empresarial i valors €tics dins 'empresa.

2.8 Relacions d’'una microempresa de forneria, pastisseria o confiteria amb
els agents socials.

2.9 Laresponsabilitat social de 'empresa.

2.10 Determinacio de costos i beneficis socials de I'empresa responsable.

2.11 Determinacio de la viabilitat economica i financera d’una microempresa
relacionada amb la forneria, la pastisseria i la confiteria.

2.12  Generaci6 d’idees de negoci.

2.13 Recerca i tractament d’informacié en els processos de creacio d’una
microempresa relacionada amb la forneria, la pastisseria i la confiteria. Ajuts i
subvencions.

2.14 Instruments de suport de ’Administraci6 publica a 'emprenedor o em-
prenedora.

3. Creaci6 i posada en funcionament de 'empresa:

3.1 Tipus d’empresa més comuns del sector de la forneria i la pastisseria.

3.2 Organitzacié de 'empresa: estructura interna. Organitzaci6 de la comu-
nicacio a I'empresa.

3.3 Eleccio de la forma juridica i la seva incidéncia en la responsabilitat dels
propietaris.

34 Lafiscalitat segons els tipus d’activitat i de forma juridica.

3.5 Tramits administratius per a la constitucio d’una empresa relacionada amb
la forneria, la pastisseria i la confiteria.

3.6 Imatge corporativa de 'empresa: funcions i relacié amb els objectius em-
presarials.
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3.7 Plad’empresa: eleccio de la forma juridica, estudi de viabilitat economica i
financera, tramits administratius i gestio d’ajuts i subvencions d’una microempresa
relacionada amb la forneria, la pastisseria i la confiteria.

3.8 Organitzacio i responsabilitat en I'establiment del pla d’empresa.

4. Gestid empresarial:

4.1 Elements basics de la comptabilitat.

4.2 Comptes anuals exigibles a una microempresa del sector de la forneria i
la pastisseria.

4.3 Obligacions fiscals de les empreses: requisits i presentacié de documents.

44 Les formes de finangament d’una empresa.

4.5 Tecniques basiques de gestido administrativa d’'una empresa relacionada
amb el sector de la forneria i la pastisseria.

4.6 Documentacio basica comercial i comptable, i connexié entre elles.

MODUL PROFESSIONAL 12: ANGLES TECNIC

Durada: 99 hores
Hores de lliure disposicio: no se n’assignen
Unitats formatives que el componen:

UF 1: angles tecnic. 99 hores

UF I: anglés tecnic
Durada: 99 hores

Resultats d’aprenentatge i criteris d avaluacio

1. Reconeix informacié professional i quotidiana relacionada amb el sector de
la forneria i la pastisseria continguda en discursos orals emesos en llengua estan-
dard, analitzant el contingut global del missatge i relacionant-lo amb els recursos
lingtiistics corresponents.

Criteris d ‘avaluacio

1.1  Situa el missatge en el seu context.

1.2 Identifica la idea principal del missatge.

1.3 Reconeix la finalitat del missatge directe, telefonic o d’un altre mitja au-
ditiu.

1.4 Extreu informacio especifica en missatges relacionats amb aspectes usuals
de la vida professional i quotidiana del sector de la forneria i la pastisseria.

1.5 Falaseqiiéncia dels elements constituents del missatge.

1.6 Identifica les idees principals d’un discurs sobre temes coneguts de I'ambit
de la forneria i la pastisseria, transmesos pels mitjans de comunicacio i emesos en
llengua estandard i articulats amb claredat.

1.7 Reconeix les instruccions orals i segueix les indicacions.

1.8 Pren consciéncia de la importancia de comprendre globalment un missatge,
sense entendre’n tots els elements.

2. Interpreta informacio professional continguda en textos escrits senzills relaci-
onats amb el sector de la forneria i la pastisseria, analitzant de manera comprensiva
els continguts.

Criteris d avaluacio

2.1 Llegeix de forma comprensiva textos clars en llengua estandard de ’'ambit
de la forneria i la pastisseria.

2.2 Interpreta el contingut global del missatge.

2.3 Relaciona el text amb ’'ambit del sector professional a queé es refereix.

24 Identifica la terminologia técnica utilitzada.

2.5 Interpreta manuals técnics, revistes técniques, etc., emprats en el sector de
la forneria i la pastisseria.

2.6 Tradueix textos de 'ambit de la forneria i la pastisseria en llengua estandard
i usa material de suport quan cal.
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2.7 Interpreta el missatge rebut per mitjans diversos: correu postal, fax, correu
electronic, entre d’altres.

2.8 Selecciona materials de consulta i diccionaris técnics, i utilitza suports de
traduccio técnics i les eines de traduccio assistida o automatitzada de textos.

3. Emet missatges orals clars i ben estructurats habituals en les empreses del
sector de la forneria i la pastisseria, participant com a agent actiu en converses
professionals.

Criteris d ‘avaluacio

3.1 Identificai aplica els registres, directes, formals i/0 informals, emprats en
I’emissi6 del missatge.

3.2 Comunica utilitzant formules, nexes d’unio i estratégies d’interaccio.

3.3 Utilitza normes de protocol en presentacions.

3.4 Descriu fets breus i imprevistos relacionats amb el desenvolupament de la
seva activitat diaria.

3.5 Faservir correctament la terminologia técnica relacionada amb el sector
de la forneria i la pastisseria i usada habitualment en el desenvolupament de la
seva professio.

3.6 Expressa sentiments, idees o opinions.

3.7 Enumera les activitats basiques de la tasca professional.

3.8 Descriu un procés de treball de la seva competéncia i en fa la seqiiéncia
corresponent.

3.9 Justifica l'acceptaci6 o la no acceptacio de propostes realitzades.

3.10 Argumenta I’eleccié d’una determinada opcid o procediment de treball
triat.

3.11 Sollicita la reformulacio6 del discurs o una part quan cal.

3.12  Aplica formules d’interaccié adients en situacions professionals estan-
dard.

4. Elabora textos senzills en llengua estandard habituals en el sector de la forneria
1la pastisseria utilitzant els registres adequats a cada situacio.

Criteris d ‘avaluacio

4.1 Redacta textos breus relacionats amb aspectes quotidians i/o professionals
habituals al sector de la forneria i la pastisseria.

4.2  Organitza la informaci6 de manera coherent i cohesionada.

4.3 Redacta resums de textos relacionats amb el sector professional.

44 Emplena documentacio especifica de I’'ambit professional.

4.5 Aplica les formules establertes i el vocabulari especific en emplenar docu-
ments de I’ambit professional.

4.6 Resumeix, amb els recursos lingiiistics propis, les idees principals d’in-
formacions donades.

4.7 Utilitza les formules técniques i/o de cortesia propies del document que
s’ha d’elaborar.

5. Aplica actituds i comportaments professionals en situacions de comunicacio,
seguint les convencions internacionals.

Criteris d avaluacio

5.1 Defineix els trets més significatius dels costums i usos del sector de la
forneria i la pastisseria en I"us de la llengua estrangera.

5.2 Descriu els protocols i normes de relacio social propis del pais.

5.3 Identifica els valors i creences propis de la comunitat on es parla la llengua
estrangera.

5.4 Identifica els aspectes socioprofessionals propis del sector en qualsevol
tipus de text i/o conversa.

5.5 Aplicaels protocols i les normes de relaci6 social propis del pais on es parla
la llengua estrangera.
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Continguts

1. Comprensi6 de missatges orals:

1.1  Reconeixement de missatges professionals del sector i quotidians. Missatges
directes, telefonics, enregistrats.

1.2 Terminologia especifica del sector de la forneria i la pastisseria.

1.3 Idees principal i secundaries.

1.4 Diferents accents de llengua oral.

2. Interpretacié de missatges escrits:

2.1 Comprensio de missatges, textos, manuals técnics, articles basics profes-
sionals 1 quotidians.

2.2 Suports convencionals: correu postal, fax, burofax, entre d’altres, i suports
telematics: correu electronic, telefonia mobil, agenda electronica, etc.

2.3 Terminologia especifica de I'ambit professional de la forneria i la pastisseria.
Idea principal i idees secundaries.

3. Producci6 de missatges orals:

3.1 Registres emprats en I’emissio de missatges orals. Terminologia especifica
del sector de la forneria i la pastisseria.

3.2 Manteniment i seguiment del discurs oral: suport, demostracié de la com-
prensiod, petici6 d’aclariments i altres.

3.3 Sons i fonemes vocalics i consonantics. Combinacions i agrupacions.

3.4  Entonaci6 com a recurs de cohesi6 del text oral.

3.5 Marcadors lingiiistics de relacions socials, normes de cortesia i diferéncies
de registre.

4. Emissi6 de textos escrits:

4.1 Compleci6 de documents professionals basics del sector i de la vida quo-
tidiana.

4.2 Elaboraci6 de textos senzills professionals del sector i quotidians.

4.3 Adequacio del text al context comunicatiu.

44 Registre.

4.5 Seleccio lexica, seleccid d’estructures sintactiques, seleccié de contingut
rellevant.

4.6 Us dels signes de puntuacio.

4.7 Coheréncia en el desenvolupament del text.

5. Coneixement de I’entorn sociocultural i professional:

5.1 Identificacio i interpretacio dels elements culturals més significatius dels
paisos de llengua anglesa.

5.2 Valoraci6 de les normes socioculturals i protocol-laries en les relacions
internacionals.

5.3 Us dels recursos formals i funcionals en situacions que requereixen un com-
portament socioprofessional per tal de projectar una bona imatge de I'empresa.

54 Reconeixement de la llengua anglesa per aprofundir en coneixements que
resultin d’interes al llarg de 1a vida personal i professional.

MODUL PROFESSIONAL 13: SINTESI

Durada: 66 hores
Hores de lliure disposicio: no se’n assignen
Unitats formatives que el componen:

UF1: sintesi. 66 hores

UFI: sintesi
Durada: 66 hores

Resultats d aprenentatge i criteris d avaluacio

1. Concreta I’activitat o el producte, analitzant-ne les condicions i caracteristi-
ques técniques.

Criteris d ‘avaluacio
1.1 Determina el producte o procés objecte d’estudi.
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1.2 Identifica i classifica les matéries primeres i auxiliars que intervenen en el
procés i/o en 'obtenci6 del producte.

1.3 Descriu els equips implicats en el procés.

1.4 Identifica els elements de control i regulaci6 dels equips.

1.5 Relaciona els elements de control i regulacié amb les variables del pro-
cés.

1.6 Descriu la composicid, acabat i presentacio del producte elaborat, si es-
cau.
1.7 Detalla les condicions d’envasament, embalatge i etiquetatge del produc-
te.

1.8 Detalla les condicions d’emmagatzematge del producte acabat.

1.9 Detalla les operacions de manteniment de primer nivell dels equips im-

plicats.
1.10 Caracteritza les necessitats de neteja i desinfeccié dels equips i ins-
tallacions.

1.11  Especifica les normes de prevenci6 de riscos laborals i de proteccié am-
biental aplicables al procés.
1.12  Descriu els procediments de tractament de residus.

2. Organitza la realitzacio de Iactivitat o 'obtencié del producte, determinant
el procés, les fases i les actuacions necessaries.

Criteris d avaluacio

2.1 Determina la seqiiéncia d’operacions a realitzar.

2.2 Descriu les matéries primeres i auxiliars necessaries en cada fase del
procés.

2.3 Descriu les condicions d’emmagatzematge de les materies primeres i
auxiliars implicades.

2.4 Dissenya les fitxes técniques de fabricacio.

2.5 Detalla mitjangant diagrames de flux, planols i/o esquemes la seqiiencia
d’operacions.

2.6 Estableix les seqiiencies de posada en marxa, conducci6 i aturada dels
equips.

2.7 Situa els elements de control i regulacio dels equips en els planols i/o dia-
grames de flux.

2.8 Detalla els assajos necessaris per verificar la qualitat del producte.

2.9 Analitza la normativa de seguretat alimentaria aplicable al producte o
procés en estudi.

2.10 Descriu el procediment per minimitzar la generacié de subproductes i
residus.

3. Realitza 'activitat o I'obtenci6 del producte, valorant-ne els resultats i com-
provant la qualitat i/o la funcionalitat.

Criteris d avaluacio

3.1 Verifica l'operativitat dels equips i la disponibilitat de les matéries primeres
i productes.

3.2 Realitza les operacions de posada en marxa, conducci6 i aturada dels
equips.

3.3 Controla el procés verificant el valor de les variables i ajustant-les quan
sigui necessari.

34 Detectaienregistra les anomalies de funcionament dels equips.

3.5 Garanteix la tragabilitat i salubritat dels productes segons la normativa de
seguretat alimentaria.

3.6 Selecciona i aplica les elaboracions complementaries i de decoraci6 del
producte, si s’escau.

3.7 Verifica la qualitat del producte mitjangant els assajos necessaris.

3.8 Realitza els treballs de manteniment basic en els equips.
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3.9 Aplica les normes de prevencio de riscos laborals i de proteccié ambien-
tal.

3.10 Utilitza els equips de proteccio individual segons els riscos de ’activitat.

3.11 Aplica les normes i procediments de tractament de residus.

4. Determina, si cal, la viabilitat técnica i/0 economica, analitzant els recursos
necessaris i les implicacions econdomiques per a realitzar I’activitat o obtenir el
producte.

Criteris d ‘avaluacio

4.1 Analitza la viabilitat del producte segons les necessitats del mercat.

4.2 Detalla els temps de produccio de les etapes del procés.

4.3 Valora els costos de producci6 per decidir la viabilitat del projecte.

4.4  Selecciona les técniques publicitaries més adequades per a la promocio del
producte o de 'empresa.

5. Documenta els diferents aspectes de I’activitat o el producte, integrant els
coneixements aplicats en el desenvolupament del suposit practic i/o la informacio
cercada.

Criteris d avaluacio

5.1 Estableix la documentaci6 i normativa associada a la recepcio i expedicid
de productes.

5.2 Estableix el sistema d’identificacio i control d’existéncies.

5.3 Detallala documentaci6 relacionada amb el control de la qualitat de matéries
primeres, auxiliars i producte acabat.

5.4 Descriu les fitxes técniques de fabricacio, registre d’incidéncies i fitxes de
manteniment utilitzades en el procés de fabricacio.

5.5 Descriu la documentacio i registres associats al sistema APPCC, desinfeccid
ineteja i tragabilitat alimentaria.

5.6 Descriu els PNT utilitzats en la presa de mostres i en els assajos realitzats
en el control del procés.

Continguts
Els determina el centre educatiu.

MODUL PROFESSIONAL 14: FORMACIO EN CENTRES DE TREBALL

Durada: 383 hores
Hores de lliure disposicio: no se n’assignen

Resultats d’aprenentatge i criteris d ‘avaluacio

1. Identifica I'estructura, I'organitzaci6 i les condicions de treball de 'empresa,
centre o servei, relacionant-ho amb les activitats que realitza.

Criteris d avaluacio

1.1 Identifica les caracteristiques generals de 'empresa, centre o servei i l'or-
ganigrama i les funcions de cada area.

1.2 Identifica els procediments de treball en el desenvolupament de I’ac-
tivitat.

1.3 Identifica les competencies dels llocs de treball en el desenvolupament de
lactivitat.

1.4 Identifica les caracteristiques del mercat o entorn, tipus d’usuaris i prove-
idors.

1.5 Identifica les activitats de responsabilitat social de ’empresa, centre o
servei cap a I’entorn.

1.6  Identifica el flux de serveis o els canals de comercialitzacié més freqiients
en aquesta activitat.

1.7 Relaciona avantatges i inconvenients de ’estructura de I'empresa, centre o
servei, davant d’altres tipus d’organitzacions relacionades.

Disposicions
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1.8 Identifica el conveni col'lectiu o el sistema de relacions laborals al qual
s’acull 'empresa, centre o servei.

1.9 Identifica els incentius laborals, les activitats d’integracio o de formacio i
les mesures de conciliaci6 en relaciéo amb I’activitat.

1.10  Valora les condicions de treball en el clima laboral de 'empresa, centre
0 servei.

1.11  Valora la importancia de treballar en grup per aconseguir amb eficacia els
objectius establerts en I'activitat i resoldre els problemes que es plantegen.

2. Desenvolupa actituds étiques i laborals propies de I’activitat professional
d’acord amb les caracteristiques del lloc de treball i els procediments establerts
pel centre de treball.

Criteris d avaluacio

2.1 Compleix I’horari establert.

2.2 Mostra una presentacio personal adequada.

2.3 Esresponsable en I'execucio de les tasques assignades.

2.4 S’adapta als canvis de les tasques assignades.

2.5 Manifesta iniciativa en la resolucié de problemes.

2.6 Valora la importancia de la seva activitat professional.

2.7 Manté organitzada la seva area de treball.

2.8 Té cura dels materials, equips o eines que utilitza en la seva activitat.
2.9 Manté una actitud clara de respecte al medi ambient.

2.10 Estableix una comunicacio i relacio eficag amb el personal de 'empresa.
2.11 Escoordina amb els membres del seu equip de treball.

3. Realitza les activitats formatives de referéncia seguint protocols establerts
pel centre de treball.

Criteris d ‘avaluacio

3.1 Executa les tasques segons els procediments establerts.

3.2 Identifica les caracteristiques particulars dels mitjans de produccid, equips
i eines.

3.3  Aplica les normes de prevencio de riscos laborals en ’activitat professio-
nal.

34 Faservirels equips de protecci6 individual segons els riscos de l'activitat
professional i les normes establertes pel centre de treball.

3.5 Aplica les normes internes i externes vinculades a I'activitat.

3.6 Obté la informacio i els mitjans necessaris per realitzar ’activitat assig-
nada.

3.7 Interpretaiexpressa la informacio amb la terminologia o simbologia i els
mitjans propis de I'activitat.

3.8 Detecta anomalies o desviacions en I’'ambit de I'activitat assignada, n’iden-
tifica les causes 1 hi proposa possibles solucions.

Activitats formatives de referéncia

1. Activitats de formatives de referéncia relacionades amb la recepcid, emmagatze-
matge i expedicio de primeres matéries, productes auxiliars i productes acabats.

1.1 Recepcid de primeres materies, materials i productes.

1.2 Emmagatzematge i conservacio de les mercaderies.

1.3 Preparacio de les comandes i expedicio de productes emmagatzemats.

1.4 Control de les existéncies i realitzacié d’inventaris.

1.5 Verificaci6 dels tipus i les qualitats dels productes.

2. Activitats de formatives de referéncia relacionades amb la preparacio, ajust i
manteniment dels equips i mitjans auxiliars.

2.1 Preparacio dels equips d’acord amb el programa de produccio.

2.2 Comprovacio6 que la neteja dels equips €s la indicada en els procediments
establerts.

2.3 Manteniment de primer nivell en la forma i la periodicitat establertes.
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2.4 Posada en marxa i aturada dels equips segons les instruccions establer-
tes.

3. Activitats formatives de referéncia relacionades amb I’elaboracio de masses,
pastes i productes basics de forneria, brioixeria, galeteria i pastisseria.

3.1 Obtencid de la massa o pasta.

3.2 Realitzaci6 de les operacions de divisio, formaci6 i emmotllament de la
massa o pasta.

3.3 Control dels processos de fermentacid de les masses o peces.

3.4 Preparacio6 d’elaboracions basiques de pastisseria.

3.5 Aplicacions de métodes de coccio i de refredament segons els productes.

4. Activitats formatives de referéncia relacionades amb la confeccio de les ela-
boracions complementaries i la composicio i decoracioé de productes de pastisseria
i confiteria.

4.1 Determinaci6 de la composici6 i el disseny de decoracions de productes
d’obrador.

4.2 Confecci6 de productes i elaboracions complementaries de confiteria i
xocolateria.

4.3 Operacions de composicio i decoracid necessaries per a I’acabat i la pre-
sentacio dels productes.

5. Activitats formatives de referéncia relacionades amb les operacions d’envasa-
ment i embalatge de productes de forneria, brioixeria, galeteria i pastisseria.

5.1 Preparaci6 dels materials especifics d’envasament i embalatge.

5.2 Realitzacio i control de les operacions d’envasament i embalatge de pro-
ductes acabats.

6. Activitats formatives de referéncia relacionades amb les operacions de venda
1 atencio al client.

1.1 Muntatge d’expositors i aparadors.

1.2 Operacions de venda i atencio als clients.

6. Incorporacio de la llengua anglesa en el cicle formatiu

Resultats d aprenentatge i criteris d avaluacio

1. Interpreta informacio professional en llengua anglesa (manuals teécnics, ins-
truccions, catalegs de productes /0 serveis, articles técnics, informes, normativa,
entre d’altres), aplicant-la a les activitats professionals més habituals.

Criteris d ‘avaluacio

1.1 Aplicaasituacions professionals la informaci6 continguda en textos técnics
o normativa relacionats amb I’ambit professional.

1.2 Identifica i selecciona amb agilitat els continguts rellevants de novetats,
articles, noticies, informes i normativa, sobre diversos temes professionals.

1.3 Analitza detalladament les informacions especifiques seleccionades.

1.4 Actua en conseqiiencia per donar resposta als missatges técnics rebuts a
través de suports convencionals (correu postal, fax) o telematics (correu electronic,
web).

1.5 Selecciona i extreu informaci6 rellevant en llengua anglesa, segons pres-
cripcions establertes, per elaborar en llengua propia comparatives, informes breus
o extractes.

1.6 Completa en llengua anglesa documentacio i/o formularis del camp pro-
fessional habituals.

1.7 Utilitza suports de traduccio técnics i les eines de traducci6 assistida o
automatitzada de textos.

Aquest resultat d’aprenentatge s’ha d’aplicar en almenys un dels moduls del cicle
formatiu, exceptuant el modul d’anglés técnic.
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7. Espais
Superficiem?*  Superficie m? Grau
Espai formatiu (30 alumnes) (20 alumnes) d’us
Aula polivalent 60 40 50%
Taller de forneria i rebosteria 150 120 50%
Magatzem 20 20 0%

8. Professorat
Professorat de centres educatius dependents del Departament d’Ense-

8.1
nyament.

Latribucié docent dels moduls professionals que constitueixen els ensenyaments
d’aquest cicle formatiu correspon als professors del cos de catedratics d’ensenyament
secundari, del cos de professors d’ensenyament secundari i del cos de professors
técnics de formacio professional, segons escaigui, de les especialitats establertes

a continuacio.

Especialitats dels professors amb atribucié docent en els moduls professionals
del cicle formatiu de forneria, pastisseria i confiteria:

Modul professional

Especialitat dels professors

Cos

Elaboracions de forneria-brioixeria

Operacions i equips d’elaboracié de
productes alimentaris
Cuina i pastisseria

Professors tecnics de formacio professional

Processos basics de pastisseria
i rebosteria

Operacions i equips d’elaboraci6 de
productes alimentaris
Cuina i pastisseria

Professors técnics de formacio professional

Elaboracions de confiteria 1 altres
especialitats

Operacions i equips d’elaboraci6 de
productes alimentaris
Cuina i pastisseria

Professors técnics de formacio professional

Postres en la restauraciod

Operacions i equips d’elaboracio de
productes alimentaris
Cuina i pastisseria

Professors tecnics de formacio professional

Productes d’obrador

Processos en la induastria alimentaria

Catedratics d’ensenyament secundari
Professors d’ensenyament secundari

Operacions i control de magatzem
en la induastria alimentaria

Operacions i equips d’elaboraci6 de
productes alimentaris

Professors técnics de formacio professional

Seguretat i higiene en la manipulacio
d’aliments

Hoteleria i turisme
Processos en la induastria alimentaria

Catedratics d’ensenyament secundari
Professors d’ensenyament secundari

Presentacio i venda de productes
de forneria i pastisseria

Processos en la induastria alimentaria

Catedratics d’ensenyament secundari
Professors d’ensenyament secundari

Matéries primeres i processos
en forneria, pastisseria i rebosteria

Processos en la induastria alimentaria

Catedratics d’ensenyament secundari
Professors d’ensenyament secundari

Formacid i orientacio laboral

Formacid i orientacio laboral

Catedratics d’ensenyament secundari
Professors d’ensenyament secundari

Empresa i iniciativa emprenedora

Formacid 1 orientacio laboral

Catedratics d’ensenyament secundari
Professors d’ensenyament secundari

Disposicions

AN Generalitat
Y de Catalunya

http://www.gencat.cat/dogc

ISSN 1988-298X
DL B 38014-2007



Diari Oficial de la Generalitat de Catalunya Num. 6236 —19.10.2012 49741

- ]
CVE-DOGC-A-12284074-2012

Modul professional Especialitat dels professors Cos
Anglés tecnic Processos en la indistria alimentaria* Catedratics d’ensenyament secundari
Hoteleria i turisme* Professors d’ensenyament secundari

Operacions i equips d’elaboracid de  Professors técnics de formacio professional
productes alimentaris*
Cuina i pastisseria*

*amb habilitacio lingliistica corresponent al nivell B2 del Marc comu europeu de referéncia.

Amb caracter excepcional, els moduls professionals d’elaboracions de forneria-
brioixeria, processos basics de pastisseria i rebosteria i elaboracions de confiteria
1 altres especialitats es poden assignar també a professors especialistes.

Sintesi: s’assigna a totes les especialitats amb atribucio docent en el cicle forma-
tiu.

8.2 Titulacions equivalents a efectes de docéncia

Cos Especialitat dels professors Titulacio

Catedratics d’ensenyament secundari ~ Formaci6 i orientacié laboral ~ Diplomat o diplomada en ciéncies empresarials

Professors d’ensenyament secundari Diplomat o diplomada en relacions laborals
Diplomat o diplomada en treball social
Diplomat o diplomada en educacié social
Diplomat o diplomada en gesti6 i administracio

publica

Catedratics d’ensenyament secundari ~ Hoteleria i turisme Diplomat o diplomada en turisme
Professors d’ensenyament secundari
Catedratics d’ensenyament secundari ~ Processos en la industria Enginyer técnic o enginyera técnica agricola,
Professors d’ensenyament secundari alimentaria especialitat en industries agraries i alimentaries

. - ons 1 equi  Tecnic o teenica superi distr
Professors técnics de formacio Operacions i equips d’elabora-  Técnic o técnica superior en inddstria
professional cio de productes alimentaris alimentaria

. Iy dinai T s enic o toenica superi racid
Professors técnics de formacid Cuina i pastisseria Tecnic o técnica superior en restauracio
professional Tecnic o técnica especialista en hoteleria

8.3 Professorat de centres de titularitat privada o de titularitat publica diferent
del Departament d’Ensenyament

Moduls professionals Titulacid

Materies primeres i processos en forneria, Llicenciat o llicenciada en ciéncia i tecnologia dels aliments
pastisseria i rebosteria Llicenciat o llicenciada en biologia

Productes d’obrador Llicenciat o llicenciada en bioquimica

Presentaci6 i venda de productes de forneria Llicenciat o llicenciada en quimica

1 pastisseria Llicenciat o llicenciada en enologia

Llicenciat o llicenciada en farmacia

Llicenciat o llicenciada en veterinaria

Llicenciat o llicenciada en ciéncies ambientals

Enginyer agronom o enginyera agronoma

Enginyer técnic o enginyera técnica agricola, especialitat en industries
agraries i alimentaries

Diplomat o diplomada en nutricié humana i dietética
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Moduls professionals Titulacid

Seguretat i higiene en la manipulacié d’aliments ~ Llicenciat o llicenciada en turisme
Llicenciat o llicenciada en ciéncia i tecnologia dels aliments
Llicenciat o llicenciada en biologia
Llicenciat o llicenciada en bioquimica
Llicenciat o llicenciada en quimica
Llicenciat o llicenciada en enologia
Llicenciat o llicenciada en farmacia
Llicenciat o llicenciada en veterinaria
Llicenciat o llicenciada en ciéncies ambientals
Enginyer agronom o enginyera agronoma
Enginyer técnic o enginyera técnica agricola, especialitat en industries
agraries i alimentaries
Diplomat o diplomada en nutricié humana i dietética

Elaboracions de forneria-brioixeria Llicenciat o llicenciada en ciéncia i tecnologia dels aliments
Processos basics de pastisseria i rebosteria Teécnic o técnica superior en restauracio

Elaboracions de confiteria i altres especialitats Técnic o teécnica superior en inddstria alimentaria

Postres en la restauracio Técnic o técnica especialista en hoteleria

Operacions i control de magatzem en la industria

alimentaria

Formaci6 i orientacio laboral Llicenciat o llicenciada en dret

Empresa i iniciativa emprenedora Llicenciat o llicenciada en administracio i direccio d’empreses

Llicenciat o llicenciada en ciéncies actuarials i financeres
Llicenciat o llicenciada en ciéncies politiques i de I'administracid
Llicenciat o llicenciada en ciéncies del treball

Llicenciat o llicenciada en economia

Llicenciat o llicenciada en psicologia

Llicenciat o llicenciada en sociologia

Enginyer o enginyera en organitzacid industrial
Diplomat o diplomada en ciéncies empresarials

Diplomat o diplomada en relacions laborals

Diplomat o diplomada en educacio social

Diplomat o diplomada en treball social

Diplomat o diplomada en gesti6 i administracié publica

Anglés técnic Llicenciat o llicenciada, enginyer o enginyera, arquitecte o arquitecta o
el titol de grau corresponent o altres titols equivalents
Diplomat o diplomada, enginyer técnic o enginyera técnica o arqui-
tecte técnic o arquitecta técnica o el titol de grau corresponent o altres
titols equivalents

Amb caracter excepcional, els moduls professionals d’elaboracions de forneria-
brioixeria, processos basics de pastisseria i rebosteria i elaboracions de confiteria
1 altres especialitats es poden assignar també a professors especialistes.

Sintesi. s’assigna a tot el professorat amb atribucio docent en el cicle formatiu.

9. Convalidacions

9.1 Convalidacions entre els crédits i moduls professionals del cicle formatiu de
panificacid i rebosteria a 'empara de la LOGSE (Decret 11/1999, de 26 de gener), i
els moduls professionals del curriculum que s’estableixen en aquest Decret

CFGM (LOGSE) CFGM (LOE)
Credits Moduls Moduls professionals

Matéries primeres, productes i processos Matéries primeres, productes i processos Matéries primeres i processos en forne-
de forneria, pastisseria i confiteria de forneria, pastisseria i confiteria ria, pastisseria i rebosteria
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CFGM (LOGSE) CFGM (LOE)
Credits Moduls Moduls professionals
Forneria 1 rebosteria Forneria i rebosteria Elaboracions de forneria-brioixeria

Elaboracions basiques de pastisseria

Elaboracions basiques de pastisseria

Processos basics de pastisseria i rebos-
teria
Postres en la restauracio

Especialitats i acabats de pastisseria
i confiteria

Especialitats i acabats de pastisseria i
confiteria

Elaboracions de confiteria i altres es-
pecialitats

Operacions i control de magatzem

Operacions i control de magatzem

Operacions i control de magatzem en la
industria alimentaria

Administracio, gestio i comercialitzacio
en la petita empresa

Administracio, gestié i comercialitzacio
en la petita empresa

Empresa i iniciativa emprenedora

Higiene en la industria alimentaria
Seguretat en la industria alimentaria

Higiene i seguretat en la industria ali-
mentaria

Seguretat i1 higiene en la manipulacio
d’aliments

Formaci6 en centres de treball

Formaci6 en centres de treball

Formaci6 en centres de treball

Convalidacions entre els crédits i moduls professionals del cicle formatiu de
pastisseria i forneria a 'empara de la LOGSE (Decret 174/1997, de 22 de juliol), i
els moduls professionals del curriculum que s’estableixen en aquest Decret.

CFGM (LOGSE)

CFGM (LOE)

Credits

Moduls

Moduls professionals

Panificaci6 i pastisseria salada

Panificaci6 i pastisseria salada

Elaboracions de forneria-brioixeria

Tecniques de pastisseria, forneria i con-
servacio d’aliments

Teécniques de pastisseria, forneria i con-
servacio d’aliments

Processos basics de pastisseria i rebos-
teria
Postres en la restauracid

Disseny de decoracions en pastisseria i
muntatge de serveis

Disseny de decoracions en pastisseria i
muntatge de serveis

Presentaci6 i venda de productes de for-
neria i pastisseria

Productes de pastisseria i rebosteria

Productes de pastisseria i rebosteria

Productes d’obrador

Ofertes gastronomiques i sistemes de
proveiment

Ofertes gastronomiques i sistemes de
proveiment

Operacions i control de magatzem en la
industria alimentaria

Administracio, gestio i comercialitzacio
en la petita empresa

Administracio, gestié i comercialitzacio
en la petita empresa

Empresa i iniciativa emprenedora

Formaci6 en centres de treball

Formacio en centres de treball

Formaci6 en centres de treball

9.2 Altres convalidacions
Convalidacions entre els crédits del CFGM panificaci6 i rebosteria LOGSE i les
unitats formatives del curriculum que s’estableixen en aquest Decret.

Credits del CFGM panificacio
i rebosteria

Unitats formatives dels moduls professionals del CFGM forneria,

pastisseria i confiteria

Seguretat en la inddstria alimentaria

Unitat formativa del modul de seguretat i higiene en la manipulacié d’aliments:

UF2: protecci6 del medi ambient

Formacid i orientacio laboral

Unitats formatives del modul de formacid i orientacio laboral:

UF1: incorporaci6 al treball

Sintesi

Unitats formatives del modul de sintesi:

UF]1: sintesi
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Convalidacions entre els crédits del CFGM pastisseria i forneria LOGSE i les
unitats formatives del curriculum que s’estableixen en aquest Decret.

Unitats formatives dels moduls professionals del CFGM forneria, pastisseria i

Credits del CFGM pastisseria i forneria  confiteria

Formacid i orientacio laboral
UF1: incorporaci6 al treball

Unitats formatives del modul de formacié i orientacio laboral:

Sintesi
UF1: sintesi

Unitats formatives del modul de sintesi:

9.3 Convalidaci6 del modul professional d’anglés tecnic

El modul professional d’anglés técnic d’aquest cicle formatiu es convalida amb el
modul professional d’angles técnic de qualsevol cicle formatiu de grau mitja.

10. Correspondencies
10.1

Correspondéncia de les unitats de competéncia amb els moduls professionals

que formen part del curriculum d’aquest cicle formatiu per a la convalidacio

Unitats de competeéncia del Cataleg de qualificacions professionals de Catalunya

Moduls professionals

UC_2-0034-41_2: controlar el proveiment, 'emmagatzematge i I’expedicio de les
materies primeres i auxiliars i dels productes acabats

UC_2-0034-42 2: preparar la producci6 en obrador

UC_2-0034-43 2: realitzar o dirigir les operacions d’elaboracié de masses de
forn

UC _2-0034-44 2: realitzar o dirigir les operacions d’elaboracié de masses de
brioixeria

Elaboracions de forneria-brioixeria

UC _2-0035-21_2: confeccionar o conduir les elaboracions complementaries, com-
posici6 1 decoracid dels productes de brioixeria

UC_2-0035-22 2: realitzar les operacions d’envasament i embalatge de productes
de forn i brioixeria

Productes d’obrador

UC_2-0036-21_2: prevenir la preséncia o permanéncia de perills en els aliments
UC _2-0036-22 2: aplicar mesures de seguretat i proteccié del medi ambient

Seguretat i higiene en la manipulacio
d’aliments

UC 2-0305-11_2: controlar I’'aprovisionament, ’emmagatzematge i 'expedicio
de les materies primeres i auxiliars i dels productes acabats i preparar els equips i
I'utillatge a utilitzar en els processos d’elaboracid

Operacions i control de magatzem en la
industria alimentaria

UC_2-0306-21_2: realitzar i/o controlar les operacions d’elaboracié de masses i
pastes de multiples aplicacions per a pastisseria-rebosteria

UC _2-0306-22_2: realitzar o controlar les operacions d’elaboracio6 d’altres productes
complementaris amb multiples aplicacions per a pastisseria-rebosteria

Processos basics de pastisseria i rebos-
teria

UC_2-0307-61_2: realitzar i controlar les operacions d’elaboracié de galetes

UC 2-0307-62_2: realitzar i controlar les operacions d’elaboraci6 de cacau i xo-
colata

UC_2-0307-63_2: realitzar i controlar les operacions d’elaboracié de productes
derivats de la xocolata

UC_2-0307-64_2: realitzar i controlar les operacions d’elaboracié de torrons i
massapans

UC _2-0307-65_2: realitzar i controlar les operacions d’elaboracié de caramels i
dolgos

UC_2-0307-66_2: realitzar i controlar les operacions d’elaboracié de gelats arte-
sans

Elaboracions de confiteria 1 altres es-
pecialitats

UC _2-0308-21_2: realitzar I’acabat i decoracio dels productes de pastisseria
UC 2-0308-22 2:realitzar ’'acabat i decoracio dels productes de confiteria, gela-
teria, xocolateria i altres dolgos

Productes d’obrador
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Unitats de competeéncia del Cataleg de qualificacions professionals de Catalunya

Moduls professionals

UC 2-0309-11_2: realitzar I'envasament i la presentacié dels productes de pastis-
seria i confiteria

Presentacio i venda de productes de for-
neria i pastisseria

UC_2-0310-21_2: prevenir la preséncia o permanéncia de perills en els aliments

Seguretat i higiene en la manipulacio

UC_2-0310-22_2: aplicar mesures de seguretat i proteccio del medi ambient

d’aliments

UC _2-0709-11_2: definir ofertes senzilles de rebosteria, realitzar 'aprovisionament

intern i controlar consums

Operacions i control de magatzem en la
industria alimentaria

UC _2-0710-11_2: elaborar i presentar productes fets a base de masses i pastes,

postres de cuina i gelats

Postres en la restauracid

UC_2-0711-11_2: actuar sota normes de seguretat, higiene i proteccié ambiental

Seguretat i higiene en la manipulacio

en hostaleria d’aliments
10.2  Correspondencia dels moduls professionals que formen part del curriculum
d’aquest cicle formatiu amb les unitats de competéncia per a I’acreditacid
Moduls professionals Unitats de competencia del Cataleg de qualificacions professionals de Catalunya

Matéries primeres i processos en forneria,
pastisseria i rebosteria

UC_2-0305-11_2: controlar I’aprovisionament, I’'emmagatzematge i ’expedicio
de les mateéries primeres i auxiliars, i dels productes acabats i preparar els equips i
I'utillatge a utilitzar en els processos d’elaboracid

Operacions i control de magatzem en la
industria alimentaria

UC _2-0709-11_2: definir ofertes senzilles de rebosteria, realitzar I'aprovisionament
intern i controlar consums

Elaboracions de forneria-brioixeria

UC _2-0034-41_2: controlar el proveiment, 'emmagatzematge i I’expedicio de les
materies primeres i auxiliars i dels productes acabats

UC _2-0034-42 2: preparar la producci6 a I'obrador

UC _2-0034-43 2: realitzar o dirigir les operacios d’elaboracié de masses de forn
UC _2-0034-44 2: realitzar o dirigir les operacions d’elaboracié de masses de
brioixeria

Processos basics de pastisseria i rebos-
teria

UC_2-0306-21_2: realitzar i/o controlar les operacions d’elaboracio de masses i
pastes de multiples aplicacions per a pastisseria-rebosteria

UC 2-0306-22_2: realitzar o controlar les operacions d’elaboracio d’altres productes
complementaris amb multiples aplicacions per a pastisseria-rebosteria

Elaboracions de confiteria i altres espe-
cialitats

UC_2-0307-61_2: realitzar i controlar les operacions d’elaboracio de galetes
UC_2-0307-62_2: realitzar i controlar les operacions d’elaboracié de cacau i xo-
colata

UC_2-0307-63_2: realitzar i controlar les operacions d’elaboracio de productes
derivats de la xocolata

UC _2-0307-64_2 realitzar i controlar les operacions d’elaboracié de torrons i
massapans

UC_2-0307-65_2: realitzar i controlar les operacions d’elaboraci6é de caramels i
dolgos

UC _2-0307-66_2: realitzar i controlar les operacions d’elaboracio de gelats arte-
sans

Productes d’obrador

UC _2-0308-21_2: realitzar I’acabat i decoracio6 dels productes de pastisseria
UC_2-0308-22 2: realitzar I’acabat i decoraci6 dels productes de confiteria, gela-
teria, xocolateria i altres dol¢os

UC_2-0035-21_2: confeccionar o conduir les elaboracions complementaries, com-
posicio i decoraci6 dels productes de brioxeria

UC _2-0035-22_2: realitzar les operacions d’envasament i embalatge de productes
de forn i brioixeria

Postres en la restauracio

UC_2-0710-11_2: elaborar i presentar productes fets a base de masses i pastes,
postres de cuina i gelats
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Moduls professionals

Unitats de competéncia del Cataleg de qualificacions professionals de Catalunya

Seguretat 1 higiene en la manipulacid
d’aliments

UC 2-0036-21_2: prevenir la preséncia o permanéncia de perills en els aliments
UC_2-0036-22_2: aplicar mesures de seguretat i proteccio del medi ambient

UC 2-0310-21 2: prevenir la preséncia o permanéncia de perills en els aliments
UC 2-0310-22_2: aplicar mesures de seguretat i proteccio del medi ambient
UC_2-0711-11_2: actuar sota normes de seguretat, higiene i proteccié ambiental
en hostaleria

Presentacio i venda de productes de for-
neria i pastisseria

UC_2-0309-11_2: realitzar 'envasament i la presentacio dels productes de pastis-
seria i confiteria

(12.284.074)
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