ANNEX Il
I. IDENTIFICACIO DEL CERTIFICAT DE PROFESSIONALITAT
Denominaci6: Rebosteria
Codi: HOTR0509
Familia professional: Hoteleria i turisme
Area professional: Restauracio
Nivell de qualificaci6 professional: 2
Qualificacié professional de referéncia:
HOT223_2 Rebosteria (RD 1228/2006, de data 27 d'octubre)
Relaci6 d'unitats de competéncia que configuren el certificat de professionalitat:
UCO0709_2: Definir ofertes senzilles de rebosteria, realitzar I'aprovisionament intern i controlar
consums.
UCO0306_2: Realitzar i/o controlar les operacions d'elaboracié de masses, pastes i productes basics
de multiples aplicacions per a pastisseria i rebosteria.
UCO0710_2: Elaborar i presentar productes fets a base de masses i pastes, postres de cuina i
gelats.
UCO0711_2: Actuar sota normes de seguretat, higiene i proteccié ambiental en hoteleria.
Competéncia general:
Preelaborar, preparar, presentar i conservar tota classe de productes de rebosteria i definir les
seves ofertes, aplicar-hi amb autonomia les técniques corresponents, per aconseguir la qualitat i
els objectius economics establerts, i respectar les normes i practiques de seguretat i higiene en la
manipulacié d'aliments.
Entorn professional:
Ambit professional:
Desenvolupa la seva activitat professional tant en grans com en mitjanes i petites empreses,
principalment del sector d'hoteleria, encara que també pot treballar per compte propi en petits
establiments del subsector de restauracié. També exerceix la seva activitat en el sector del comerg
de l'alimentacié en aquells establiments que elaboren i venen productes de pastisseria i rebosteria.
Sectors productius:
Sectors i subsectors productius i de prestacid de serveis en els quals es desenvolupen processos
d'elaboracio i servei d'aliments i begudes, com el sector d'hoteleria i, en el seu marc, els subsectors
d'hoteleria i restauracio (tradicional, evolutiva i col-lectiva). Establiments dedicats a la rebosteria
d'obrador. Establiments dedicats a I'envasament i distribucié de productes alimentaris.
Ocupacions o llocs de treball relacionats:
7703.1048 Pastisser/a.

7703.1057 Treballador/a de I'elaboracié de caramels i dol¢os.
7703.1066 Treballador/a de I'elaboracié de productes de cacau i xocolata.



Reboster/a.
Pastisser/a en general.
Elaborador/a decorador/a de pastissos.

Requisits necessaris per a I’exercici professional:

Per exercir les activitats relacionades amb l'area de restauracié és necessari tenir una certificacié o
documentacio que acreditin la formacio sobre manipulacié d'aliments.

Durada de la formaci6é associada: 500 hores
Relacié de moduls formatius i d’unitats formatives:

MF0709_2: Ofertes de rebosteria, aprovisionament intern i control de consums (60 hores).
MF0306_2: (Transversal) Elaboracions basiques per a pastisseria i rebosteria (120 hores).
* UF1052: Elaboracié de masses i pastes de pastisseria i rebosteria (80 hores).
» UF1053: Elaboracions complementaries en pastisseria i rebosteria (40 hores).
MF0710_2: Productes de rebosteria (180 hores).
* UF1096: Elaboracié i presentacié de productes fets a base de masses i pastes (60 hores).
* UF1097: Elaboracio i presentacio de postres de cuina (60 hores).
* UF1098: Elaboracio i presentacio de gelats (60 hores).
MF0711_2: (Transversal) Seguretat, higiene i proteccié ambiental en hoteleria (60 hores).
MP0229: Modul de practiques professionals no laborals de rebosteria (80 hores).

Vinculacié amb capacitacions professionals

La formacié que estableix el modul formatiu de «Seguretat i higiene i proteccié ambiental en
hoteleria» garanteix el nivell de coneixements necessaris per obtenir I'acreditacié de manipulacio
d'aliments.

Il. PERFIL PROFESSIONAL DEL CERTIFICAT DE PROFESSIONALITAT
Unitat de competéncia 1

Denominaci6: DEFINIR OFERTES SENZILLES DE REBOSTERIA, REALITZAR
L'APROVISIONAMENT INTERN | CONTROLAR CONSUMS

Nivell: 2
Codi: UC0709_2
Realitzacions professionals i criteris de realitzacio

RP1: definir ofertes senzilles de rebosteria de manera que siguin atractives, equilibrades i
adequades per als clients.

CR1.1 Es defineixen les ofertes de rebosteria tenint en compte:

- Les necessitats i els gustos dels clients potencials.

- El subministrament de les materies primeres.

- Els mitjans fisics, humans i economics.

- Eltipus de servei que s’ha de realitzar.

- Un bon equilibri, tant en la varietat com en l'ordre i els costos.

- El valor nutritiu dels aliments.

- L'estacionalitat dels productes.

- Eltipus de local i la seva situacio.

CR1.2 Es comprova que la roda d'ofertes de rebosteria i els suggeriments es realitzen

tenint en compte la rotacié d'articles o productes de temporada.



CR1.3 S'estableix el sistema de rotaci6 de les ofertes de rebosteria i es permet canviar-les
segons l'evoluci6 dels habits i gustos de la clientela.

CR1.4 S'apliquen les normes de dietética i nutricié6 quan és necessari obtenir un producte
amb una composicié nutricional determinada.

CR1.5 Es formalitza la presentacié impresa de les ofertes de rebosteria, tenint en compte:
categoria de I'establiment, objectius econdmics i imatge corporativa.

RP2: comprovar el grau de qualitat de les materies primeres, perque el producte ofert tingui el nivell
de qualitat que espera el client i es compleixin els objectius economics de l'establiment.
CR2.1 Es comprova la qualitat de les matéries primeres, tenint en compte les
especificacions de la fitxa teécnica.
CR2.2 Es contrasten les caracteristiques quantitatives de cadascun dels articles utilitzats
amb les especificacions de la fitxa técnica.
CR2.3 S'actualitzen les fitxes d'especificacio técnica d'acord amb els canvis que hi ha
hagut en el mercat i en les ofertes de rebosteria.

RP3: sol-licitar les mercaderies que siguin necessaries per cobrir les exigencies de la produccid.
CR3.1 Es tenen en compte les previsions de produccié en la sol-licitud d'aprovisionament
intern.

CR3.2 Es formalitza la petici6 de mercaderies al departament corresponent, si s’escau, a
través del full de sol-licitud, utilitzant el procediment establert.

CR3.3 Es comprova que les matéries primeres rebudes es corresponen amb les que
consten en la comanda realitzada amb anterioritat i que, a més, compleixen: unitats i pesos
nets sol-licitats, nivell de qualitat definit, data de caducitat, embalatge en perfecte estat i
temperatura adequada.

RP4: controlar consums, segons les normes establertes, de manera que es puguin determinar els
costos de les begudes i aliments emprats.
CRA4.1 Es realitzen els vals de comanda d'acord amb les normes establertes i se sol-liciten,
si s’escau, la supervisio i 'aprovacio del responsable del departament.
CR4.2 Es formalitzen els vals de transferencia de productes cedits a altres departaments i
queden determinats els costos reals en cadascun d’aquests.
CR4.3 S'aconsegueix estimar el cost dels productes elaborats a partir de les fitxes de
consum.

Context professional

Mitjans de produccié

Equips i instruments de mesura. Equips de refrigeracié. Equips informatics. Matéries primeres.
Material de condicionament, com ara envasos i etiquetes. Extintors i sistemes de seguretat.
Uniformes apropiats.

Productes i resultats

Sistema de rotacio de I'oferta gastrondmica, establert. Aprovisionament intern realitzat. Registre de
les dades corresponents a recepcié i consum en els suports establerts, formalitzat. Control de
consums efectuat.

Informacié utilitzada o generada

Fitxes d'especificacio técnica de matéries primeres. Manuals de processos normalitzats. Manuals
de funcionament d'equips, maquinaria i instal-lacions per a recepcié de mercaderies. Ordres de
treball. Documents normalitzats, com comunicats de consum, vals de comandes i transferencies,
comandes, factures, albarans, fitxes d'especificacio técnica i fitxes de control de consums. Normes
de seguretat i higienicosanitaries i de manipulacié d'aliments.



Unitat de competéncia 2

Denominacié: REALITZAR I/O CONTROLAR LES OPERACIONS D'ELABORACIO DE MASSES,
PASTES | PRODUCTES BASICS DE MULTIPLES APLICACIONS PER A PASTISSERIA |
REBOSTERIA

Nivell: 2
Codi: UC0306_2
Realitzacions professionals i criteris de realitzacié

RP1: elaborar masses i pastes per obtenir productes de pastisseria i rebosteria d'acord amb el que
estableixen la formulacid i el protocol d'elaboracié de cada tipus de producte.

CR1.1 Es realitza I'aprovisionament de materies primeres i la preparacié d'estris i equips a

partir de la fitxa técnica de fabricacid, ordre de treball o procediments que els substitueixin,

i es verifica que les caracteristiques de la farina i dels altres ingredients s'ajusten al que es

requereix en el procés.

CR1.2 S'aconsegueixen les condicions idonies actuant per mitja d'operacions manuals

sobre els reguladors o mitjans de control del procés en maquines i equips d'operacié, i

s’informa, si s’escau, de les anomalies detectades.

CR1.3 S'obtenen les masses i les pastes:

- Aplicant-hi les técniques basiques de manipulacio o tractament d'aliments en cru.

- Dosificant els ingredients d'acord amb la formulacio i segons l'ordre establert.

- Aplicant-hi, en cada cas, técniques per tamisar, dosificar, barrejar, pastar, refinar,
batre, muntar o emulsionar, laminar, fer pasta de full i altres que siguin necessaries.

- Controlant els parametres de temps i velocitat de pastament o batut, de temperatura de
la massa, espessor i reposos de les masses laminades, i adoptant, en cas de
desviacions, les mesures correctores necessaries.

- Verificant les caracteristiques fisiques i organoléptiques de la massa o pasta (color,
extensibilitat, tenacitat, textura i fluidesa).

CR1.4 S'utilitzen els equips i mitjans energétics establerts per al procés en tot moment, per

tal d’evitar consums, costos i desgastos innecessaris.

CRL1.5 Es participa en la millora de la qualitat durant tot el procés.

RP2: fer porcions de masses i pastes per aconseguir les unitats individuals requerides, seguint la
sequeéncia d'operacions adequada en cada cas.
CR2.1 Es realitza la preparacioé d'estris i equips a partir de la fitxa técnica de fabricacio,
ordre de treball o procediments que els substitueixin, tenint en compte les caracteristiques
del tipus de pega que s’ha d’elaborar.
CR2.2 Es realitzen els temps de rep0s en massa adequats per a cada producte.
CR2.3 S'apliguen els meétodes per dividir, conformar, donar la volta, reposar en pega,
modelar, distribuir i altres que siguin necessaris en l'ordre i la forma que estableix la fitxa
técnica d'elaboracio.
CR2.4 Es comprova que les peces obtingudes tenen la forma, el pes i el volum adequats.

RP3: aplicar el métode per coure, fregir, escaldar i refredar requerit per a cada producte.
CR3.1 Es preparen els forns, maquines per coure, fregidores, escaldadores, cassoles de
bany maria i qualsevol altre equip necessari per elaborar el producte, seleccionant les
condicions de temps i temperatura adequades.
CR3.2 Es comprova que les manipulacions prévies del producte necessaries per a la
coccio correcta, s'executen en el moment i la forma adequats (tallar, pintar, donar la volta,
incorporar-hi cremes, farciments, etc).
CR3.4 Es planifica la carrega del forn, maquina per coure, fregidora, cassola de bany maria
i d'altres equips, i s’efectua en les quantitats i amb la frequéncia adequades per optimitzar
el procés.



RP4:

CR3.4 Es controlen durant la coccié la temperatura, el temps i la humitat, i es prenen, en
cas de desviacions, les mesures correctores necessaries.

CR3.5 Es verifica que les caracteristiques fisiques i organoléptiques de les peces son les
que estableix la seva fitxa técnica i, si s’escau, s'ajusten les condicions del procés a les
especificacions del producte.

CR3.6 Se sotmeten els productes a refredament en la forma establerta, fins que arribin a la
temperatura adequada que permeti processar-los posteriorment.

CR3.7 Es comproven les caracteristiques fisiques i organoléptiques de la massa o pasta
elaborades, ajustant-se al que estableix la fitxa técnica, i es prenen, en cas contrari, les
mesures correctores necessaries.

CR3.8 S'utilitzen els equips i mitjans energetics establerts per al procés en tot moment, per
tal d’evitar consums, costos i desgastos innecessaris.

CR3.9 Es realitza la participacié en la millora de la qualitat durant tot el procés.

realitzar altres elaboracions complementaries amb mudltiples aplicacions per a

pastisseria/rebosteria com ara xarops, melmelades, cobertures, gelatines, fondant, praliné, crocant,
farciments dolgos i salats (crema, trufa, nata, xarcuteria i guarnicions salades), d'acord amb les
técniques basiques, de manera que siguin aptes per al consum directe o per completar plats i
productes.

CR4.1 Es realitza I'aprovisionament de materies primeres i la preparacié d'estris i equips a
partir de la fitxa tecnica de fabricacid, ordre de treball o procediments que els substitueixin.
CR4.2 S'aconsegueixen, per mitja d'operacions manuals sobre els reguladors o mitjans de
control del procés en maquines i equips, les condicions idonies d'operacid, i s’informa, si
s’escau, de les anomalies detectades.

CR4.3 S'executen les elaboracions complementaries de multiples aplicacions:

- Aplicant-hi les técniques basiques de manipulacié o tractament d'aliments en cru.

- Utilitzant, en cada cas, les técniques d'elaboracié apropiades a cada producte: torrar,
pelar, triturar, moldre i refinar fruita seca, barrejar, batre o emulsionar, fondre, temperar,
modelar, coure, etc.

- Obtenint, per a cada producte, la textura, densitat, fluidesa i altres caracteristiques
fisiques i organoléptiques adequades, i adoptant, en cas de desviacio, les mesures
correctores oportunes.

CR4.4 S'utilitzen els equips i mitjans energeétics establerts per al procés en tot moment, per

tal d’evitar consums, costos i desgastos innecessaris.

CRA4.5 Es realitza la participacioé en la millora de la qualitat durant tot el procés.

RP5: conservar masses i pastes basiques i elaboracions complementaries amb mudltiples
aplicacions per a pastisseria/rebosteria, de manera que siguin aptes per a I'acabat posterior o
distribucié comercial.

CR5.1 Es regulen les cambres de conservacié segons les caracteristiques de les diferents
elaboracions.

CR5.2 Es respecten, durant el procés d'emmagatzematge a les cambres, els procediments
establerts pel que fa a la distribuci6, el volum i la velocitat de carrega de les cambres.
CR5.3 S'utilitzen els recipients, envasos i equips adequats per a cada producte.

CR5.4 Es comprova que els parametres de temperatura, humitat i temps de les cambres de
conservacio es mantenen dins de les tolerancies permeses, i s’actua, en cas que sigui
necessari, per mitja d'operacions manuals sobre els reguladors o mitjans de control.

CR5.5 S'utilitzen els equips i mitjans energétics establerts per al procés, per tal d’evitar
consums, costos i desgastos innecessatris.

Context professional

Mitjans de produccié

Mobiliari general d'obrador o cuina i especific de pastisseria/rebosteria. Magatzems. Cambres de
conservacio (refrigeracid i congelacid) i tinels de congelacié. Equips generadors de calor i fred.
Equips i maquines especifics de pastisseria/rebosteria: forns de conveccid, conduccid, radiacio o



mixtos, forn microones; laminadores, batedores, divisores, dosificadores, cassons i espatules
eléctrics, fregidores, escaldadores, refrigeradors, cassoles de bany maria i armaris refrigerants de
pastisseria. Equips generadors d'ozé. Parament i utensilis propis de pastisseria/rebosteria.
Materies primeres especifiques (com farina, sucre, ous, productes lactis, cacau, fruites, greixos
vegetals i animals, fécules, espécies, esséncies, colorants i llevats). Material de condicionament
(envasos, tancadors, etiquetes). Extintors i sistemes de seguretat. Productes de neteja.
Combustibles. Uniformes i llenceria apropiats.

Productes i resultats

Masses ensucrades (pastes seques, pasta brisa, llengles i teules). Masses escaldades (com
xurros, bunyols i rosquilles). Masses batudes (com pa de pessic, magdalenes i merengues). Pastes
de full (com ulleres i milfulls). Semifreds (com bavareses i carlotes). Farciments dolcos i salats i
cobertures basiques (com gelatines, fondant, praliné, crocant, crema, trufa, nata i xarcuteria). Altres
elaboracions basiques de multiples aplicacions. Productes semielaborats, refrigerats o congelats.
Elaboracions conservades, envasades i emmagatzemades.

Informacié utilitzada o generada

Manuals de processos normalitzats. Manuals de funcionament d'equips, maquinaria i instal-lacions.
Ordres de treball. Fitxes técniques sobre manipulacié d'aliments en cru. Fitxes tecniques de
preparacié d'elaboracions basiques de multiples aplicacions per a pastisseria/rebosteria i similars.
Taules de temperatures i densitats apropiades. Comunicats de registre de treball i incidéncies.
Registres del sistema APPCC.

Unitat de competéncia 3

Denominacié: ELABORAR | PRESENTAR PRODUCTES FETS A BASE DE MASSES | PASTES,
POSTRES DE CUINA | GELATS

Nivell: 2
Codi: UC0710_2
Realitzacions professionals i criteris de realitzacio

RP1: preparar i presentar productes fets a base de masses i pastes.

CR1.1 Es realitzen 'aprovisionament de matéries primeres i la preparacié d'estris i equips a

partir de la fitxa teécnica de fabricacié, ordre de treball o procediments que els substitueixin.

CR1.2 S'actua, per mitja d'operacions manuals, sobre els reguladors o mitjans de control

del procés en maquines i equips, i s'aconsegueixen les condicions idonies d'operacio, i

s’informa, si s’escau, de les anomalies detectades.

CR1.3 S'executen l'elaboracié i la presentacié de productes fets a base de masses i

pastes, com ara pastissos, pans senzills, pizzes i altres:

- Aplicant-hi les técniques basiques de manipulacié o tractament d'aliments en cru.

- Utilitzant les técniques de coccid establertes.

- Traient el maxim partit economic i gastronomic dels productes de temporada.

CR1.4 Es duen a terme, un cop finalitzat el procés d'elaboracio:

- Lacabat i la presentacio d'acord amb les normes definides, en el cas de productes per
al consum.

- L'emmagatzematge del producte en els recipients i equips assignats i a les
temperatures adequades.

CR1.5 S'utilitzen eficagment els meétodes i equips establerts en la regeneracié a

temperatura de servei.

CR1.6 Es duen a terme les tasques de neteja dels utensilis i equips utilitzats en el procés

amb la freqiiéncia, els productes i els métodes establerts.

CR1.7 S'utilitzen en tot moment els equips i mitjans energetics establerts per al procés, per

tal d’evitar consums, costos i desgastos innecessaris.



CR1.8 Es realitza la participacié en la millora de la qualitat durant tot el procés.

RP2: preparar elaboracions especifiques per utilitzar-les posteriorment en la confeccié o

acompanyament de postres de cuina i gelats.
CR2.1 Es duen a terme l'aprovisionament de matéries primeres i la preparacié d'estris i
equips a partir de la fitxa técnica de fabricacié o procediment que la substitueixi.
CR2.2 Es realitzen les elaboracions especifiques aplicant-hi les técniques i normes
basiques de manipulacié i tractament d'aliments, i utilitzant les técniques de coccid
establertes.
CR2.3 Es realitza, un cop finalitzat el procés d'elaboracio, 'emmagatzematge del producte
en els recipients i equips assignats i a les temperatures adequades.
CR2.4 S'utilitzen eficacment els meétodes i equips establerts en la regeneracid a
temperatura de servei.
CR2.5 Es duen a terme les tasques de neteja dels utensilis i equips utilitzats en el procés
amb la frequiéncia, els productes i els métodes establerts.
CR2.6 Es mantenen els equips de calor i de fred en les condicions de temperatura
requerida, durant la confeccié de les elaboracions especifiques de mudltiples aplicacions, i
s’actua per mitja d'operacions manuals sobre els reguladors o mitjans de control de
processos.
CR2.7 S'utilitzen racionalment els equips i mitjans energétics establerts per als processos,
per tal d’evitar consums, costos i desgastos innecessaris.
CR2.8 Es realitza la participacié en la millora de la qualitat durant tot el procés.

RP3: preparar i presentar postres de cuina d'acord amb la definicié del producte i les técniques
basiques d'elaboracié.

CR3.1 S'executen correctament, en la preparacio6 i presentacio de les postres tradicionals:

- L'aprovisionament de matéries primeres.

- La preparaci6 d'estris i equips.

- L'aplicacié de técniques i normes de manipulacio i tractament d'aliments.

- La utilitzaci6 de les técniques culinaries propies de cada preparacio.

- L'acabati la presentaci6 del plat.

- L'emmagatzematge.

- Laregeneraci6 a temperatura de servei.

- El manteniment de les temperatures requerides.

- La utilitzacié dels equips i mitjans energétics establerts, per tal d’evitar consums,

costos i desgastos innecessaris.

- Lestasques de neteja.

CR3.2 Es preparen correctament les postres noves a partir de nova informacié rebuda,

com ara receptaris, fitxes técniques de fabricacié o altres.

CR3.3 Es realitza la participacioé en la millora de la qualitat durant tot el procés.

RP4: preparar i presentar diferents tipus de gelats, que siguin atractius per als clients i s'ajustin als
objectius economics de l'establiment.

CR4.1 S'executen correctament, en la preparaci6 i presentacio de gelats:

- L'aprovisionament de matéries primeres.

- La preparaci6 d'estris i equips.

- L'aplicacid de tecniques i normes de manipulacié i tractament d'aliments.

- La utilitzacid de les técniques culinaries que calguin.

- L'acabat i la presentacio del plat.

- L'emmagatzematge.

- Laregeneraci6é a temperatura de servei.

- El manteniment de les temperatures requerides.

- La utilitzacio dels equips i mitjans energétics establerts, per tal d’evitar consums,

costos i desgastos innecessaris.
- Lestasques de neteja.
CR4.2 Es treu el maxim partit gastronomic i econdmic dels productes de temporada.



CR4.3 Es realitza la resposta a les necessitats d'innovacié de l'oferta de rebosteria en
funcio dels gustos de la clientela i dels objectius gastrondmics i economics de l'establiment,
aplicant-hi la seva cultura gastrondmica i les seves habilitats d'adaptacio.

CR4.4 Es realitza la participacié en la millora de la qualitat durant tot el procés.

RP5: dissenyar i realitzar decoracions per a rebosteria i productes similars i per a tot tipus
d'expositors i serveis, assistint en el muntatge d’aquests expositors.
CR5.1 Es plasma el model grafic que detalla el motiu de decoracié seleccionat, utilitzant la
creativitat i imaginacio.
CR5.2 S'adequa la tecnica de decoracio seleccionada al tipus de producte, als gustos dels
clients i a les tendéncies actuals en rebosteria.
CR5.3 Els géneres culinaris i altres materials escollits s6n aptes per a l'aplicacié de la
técnica decorativa seleccionada i la realitzacié del motiu decoratiu dissenyat.
CR5.4 Es objecte de proposta i comprovacio6 el lloc d'ubicacié dels motius decoratius.
CR5.5 Es decideix I'ordre de col-locacié dels productes de rebosteria als expositors seguint
criteris de sabor, mida, color, naturalesa del producte i temperatura de conservacio.
CR5.6 So6n objecte de proposta raonada les técniques i els elements decoratius que millor
s'adequin al tipus establiment, temporada, oferta de rebosteria, tipus de clientela, tipus de
servei i classe d'expositor.
CR5.7 Es dedueixen i es proposen convenientment les necessitats de mobiliari, equips i
utensilis per al muntatge de tot tipus d'expositors.
CR5.8 Es realitza la participacié en la millora de la qualitat durant tot el procés.

Context professional

Mitjans de produccié

Mobiliari de cuina i especific de rebosteria. Expositors. Barres de degustacié. Carretons de
rebosteria. Aparadors. Magatzems. Equips generadors de calor i fred. Equips generadors d'0zé.
Maquines auxiliars. Parament i utensilis propis de rebosteria. Matéries primeres crues o preparades
i coadjuvants per elaborar productes de rebosteria. Material de condicionament (envasos,
tancadors, etiquetes). Extintors i sistemes de seguretat. Productes de neteja. Combustibles.
Uniformes i llenceria apropiats.

Productes i resultats
Pastissos, pans senzills, pizzes, altres productes de pastisseria salada, postres de cuina i gelats.

Informacié utilitzada o generada

Manuals de processos normalitzats. Manuals de funcionament d'equips, maquinaria i instal-lacions.
Ordres de treball. Fitxes técniques de manipulacié d'aliments. Fitxes tecniques d'elaboracio.
Receptaris i bibliografia especifica. Taules de temperatures i escales apropiades. Normes de
seguretat i higienicosanitaries i de manipulacié d'aliments.

Unitat de competéncia 4

Denominacié: ACTUAR SOTA NORMES DE SEGURETAT, HIGIENE | PROTECCIO AMBIENTAL
EN HOTELERIA

Nivell: 2
Codi: UC0711_2
Realitzacions professionals i criteris de realitzacio

RP1: aplicar i controlar les normes d'higiene personal que estableix la normativa vigent, per tal de
garantir la seguretat i salubritat dels productes alimentaris i de les activitats d'hoteleria.



CR1.1 S'utilitzen el vestit i I'equip reglamentaris, es conserven nets i en bon estat i es
renoven amb la periodicitat establerta.

CR1.2 Es mantenen l'estat de neteja i condicia personal requerits, especialment d'aquelles
parts del cos que puguin entrar en contacte amb els aliments.

CR1.3 Se segueixen els procediments d'avis establerts en cas de malaltia que es pugui
transmetre a través dels aliments.

CR1.4 Es protegeixen les ferides o lesions cutanies que puguin entrar en contacte amb els
aliments, amb un embenat o una coberta impermeables.

CR1.5 S'eviten els habits, gestos o les practiques que puguin projectar gérmens o afectar
negativament els productes alimentaris.

CR1.6 Es comprova que es compleix la legislacié vigent sobre higiene i manipulacié de
productes alimentaris, i s'escau, es comuniquen les deficiéncies observades.

RP2: mantenir i controlar les arees de treball i les instal-lacions de I'establiment d'hoteleria i en
particular de preparacio i servei d'aliments i begudes dins dels estandards higiénics requerits per la
produccié i per la normativa vigent.
CR2.1 Es verifica que les condicions ambientals de llum, temperatura, ventilacié i humitat
son les indicades per dur a terme de manera higiénica les activitats de I'establiment i en
particular la produccio i servei d'aliments i begudes.
CR2.2 Es comprova que les caracteristiques higienicosanitaries de les superficies dels
sostres, parets i terres de les instal-lacions, i especialment, de les que estan en contacte
amb els aliments, son les requerides.
CR2.3 Es mantenen en perfectes condicions d'Us els sistemes de desguas, extraccié i
evacuacio, i es netegen i s’eliminen els vessaments o les pérdues de productes en curs en
la forma i amb la promptitud exigida.
CR2.4 En cas que sigui necessari, es mantenen tancades les portes, finestres i altres
obertures, 0 amb els dispositius protectors adequats per evitar vies de comunicacié amb
I'exterior.
CR2.5 S'efectuen les accions necessaries per a la neteja i desinfeccié de locals i per al
control de plagues.
CR2.6 Es reconeixen els focus possibles d'infeccié i els punts d'acumulacié de bruticia,
se’n determina l'origen i es prenen les mesures pal-liatives pertinents.
CR2.7 S'assegura l'aplicacié dels sistemes de control i prevencié d'animals, parasits i
transmissors de malalties.
CR2.8 Es realitzen les operacions de neteja i desinfeccidé seguint el que assenyalen les
instruccions quant a:
- Productes que s'han d'emprar i la seva dosificacio.
- Condicions d'operaci6, temps, temperatura i pressio.
- Preparacio i regulacio dels equips.
- Controls que s'han d'efectuar.
CR2.9 S'aillen les arees o zones que s’hagin de netejar o desinfectar i s’assenyalen fins
gue estiguin en condicions operatives.
CR2.10 Es dipositen els productes i equips de neteja i desinfeccié al seu lloc especific per
evitar riscos i confusions.

RP3: realitzar la neteja i controlar el bon estat d'equips, maquinaria i utillatge d'hoteleria de manera
que se’n prolongui la vida util, no se’'n redueixi el rendiment i el seu Us sigui més segur.
CR3.1 S'efectuen les accions necessaries per netejar i desinfectar equips, maquines i
utillatge de l'activitat d'hoteleria.
CR3.2 Es comprova que els equips i les maquines per executar les operacions de neteja,
com ara aturada, buidatge i proteccio, es troben en les condicions requerides.
CR3.3 Es comprova que les operacions de neteja manual s'executen amb els productes
idonis, en les condicions fixades i amb els mitjans adequats.
CR3.4 Es controlen les operacions objecte d'execucié i es mantenen els parametres dins
dels limits fixats per les especificacions i instruccions de treball.



CR3.5 Es comprova que els nivells de neteja, desinfeccid o esterilitzacié assolits es
corresponen amb els que exigeixen les especificacions i instruccions de treball.

CR3.6 Es verifica que els equips i les maquines de l'activitat d'hoteleria queden en
condicions operatives després de netejar-los.

CR3.7 Es dipositen al seu lloc especific els productes i materials de neteja i desinfeccid,
una vegada finalitzades les operacions, per evitar riscos i confusions.

CR3.8 Es realitza I'is dels aparells i equips propis dels diferents processos de conformitat
amb les indicacions d'Us, manteniment i seguretat del fabricant, i es resol qualsevol
alteracié en el funcionament, com ara escalfament, espurnes o altres, abans de reprendre’n
I'Gs.

RP4: conduir i realitzar les operacions de recollida, depuracié i abocament dels residus alimentaris i
d'altres materials d'hoteleria, respectant les normes de proteccié ambiental.
CRA4.1 Es verifica que la quantitat i el tipus de residus generats pels processos d'hoteleria
es corresponen amb el que estableixen els manuals de procediment.
CR4.2 Es fa la recollida dels diferents tipus de residus o desaprofitaments seguint els
procediments establerts per a cadascun d'aquests.
CR4.3 Es duu a terme lI'emmagatzematge de residus en la forma i llocs especifics que
estableixen les instruccions, d'acord amb la normativa vigent.
CR4.4 Es comprova que les condicions de depuracio i eliminacio de residus sén idonies i
gue el funcionament dels equips és correcte; aquests es regulen, si cal, d'acord amb el
tipus de residu i els requeriments que estableixen els manuals de procediment.
CR4.5 Es procura la reduccié en la produccié de deixalles i en les quantitats de productes
consumits i la reutilitzacié d'aquests ultims, sempre que sigui possible, durant el procés de
compra i aprovisionament.

RP5: actuar segons les normes de seguretat, higiene i salut, en les condicions adequades per

prevenir els riscos personals i ambientals.
CR5.1 Es reconeixen els drets i deures del treballador/a i de I'empresa o entitat en matéria
de seguretat.
CR5.2 Es respecten i s’apliquen les normes vigents en la matéria i el pla de seguretat i
higiene de qué disposi, si s’escau, I'establiment; es fan accions preventives, correctores i
d'emergéncia i s’apliquen les mesures establertes.
CR5.3 Es coneixen els riscos primaris i es prenen les mesures preventives establertes.
CR5.4 S'identifiquen els equips de proteccié individual i els mitjans de seguretat general i
de control per a cada actuacio, s'utilitzen i es cuiden de manera correcta.
CR5.5 L'area de treball, com el lloc, I'entorn o les servituds, es manté lliure d'elements que
puguin ser perillosos i que puguin dificultar la realitzacié d'altres treballs.
CR5.6 Es manipulen els productes quimics amb criteris de seguretat, caducitat, ordre de
consum i proteccié ambiental, de conformitat amb el que indica I'etiqueta.
CR5.7 Es fa la recollida selectiva de residus i les alteracions detectades en les condicions
ambientals o en el procés de treball es notifiquen al responsable, i es proposen mesures
per a la seva correccié o millora.
CR5.8 Es compleixen les mesures de precaucié i proteccid, recollides en la normativa
especifica, i indicades pels senyals pertinents, durant I'activitat d'hoteleria.
CR5.9 S'efectua l'actuaci6 davant possibles situacions d'emergéncia seguint els
procediments de control, avis o alarma establerts.
CR5.10 S'utilitzen eficagment els mitjans disponibles per controlar situacions d'emergencia
dins del seu entorn de treball i es comprova que queden en perfectes condicions d'Us.
CR5.11 Es duu a terme l'actuacid en els assaigs de plans d'emergéncia i evacuacié de
conformitat amb les pautes prescrites.
CR5.12 S'apliquen les técniques sanitaries basiques i els primers auxilis en cas
d'accidents.

RP6: valorar la importancia de l'aigua i de I'energia i fer-ne un Us eficient en les activitats d'hoteleria
per reduir-ne el consum sempre que sigui possible.



CR6.1 Es procura el millor aprofitament de la llum natural amb la finalitat d'estalviar
energia.

CR6.2 Es realitzen la seleccié i I'adquisicié d'equipaments i electrodomeéstics tenint en
compte les normes d'eficiéncia energética i el consum anual, aixi com l'adequacié de la
capacitat a I'Us previst.

CR6.3 Es verifica l'estat de les instal-lacions eléctriques i de gas, i es detecten possibles
disfuncions.

CR6.4 Es verifica el bon funcionament dels aparells per detectar possibles disfuncions i
assegurar-ne el manteniment.

CR6.5 S'identifiquen i s’apliquen les politiques, els objectius, métodes i registres relatius a
I'is eficient de l'aigua i I'energia de I'establiment.

CR6.6 Es controla i es registra el consum d'aigua i energia, es detecten i s’analitzen les
arees critiques de consum i les possibles fuites.

CR6.7 Es gestionen les aigiies residuals, tant fecals com sabonoses, de manera que no
contaminin el medi ni afectin la salut publica i es reutilitzin sempre que sigui factible.

Context professional

Mitjans de produccié

Equip personal d'higiene. Equips de proteccié individual. Mitjans de neteja i higiene personal.
Equips de neteja, desinfeccid i desinsectacié d'instal-lacions. Sistemes de neteja, desinfeccio i
esterilitzaci6 d'equips. Elements d'avis i senyalitzacio. Equips de depuracio i evacuacio de residus.
Dispositius i senyalitzacions generals i equips d'emergéncia. Legislacio aplicada. Documentacio de
diferents organismes i administracions publiques. Protocols de sistema de gestié ambiental.

Productes i resultats

Garantia de seguretat i salubritat de les activitats d'hoteleria. Instal-lacions i equips nets,
desinfectats i en estat operatiu. Residus en condicions de ser abocats 0 evacuats. Mesures de
protecci6 ambiental aplicades. Estalvi d'energia, aigua i reduccid de consums. Reciclatge,
reutilitzacié i reduccié de residus. Proposta de mesures correctives. Formacié de personal.
Informacié a clients i proveidors.

Informacié utilitzada o generada

Manuals d'utilitzacié d'equips. Manuals de procediment, permisos i instruccions de treball.
Senyalitzacions de neteja. Normativa higienicosanitaria. Normativa i plans de seguretat i
emergencia. Registres de treball i incidencies. Registres del sistema APPCC. Descripcidé dels
processos productius. Inventari i caracteritzacié de les fonts contaminants. Informacié sobre els
productes i matéries primeres de consum habitual en hoteleria. Instruccions d'operacié dels
tractaments de residus o emissions a I'atmosfera.

lll. FORMACIO DEL CERTIFICAT DE PROFESSIONALITAT

MODUL FORMATIU 1

Denominaci6o: OFERTES DE REBOSTERIA, APROVISIONAMENT INTERN | CONTROL DE
CONSUMS

Codi: MFO709_2
Nivell de qualificacio professional: 2
Associat a la unitat de competéncia

UCO0709_2: Definir ofertes senzilles de rebosteria, realitzar I'aprovisionament intern i controlar
consums.



Durada: 60 hores
Capacitats i criteris d’avaluacio

C1: analitzar el sector de la restauracié considerant les seves relacions amb altres empreses o
arees.
CE1.1 Descriure els departaments i subdepartaments funcionals més caracteristics dels
establiments o arees d'aliments i begudes, i explicar les relacions interdepartamentals
existents.
CE1.2 Descriure les relacions externes amb altres empreses, o amb altres arees i
departaments en allotjaments.
CEL1.3 Descriure els circuits i tipus d'informacié i documentacié interns i externs que es
produeixen en el desenvolupament de les activitats productives o de servei.

C2: analitzar i definir ofertes de rebosteria, tenint en compte les seves diferéncies.

CE2.1 Analitzar els grups d'aliments i explicar-ne les aportacions nutritives.

CE2.2 Descriure ofertes de rebosteria i indicar-hi elements que les componen,

caracteristiques i categoria.

CE2.3 Relacionar ofertes de rebosteria amb formules de restauracié dels diversos

establiments hotelers, d'acord amb la legislacio vigent.

CE2.4 Per a un tipus d'establiment determinat degudament caracteritzat, i ofertes les dades

necessaries, cal:

- ldentificar i analitzar les variables derivades de necessitats tipus d'indole dietética,
economica, de varietat, gust, etc., que s'han de tenir en compte per confeccionar
ofertes de rebosteria.

- Compondre ofertes de rebosteria que siguin equilibrades dieteticament, variades i de
qualitat, i presentar-les en la forma i els termes adequats i d'acord amb els objectius
economics establerts.

C3: definir caracteristiques dels aliments i begudes tenint en compte ofertes de rebosteria
determinades.
CE3.1 A partir de determinades ofertes de rebosteria degudament caracteritzades, i amb
les dades que siguin necessaries, cal:
- ldentificar les necessitats de subministrament d'aliments i begudes.
- Analitzar les caracteristiques dels aliments i begudes seleccionats.
- Establir ofertes de rebosteria que siguin variades i de qualitat, d'acord amb els
objectius economics establerts.

C4: calcular les necessitats d'aprovisionament intern de generes associats a ofertes de rebosteria
determinades i redactar les ordres de peticio.
CEA4.1 Identificar els mitjans documentals i els instruments de comunicacié per efectuar
sollicituds d'aprovisionament i descriure els circuits de les operacions realitzades en el
departament de compres.
CE4.2 A partir de suposades ofertes de rebosteria o plans de treball degudament
caracteritzats, cal:
- Determinar les necessitats de subministrament de géneres i indicar quantitats.
- Redactar sol-licituds d'aprovisionament intern, utilitzant els mitjans adequats.
- Utilitzar eficagment els mitjans ofimatics disponibles per calcular necessitats de
géneres i formalitzar sol-licituds d'aprovisionament.
- Valorar la importancia de la seguretat en la conservacié de la documentacio i
informacid, i tractar-les amb rigor.

C5: calcular costos de matéries primeres per estimar possibles preus de les ofertes de rebosteria
associades.
CE5.1 Explicar la documentacié necessaria per obtenir costos de matéries primeres.



CEb5.2 Descriure els métodes de pressupost i fixacid de preus d'acord amb els costos de

matéries primeres.

CEb5.3 Partint de determinades ofertes de rebosteria degudament caracteritzades, cal:

- Obtenir costos de productes de rebosteria i matéries primeres, indicant els documents
consultats i realitzant els calculs correctament.

- Formalitzar la documentacio especifica.

- Fixar preus de I'oferta de rebosteria.

CES5.4 Utilitzar eficagment els mitjans ofimatics disponibles.

CES.5 Valorar la importancia de la seguretat en la conservacié de la documentacio i

informacid, i tractar-les amb rigor.

Continguts

1. Les empreses de restauracio

- Tipus d'establiments i formules de restauracio:
Pastisseria tradicional
Pastisseria industrial
Distribuidor de pastisseria
Establiments que venen productes de pastisseria
Altres establiments especialitzats

- Estructura organitzativa i funcional.

- Aspectes economics.

2. Les ofertes de rebosteria
- Definicio dels elements i variables de les ofertes de rebosteria.
- Planificacié i disseny d'ofertes: la carta, catalegs per a venda directa o a hoteleria,
altres.
- Calcul de necessitats d'aprovisionament intern per confeccionar ofertes.

3. Aprovisionament intern
- El departament de rebost i celler.
- Elcicle de compra.
- Registres documentals de compres.
- Documents utilitzats en I'aprovisionament intern i les seves caracteristiques.
- Sistemes utilitzats per detectar les necessitats de materies primeres. Logica del procés
d'aprovisionament intern.
- Departaments o unitats que hi intervenen.
- Deducci6 i calcul de necessitats de géneres, preelaboracions i elaboracions basiques.
- Formalitzacié de la comanda de magatzem i el seu trasllat.
- Recepcié i verificacio del lliurament.
- Trasllat i emmagatzematge i/o distribucio en les diferents arees.
- Control d'estocs.

4. Control de consums i costos
- Definicio i classes de costos.
- Calcul del cost de materies primeres i registre documental.
- Control de consums. Aplicacié de métodes.
- Components de preu.
- Metodes de fixacio de preus.

5. Nutricié i dietéetica aplicada a rebosteria
- Diferéncia entre alimentacio i nutricié.
- Caracteritzaci6 dels grups d'aliments:
Farines
Greixos
Lactis i derivats



Ovoproductes
Fruites
Xocolates i cobertures
Fruita seca
- Sucres i diversos
- Analisi de les caracteristiques organoléptiques de les matéries primeres i/o productes.
- Relaci6 entre grups d'aliments, nutrients que els componen i necessitats energétiques,
funcionals i estructurals de I'organisme huma.
- Aplicaci6 dels principis dietétics en elaborar ofertes de rebosteria adrecats a diferents
col-lectius.
- Peculiaritats de I'alimentacio col-lectiva.

6. Control de qualitat en restauracio
- Assegurament de la qualitat.
- caracteristiques peculiars.
- Concepte de qualitat per part del client.
- Programes, procediments i instruments especifics.
- Técniques d'autocontrol. Analisi de perills i punts de control critics (APIPCC)
- Activitats de prevencio i control de les entrades.

Orientacions metodologiques

Formacio a distancia:

\ Nre. d'hores maximes
N . Nombre d'hores totals del ! o
Modul formatiu N susceptibles de formaci6 a
maodul o
distancia
Modul formatiu — MF0709 2 60 40

Criteris d’accés per als alumnes

Seran els que estableix l'article 4 del Reial decret que regula el certificat de professionalitat de la
familia professional que acompanya aquest annex.

MODUL FORMATIU 2

Denominacié: ELABORACIONS BASIQUES PER A PASTISSERIA | REBOSTERIA

Codi: MF0306_2

Nivell de qualificaci6é professional: 2

Associat a la unitat de competéncia

UCO0306_2: Realitzar i/o controlar les operacions d'elaboracié de masses, pastes i productes basics
de multiples aplicacions per a pastisseria i rebosteria.

Durada: 120 hores
UNITAT FORMATIVA 1
Denominacié; ELABORACIO DE MASSES | PASTES DE PASTISSERIA | REBOSTERIA

Codi: UF1052




Durada: 80 hores

Referent de competéncia: Aquesta unitat formativa es correspon amb I'RP1, RP2, RP3 i RP5 pel
que fa a l'elaboracié de masses i pastes de pastisseria i rebosteria.

Capacitats i criteris d’avaluacié

C1: organitzar el procés d'aprovisionament intern de generes d'acord amb plans de produccio
establerts.
CE1.1 Calcular les necessitats de géneres per fer front a plans de produccié determinats i
especificar nivells de qualitat.
CE1.2 Formalitzar la documentacié necessaria per sol-licitar aprovisionament intern de
géneres dels departaments que escaiguin.
CEL.3 Realitzar I'aprovisionament de géneres d'acord amb la normativa higienicosanitaria i
en l'ordre i temps preestablerts.
CEL1.4 Utilitzar els mitjans adequats per a les operacions de manipulacié i transport intern
de manera que no es deteriorin els productes ni s'alterin les condicions de treball i
seguretat.
CEl1.5 Realitzar les operacions de regeneracié i/o condicionament que necessitin els
géneres per utilitzar-los posteriorment en les elaboracions de pastisseria i rebosteria.
CEL1.6 Identificar el lloc de diposit dels géneres i elaboracions basiques tenint en compte la
destinacio assignada a aquests, les instruccions rebudes i la normativa higienicosanitaria.
CEL1.7 Identificar i aplicar les mesures d'higiene i seguretat personal en els processos
d'aprovisionament intern, regeneracié i condicionament de matéries primeres.

C2: especificar els processos de preparacié de masses i pastes basiques de mdltiples aplicacions,
necessaries per fer productes de pastisseria i rebosteria.

CE2.1 Reconéixer i classificar els principals productes de pastisseria i rebosteria segons la

Reglamentacio tecnicosanitaria.

CE2.2 |dentificar les caracteristiques generals de les masses i pastes basiques per a

pastisseria i rebosteria, relacionant-les amb els productes més significatius de cada tipus

de massa o0 pasta basica.

CE2.3 Descriure formules basiques, identificant la funciéo de cadascun dels ingredients, i

ajustar-les per als diferents productes i quantitats que cal elaborar.

CE2.4 Interpretar la documentacié técnica sobre I'execucié del procés (diagrama de flux i

fitxes d'elaboracio) i els manuals de procediment i qualitat.

CEZ2.5 Indicar la finalitat de cada etapa del procés d'elaboracid, les condicions en qué s’han

de realitzar, els parametres que cal controlar i els equips requerits.

CE2.6 Analitzar i justificar les diferéncies en la féormula i procés de les masses destinades a

col-lectius especials (celiacs, diabétics, hipertensos, fenilcetondrics, intolerants a la lactosa,

al'oui altres).

CE2.7 Enumerar i descriure les técniques basiques de pastisseria i rebosteria.

CE2.8 Valorar els resultats finals de les elaboracions i identificar els possibles defectes, les

seves causes i les possibles mesures correctores.

CE2.9 En diferents situacions d'elaboracié de productes de pastisseria i rebosteria, cal:

- ldentificar necessitats d'elaboracions basiques de multiples aplicacions derivades
d'ofertes de productes de pastisseria i rebosteria o de plans de treball determinats.

- Calcular les necessitats de matéeries primeres en funcié del producte i de la quantitat
d’aquest que cal fabricar.

- Condicionar les matéries primeres que ho necessitin.

- Seleccionar els equips i utillatges necessaris per a I'elaboracio que cal realitzar.

- Establir els parametres adequats per al procés productiu (velocitat de batut o
pastament, temperatura del forn, temps i altres).

- Determinar les mesures correctores necessaries en cas d'observar desviacions de
I'estandard de qualitat del producte elaborat.



- Aplicar les mesures especifiques d'higiene i seguretat personals, en la manipulacié
dels productes i maneig dels equips.

C3: identificar i aplicar els métodes i equips adequats per conservar i regenerar productes crus,
semielaborats i elaboracions basiques per a pastisseria i rebosteria.
CE3.1 Justificar els llocs, meétodes i equips d'emmagatzematge, conservacio i regeneracio
de materies primeres, preelaboracions i elaboracions basiques més apropiats en funcié de
la destinacié assignada, de les caracteristiques propies del producte i de la normativa
higienicosanitaria.
CE3.2 Caracteritzar les operacions auxiliars que necessiten els productes en cru,
semielaborats i les elaboracions basiques en funcio del métode/equip escollit, instruccions
rebudes i destinacié o consum assignats.
CES3.3 Discriminar les diferents etapes del procés de fabricacid i els productes susceptibles
de rebre un tractament de conservacio per a consum en un temps futur o el seu Us en una
elaboracio posterior.
CES3.4 Reconéixer els principals problemes de I'aplicacié del fred en diferents elaboracions
i relacionar-los amb les anomalies o diferéncies observades en el producte final.
CES3.5 Identificar les mesures d'higiene i seguretat en els processos d'aplicacié de fred
industrial en pastisseria i rebosteria.

Continguts

1. Realitzacié d'operacions previes ales elaboracions de pastisseria i rebosteria

- Deducci6 i calcul de les necessitats de génere en funcié de les elaboracions que cal
desenvolupar.

- Aprovisionament intern: formalitzacié de documentacié i realitzacié d'operacions.

- Activitats de prevencio i control d’entrades i processos per tractar d'evitar resultats
defectuosos.

- Regeneraci6 i/o condicionament de matéries primeres en pastisseria i rebosteria.

- lIdentificacio, maneig i parametres de control dels equips associats.

2. Operacions i técniques basiques en pastisseria i rebosteria
- Vocabulari tecnic associat a la pastisseria i rebosteria.
- Operacions basiques: pesar, mesurar volums, batre, barrejar, pastar, incorporar,
tamisar, coure i fregir.
Descripcié, caracteristiques, tipologia, métodes i aplicacions comuns.
Procediments d'execucid, parametres que cal controlar, assaigs practics,
control i valoracio de resultats.
- Teécniques basiques: entapissar i preparar motlles i llaunes, pintar peces, temperar
xocolata, manejar el corrd, I'espatula, la manega de pastisseria, i el cartutx o broquet.
Descripcié, caracteristiques, tipologia, métodes i aplicacions comuns.
Procediments d'execucid, parametres que cal controlar, assaigs practics,
control i valoracié de resultats.

3. Elaboraci6 de massa i pastes en pastisseria i rebosteria
- Caracteristiques distintives dels diferents tipus de masses.
- Principals tipus de massa:
- Masses de pasta de full. Principals elaboracions: milfulls, ulleres, vol-au-vent,

canyes, curcurulls, ferradures i altres.
Masses ensucrades. Principals elaboracions: llengles de gat, tulipes, pastes
arrissades de manega, pastes llises de manega, pastes de tall, pasta brisa
salada (quiche lorraine) i dolga, pasta sablée, teules o altres.
Masses escaldades. Principals elaboracions: petisus, bunyols i xurros.
Masses batudes. Principals elaboracions: magdalenes, sobaos, mantecadas,
pa de pessic de motlle, pa de pessic de planxa, compacte, melindro i altres.



Masses de rebosteria i altres elaboracions. Principals elaboracions:
merengues, flamets, flams, gemes, semifreds: bavareses, mousses, carlotes,
parfait, crema catalana i altres.

- Fonaments dels processos d'elaboracié dels diferents tipus de masses i pastes de

pastisseria i rebosteria.

- Formulacions.

- Parametres de control dels diferents processos d'elaboracio.

- Principals anomalies, causes i possibles correccions.

4. Elaboracié de pastisseria i rebosteria per a col-lectius especials: diabétics, celiacs,
intolerants a la lactosa, a l'ou i altres
- ldentificacié de les principals al-lérgies i intolerancies alimentaries.
- Formulacio6 i fitxa técnica d'elaboracié dels productes destinats a aquests col-lectius
especials.
- Punts clau i principals canvis tecnologics i de matéries primeres utilitzats per obtenir
aquests productes.
- Principals anomalies, causes i possibles correccions.

5. Aplicacié de les técniques de fred en l'elaboracié de masses i pastes de pastisseria i
rebosteria

- Adaptaci6 de les formules i processos d'elaboracio.

- Congelacié i descongelacié de productes de pastisseria i rebosteria.

- Refrigeracié de productes de pastisseria.

- Equips especifics: composicio i regulacio.

- Principals anomalies, causes i possibles correccions.

UNITAT FORMATIVA 2

Denominacié: ELABORACIONS COMPLEMENTARIES EN PASTISSERIA | REBOSTERIA
Codi: UF1053

Durada: 40 hores

Referent de competéncia: Aquesta unitat formativa es correspon amb I'RP4 i RP5 pel que fa a les
elaboracions complementaries en pastisseria i rebosteria.

Capacitats i criteris d’avaluacié

C1: realitzar els processos de preparacid d'elaboracions complementaries per a pastisseria i
rebosteria, de manera que siguin aptes per al seu consum directe o per completar plats i productes.
CEl.1 Classificar els diversos tipus de cremes, farciments dol¢os i salats, cobertures,
xarops, melmelades, gelatines i altres que es poden utilitzar en pastisseria i rebosteria, i
associar-los als productes que cal elaborar.
CEL1.2 Determinar els ingredients necessaris per a cada tipus de crema, bany, farciment,
xarop, melmelada i altres.
CE1.3 Interpretar formules basiques, identificant la funcié de cadascun dels ingredients, i
ajustar-les per als diferents productes i quantitats que cal elaborar.
CE1.4 Identificar necessitats d'elaboracions complementaries de multiples aplicacions
derivades d'ofertes de productes de pastisseria i rebosteria o de plans de treball
determinats.
CEL1.5 Descriure la sequiéncia d'operacions (diagrama de flux) integrades en cada procés
de fabricacié de productes complementaris per a pastisseria i rebosteria, i indicar-hi els
objectius i efectes produits per cadascuna d'aquestes.



CEL1.6 Analitzar i justificar les diferéncies en la formula i procés de les elaboracions
complementaries destinades a col-lectius especials (celiacs, diabétics, hipertensos,
fenilcetondrics, intolerants a la lactosa, a l'ou i altres).

CEL.7 Relacionar els equips requerits amb les diferents elaboracions, i regular o programar

les condicions de treball adequades per a cada maquina o equip.

CEL.8 Identificar les caracteristiques o els parametres de qualitat associats a les diferents

elaboracions complementaries (temperatura optima, fluidesa, muntatge o consisténcia, i

altres).

CE1.9 Reconeéixer les desviacions, de les caracteristiques fisiques i organoléptiques

idonies, de les elaboracions obtingudes, identificar-ne les causes i proposar possibles

correccions.

CEL1.10 En diferents situacions d'elaboracié de productes complementaris de pastisseria i

rebosteria, cal:

- Calcular les necessitats de materies primeres en funcié del producte i de la quantitat
d’aquest que cal fabricar.

- Condicionar les materies primeres que ho necessitin (refredament, maduracié,
saboritzacio, escalfament i altres).

- Seleccionar els equips i utillatges necessaris per a I'elaboracié que cal realitzar.

- Establir els parametres adequats per al procés productiu (ordre d'incorporacio i barreja
dels ingredients, temps i velocitat de batut o pastament, temperatura i temps
d’enfornada i altres).

- Determinar el punt optim de temperatura, fluidesa, coccié, muntatge o consisténcia de
cada elaboraci6 efectuada.

- Determinar les mesures correctores necessaries en cas d'observar desviacions de
I'estandard de qualitat del producte elaborat.

- Aplicar les mesures especifiques d'higiene i seguretat personals, en la manipulacié
dels productes i maneig dels equips.

C2: identificar i aplicar els metodes i equips adequats en la conservacio i regeneracié de productes
complementaris per a elaboracions de pastisseria i rebosteria.
CE2.1 Justificar els llocs, metodes i equips d'emmagatzematge, conservacio i regeneracio
de materies primeres i elaboracions complementaries més apropiats en funcié de la
destinacié assignada, de les caracteristiques propies del producte i de la normativa
higienicosanitaria.
CE2.2 Caracteritzar les operacions auxiliars que necessiten els productes en cru,
semielaborats i les elaboracions basiques en funcié del métode/equip escollit, instruccions
rebudes i destinacié o consum assignats.
CE2.3 Determinar les etapes del procés de fabricacié i els productes susceptibles de rebre
un tractament de conservacié per a consum en un temps futur o el seu Us en una
elaboracioé posterior.
CE2.4 Reconeéixer els principals problemes de I'aplicacid del fred en diferents elaboracions
i relacionar-los amb les anomalies o diferéncies observades en el producte final.
CE2.5 Identificar les mesures d'higiene i seguretat en els processos d'aplicacié de fred
industrial en pastisseria i rebosteria.

Continguts

1. Operacions prévies ales elaboracions complementaries de pastisseria i rebosteria

- Deducci6 i calcul de les necessitats de génere en funcié de les elaboracions que cal
desenvolupar.

- Aprovisionament intern: formalitzacié de documentacio i realitzacio d'operacions.

- Activitats de prevencié i control d’entrades i processos per tractar d'evitar resultats
defectuosos.

- Regeneracié i/o condicionament de matéries primeres per a les elaboracions
complementaries de pastisseria i rebosteria.

- ldentificacié, maneig i parametres de control dels equips associats.



2. Elaboraci6 de cremes o farciments dolgos

Principals tipus de cremes:
Cremes amb ou:; crema pastissera, crema pastissera per enfornar, gema, de
mantega i altres.
Cremes batudes: crema d'ametlles, crema mussolina, crema de moca, crema
de trufa, nata muntada i altres.
Cremes lleugeres: xantilli, fondant i altres.
Identificacié dels ingredients propis de cada elaboracié.
Formulacié de les diferents elaboracions.
Sequiéncia d'operacions.
Determinacié del punt de muntatge, batut i consisténcia i caracteristiques propies de
cada crema.
Analisi de les anomalies i defectes més freqlients. Possibles correccions.
Conservacio i normes d'higiene.
Identificacié dels productes finals adequats per a cada tipus de crema.

3. Elaboraci6 de farciments salats

Tipus: cremes base per a farciments salats, crema beixamel i altres.
Identificacié dels ingredients propis de cada elaboracio.
Formulacié de les diferents elaboracions.
Sequliéncia d'operacions.
Determinacié del punt de muntatge, batut, consisténcia i caracteristiques propies de
cada elaboracio.
Analisi de les anomalies i defectes més frequients. Possibles correccions.
Conservacio i normes d'higiene.
Identificacié dels productes adequats per a cada tipus de crema.
Elaboracié de cobertes en pastisseria:
- Tipus: glacejats, amb pastes d'ametlla, crema de xocolata, brillantors de fruites
i altres.
Identificaci6 dels ingredients propis de cada elaboracio.
Formulacié de les diferents elaboracions.
Sequliéncia d'operacions.
Determinacié del punt de muntatge, batut, consisténcia i caracteristiques
propies de cada elaboraci6.
Analisi de les anomalies i defectes més frequients. Possibles correccions.
Conservacio i normes d'higiene.
Identificacié dels productes adequats per a cada tipus de crema.
EIaboraC|ons complementaries de pastisseria i rebosteria per a col-lectius especials:
diabétics, celiacs, intolerants a la lactosa, a I'ou i altres:
Identificacié de les principals al-lergies i intolerancies alimentaries.
Formulacié i fitxa técnica d'elaboracié dels productes destinats a aquests
col-lectius especials.
Punts clau i principals canvis tecnologics i de materies primeres utilitzats per
obtenir aquests productes.
Principals anomalies, causes i possibles correccions.

4. Aplicacié de les tecniques de fred en elaboracions complementaries de pastisseria i

rebosteria

Adaptacio de les formules i processos d'elaboracié.

Congelacié i descongelacié de productes complementaris de pastisseria i rebosteria.
Refrigeracio de productes complementaris de pastisseria.

Equips especifics: composicio i regulacio.

Principals anomalies, causes i possibles correccions.



Orientacions metodologiques

Formacio a distancia:

Nre. d'hores maximes

. : Durada total en hores de les . o
Unitats formatives . . susceptibles de formacio a
unitats formatives

distancia
Unitat formativa 1 — UF1052 80 30
Unitat formativa 2 — UF1053 40 10

Sequencia:
Les unitats formatives corresponents a aquest modul es poden programar de manera independent.
Criteris d’accés per als alumnes

Seran els que estableix l'article 4 del Reial decret que regula el certificat de professionalitat de la
familia professional que acompanya aquest annex.

MODUL FORMATIU 3

Denominacié: PRODUCTES DE REBOSTERIA
Codi: MF0710_2

Nivell de qualificaci6é professional: 2
Associat a la unitat de competéncia

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

Durada: 180 hores
UNITAT FORMATIVA 1

Denominacié: ELABORACIO | PRESENTACIO DE PRODUCTES FETS A BASE DE MASSES |
PASTES

Codi: UF1096
Durada: 60 hores

Referent de competéncia: Aquesta unitat formativa es correspon amb I'RP1 i RP5 pel que fa a
productes fets a base de masses i pastes.

Capacitats i criteris d’avaluacio

C1: desenvolupar els processos d'elaboracié de productes fets a base de masses i pastes, aplicant
les técniques inherents a cada procés.
CE1.1 Descriure l'estructura técnica d'elaboracié de productes significatius a base de
masses i pastes, i explicar-ne les fases més importants d'elaboracid, classes i els resultats
gue s'obtenen.
CE1.2 Deduir necessitats d'aprovisionament intern de matéries primeres i elaboracions
basiques per fer front a plans de produccié de rebosteria determinats, i emplenar les
sol-licituds corresponents.




CEL.3 Identificar estris, eines i equips necessaris, i seleccionar els idonis per desenvolupar
els plans de producci6 corresponents.

CEL1.4 Justificar els métodes o llocs d'emmagatzematge/conservacié més apropiats per als
productes obtinguts, tenint en compte la destinacié/el consum assignats, les
caracteristiques derivades de la seva naturalesa i la normativa higienicosanitaria.

C2: dissenyar i realitzar decoracions per als productes fets a base de masses i pastes i muntar
expositors aplicant-hi les tecniques grafiques i de decoraci6é adequades.
CE2.1 Escollir o idear formes i motius de decoracié, aplicant-hi la creativitat i la imaginacio.
CE2.2 Seleccionar tecniques grafiques adequades per a la realitzacié d'esbossos o models
grafics.
CE2.3 Deduir variacions en el disseny realitzat de conformitat amb criteris com ara mida,
matéries primeres que s’hagin d’emprar, forma, color o altres.
CE2.4 Realitzar els eshossos o0 models grafics aplicant-hi les técniques necessaries.

C3: efectuar operacions d'acabat i decoracié de productes elaborats a base de masses i pastes
d'acord amb la seva definicid, estat o, si s’escau, tipus de servei, per respondre a una
comercialitzacié optima.
CE3.1 Justificar necessitats d'acabat d'acord amb la definicié del producte, tipus de servei,
instruccions rebudes o, si s’escau, modalitat de comercialitzacio.
CE3.2 Realitzar les operacions de decoracié necessaries de manera que s'obtingui un
producte acabat que compleixi I'estandard de qualitat predeterminat.

Continguts

1. Equips i instal-lacions de pastisseria i rebosteria
- Magquinaria, bateria, estris i eines d'Us especific en pastisseria i rebosteria. Descripcid,
classificacio, ubicaci6, distribucié i procediments d'Us i manteniment.
- Procediments de posada en marxa, regulacié i aturada dels equips: fonaments i
caracteristiques.
- Manteniment de primer nivell d'equips i instal-lacions.
- Eliminaci6 de residus.

2. Obtenci6é de masses i pastes de multiples aplicacions
- Organitzacio i seqiienciacié de fases per obtenir les diverses masses i pastes.
- Preparar llaunes i motlles.
- Cocci6 de masses i pastes: enfornada, fregitel-la i paella o planxa.
- Refrigeraci6 i/o conservacié de productes obtinguts.

3. Masses de full
- Matéries primeres: la farina, matéria grassa, aigua i sal.
- Fonaments del procés per fer pasta de full: pastar, donar la volta, metode d'elaboracio i
desenvolupament de la pasta de full.
- Tipus de pasta de full:
Pasta de full comuna
Pasta de full invertida
Pasta de full rapida
Pasta de full meitat/meitat
- Principals elaboracions de masses de full: ulleres, llagcos, canonets, milfulls i altres.

4. Masses batudes o esponjades, escaldades i ensucrades
- Processos d'elaboracio.
- Principals elaboracions amb masses batudes:
Pa de pessic cuit al vapor: caputxina i bescuit imperial.
Pa de pessic lleuger: escuma o melindro.
Pa de pessic super lleuger: planxes i bescuit per enrotllar.



Pa de pessic pesant: genoves, joconda, franchipan, russos, sacher,
magdalenes, cakes i altres.
- La pasta choux.
- Fonament i procés d'elaboracié de les masses escaldades.
- Principals peces que s'elaboren amb la pasta choux: tastets de nata, bunyols de vent,
duquesses, llampecs, eclairs i altres.
- Procés general d'elaboraci6é de masses ensucrades: ingredients, técniques i passos
que cal seguir.
- Principals elaboracions amb masses ensucrades:
- Les pastes de manega: llenglies de gat, pastes arrissades, pastes de te,
encenalls, pasta de coco i altres.
Les pastes seques: pasta sableux, trencada dolca i salada, brisa, flora i pastes
espanyoles: massapa, mantecados i polvorons.
Pastes baba i savarins.

5. Masses fregides
- Ingredients i tecniques.
- Processos d'elaboracio.
- Principals masses fregides: xurros, 0ssos de San Expedito, pasta Orly, pestifios i
bartolillos, flors i altres.

6. Decoraci6 de productes de pastisseria i rebosteria
- Decoracié de productes en pastisseria/rebosteria. Normes i combinacions basiques.
Control i valoracié de resultats.
- ldentificacié de necessitats basiques de conservacié segons el moment d's o consum
i naturalesa de I'elaboracio.
- Experimentaci6 i avaluacié de possibles combinacions.

UNITAT FORMATIVA 2

Denominacié: ELABORACIO | PRESENTACIO DE POSTRES DE CUINA
Codi: UF1097

Durada: 60 hores

Referent de competéncia: Aquesta unitat formativa es correspon amb 'RP3 i amb I'RP2 i 'RP5
pel que fa a postres de cuina.

Capacitats i criteris d’avaluacio

C1: desenvolupar els processos d'elaboracio de postres de cuina, aplicant les tecniques inherents
a cada procés.
CE1.1 Descriure l'estructura técnica d'elaboracié de productes significatius de postres de
cuina i explicar-ne les fases més importants d'elaboracio, classes i resultats que s'obtenen.
CE1.2 Deduir necessitats d'aprovisionament intern de matéries primeres i elaboracions
basiques per fer front a plans de produccié de postres determinades, i emplenar les
sol-licituds corresponents.
CEL.3 Identificar estris, eines i equips necessaris, i seleccionar els idonis per desenvolupar
els plans de produccié corresponents.
CEL1.4 Justificar els metodes o llocs d'emmagatzematge/conservacié meés apropiats per als
productes obtinguts, tenint en compte la destinacié/el consum assignats, les
caracteristiques derivades de la seva naturalesa i la normativa higienicosanitaria.



C2: dissenyar i realitzar decoracions per a les postres de cuina i muntar expositors aplicant-hi les
técniques grafiques i de decoraci6 adequades.
CE2.1 Escollir o idear formes i motius de decoracié, aplicant-hi la creativitat i la imaginacio.
CE2.2 Seleccionar técniques grafiques adequades per a la realitzacié d'esbossos o models
grafics.
CE2.3 Deduir variacions en el disseny realitzat de conformitat amb criteris com ara mida,
matéries primeres que s’hagin d’emprar, forma, color o altres.
CE2.4 Realitzar els eshossos 0 models grafics aplicant-hi les técniques necessaries.

C3: efectuar operacions d'acabat i decoracié de postres de cuina d'acord amb la seva definicio,
estat o0, si s’escau, tipus de servei, per respondre a una comercialitzacié optima.
CE3.1 Justificar necessitats d'acabat d'acord amb la definicié del producte, tipus de servei,
instruccions rebudes o, si s’escau, modalitat de comercialitzacio.
CE3.2 Realitzar les operacions de decoracié necessaries de manera que s'obtingui un
producte acabat que compleixi I'estandard de qualitat predeterminat.

C4.: practicar possibles variacions en les elaboracions de postres de cuina, assajant modificacions
quant a la forma i tall dels generes, motius de decoraci6, alternativa d'ingredients, combinacié de
sabors i formes d'acabat.
CE4.1 Seleccionar fonts d'informacié actualitzada per obtenir o deduir alternatives i
modificacions en les postres de cuina, tenint en compte les seves caracteristiques i
tendéncies actuals de consum.
CEA4.2 |dentificar possibles alternatives o modificacions en els instruments emprats, forma i
tall dels generes, motius de decoracié, canvi d'ingredients, combinacié de sabors o formes
d'acabat.
CEA4.3 Valorar els resultats obtinguts en funcié de factors predeterminats (ingredients,
valors organoléptics, forma, color, decoracid, presentacio, etc.), i comparar-los, si s’escau,
amb les elaboracions originals.
CE4.4 Justificar la possible oferta comercial dels nous resultats o productes obtinguts i
avaluar-ne la viabilitat econdmica i 'adaptacié a la demanda potencial.
CEA4.5 Participar en la millora de la qualitat durant tot el procés.

Continguts

1. Organitzaci6 de les tasques per a les elaboracions de postres en restauracié
- Postres en restauracié. Descripcid, caracteritzacio, classificacions i aplicacions.
- Documentaci6 associada als processos productius de postres. Descripcié i
interpretacio.
- Fases i caracteritzacié de la produccié de postres i del servei d’aquestes en
restauracio.

2. Elaboraci6 de postres a base de fruites i de lactis i ous
- Postres a base de fruites. Descripcid, analisi, tipus, caracteristiques, aplicacions i
conservacio.
- Principals postres a base de fruites:
Macedonies o amanides de fruites.
Compotes, fruites cuites en almivar o similars i fruites rostides.
- Pastissos de fruites: pastis de poma, maduixes i altres.
- Postres amb nom propi: albercocs Condé, platan flamejat i altres.
- Procediments d'execucio de postres a base de fruites.
- Aplicacié de normes de seguretat i higiene alimentaria, de prevencid de riscos laborals
i de proteccié ambiental.
- Postres a base de lactis. Descripcid, analisi, caracteristiques, aplicacions i conservacio,
i caracteristiques generals.
- Principals postres a base de lactis:
Arrds amb llet i arrds emperadriu.



Flams i pading.

Natilles.

Crema catalana.

Suflé de crema.

Truites: truita al rom, truita Alaska, truita suflé.
Procedlments d'execucio de postres a base de lactis.
Aplicacié de normes de seguretat i higiene alimentaria, de prevencio de riscos laborals
i de proteccio ambiental.

3. Elaboracio de postres fregides o de paella i semifreds

Postres fregides o de paella. Descripcid, analisi, tipus, caracteristiques, aplicacions i
conservacio.
Principals postres fregides o de paella:
Torrijas.
Llet fregida.
Creps.
Coquetes americanes.
Procediments d'execucié de postres fregides o de paella.
Aplicacié de normes de seguretat i higiene alimentaria, de prevencio de riscos laborals
i de proteccié ambiental.
Semifreds. Descripcid, aplicacions i conservacio.
Principals tipus de semifreds:
Bavaresa: de crema, fruites o licors.
Carlotes.
Escumes o0 mousses. Mouse de xocolata: base de crema anglesa o pasta bomba,
mousse de xocolata crua o mousse de fruites.
Pastissos amb base de mousse.
Organitzaci6 i seqienciacio de fases per obtenir semifreds.
Procediments d'execucié per obtenir semifreds.
Aplicacions de normes de seguretat i higiene alimentaria, de prevencié de riscos
laborals i de proteccié ambiental.

4. Els pastissos

Els pastissos. Descripcid, analisi, caracteristiques, aplicacions i conservacio, i
caracteristiques generals.
Principals pastissos:
Pastissos amb crema de mantega: pastis de moca, pastis de xocolata i altres.
Pastissos de gema.
Pastissos amb base de nata:
= Pastis de trufa.
= Pastis Sant Marc.
= Pastis Selva Negra i altres.
Pastis de formatge.
Bracos de gitano.
Pastissos amb nom propi: Sacher, Opera, Santiago i altres.
Procediments d'execucid dels pastissos.
Aplicacié de normes de seguretat i higiene alimentaria, de prevencio de riscos laborals
i de proteccié ambiental.

5. Presentaci6 de postres emplatades a partir d'elaboracions de pastisseria i rebosteria

Decoraci6 i presentacio de postres emplatades. Normes i combinacions basiques.
Experimentaci6 i avaluacio de possibles combinacions.

Procediments d'execucié de les decoracions i acabats de productes de postres
emplatades.

Aplicacié de normes de seguretat i higiene alimentaria, de prevencio de riscos laborals
i de proteccio ambiental.



6. Participacio en la millora de la qualitat en productes de gelateria
- Assegurament de la qualitat.
- APIPCC (analisi de perills i punts de control critics).
- Certificacio dels sistemes de qualitat.
- Activitats de prevencio i control de les entrades i processos per tractar d'evitar resultats
defectuosos.

UNITAT FORMATIVA 3

Denominacié: ELABORACIO | PRESENTACIO DE GELATS
Codi: UF1098

Durada: 60 hores

Referent de competéncia: Aquesta unitat formativa es correspon amb I'RP4, i amb 'RP2 i RP5,
pel que fa a gelats.

Capacitats i criteris d’avaluacié

C1: desenvolupar els processos d'elaboracié de gelats, aplicant les técniques inherents a cada
procés.
CEL1.1 Descriure l'estructura técnica d'elaboracié de productes significatius de gelateria i
explicar-ne les fases més importants d'elaboracié, classes i resultats que s'obtenen.
CE1.2 Deduir necessitats d'aprovisionament intern de matéries primeres i elaboracions
basiques per fer front a plans de produccié de gelateria determinats, i emplenar les
sol-licituds corresponents.
CEZ1.3 Identificar estris, eines i equips necessaris, i seleccionar els idonis per desenvolupar
els plans de producci6 corresponents.
CEL1.4 Justificar els metodes o llocs d'emmagatzematge/conservacid meés apropiats per als
productes obtinguts, tenint en compte la destinacié/el consum assignats, les
caracteristiques derivades de la seva naturalesa i la normativa higienicosanitaria.

C2: dissenyar i realitzar decoracions per als productes de gelateria i muntar expositors aplicant-hi
les tecniques grafiques i de decoracio adequades.
CE2.1 Escollir o idear formes i motius de decoracid, aplicant-hi la creativitat i la imaginacio.
CE2.2 Seleccionar tecniques grafiques adequades per a la realitzacié d'esbossos o models
grafics.
CE2.3 Deduir variacions en el disseny realitzat de conformitat amb criteris com ara mida,
matéries primeres que s’hagin d’emprar, forma, color o altres.
CE2.4 Realitzar els eshossos o models grafics aplicant-hi les tecniques necessaries.

C3: efectuar operacions d'acabat i decoracié de productes de gelateria d'acord amb la seva
definicid, estat o, si s’escau, tipus de servei, per respondre a una comercialitzacié optima.
CE3.1 Justificar necessitats d'acabat d'acord amb la definicié del producte, tipus de servei,
instruccions rebudes o, si s’escau, modalitat de comercialitzacio.
CE3.2 Realitzar les operacions de decoracid necessaries de manera que s'obtingui un
producte acabat que compleixi I'estandard de qualitat predeterminat.

C4: practicar possibles variacions en les elaboracions de gelats, assajant modificacions quant a la
forma i tall dels géneres, motius de decoracid, alternativa d'ingredients, combinacié de sabors i
formes d'acabat.
CE4.1 Seleccionar fonts d'informacié actualitzada per obtenir o deduir alternatives i
modificacions en els gelats, tenint en compte les seves caracteristiques i tendencies
actuals de consum.



CE4.2 Identificar possibles alternatives o modificacions en els instruments emprats, forma i
tall dels generes, motius de decoracié, canvi d'ingredients, combinacié de sabors o formes
d'acabat.

CEA4.3 Valorar els resultats obtinguts en funcié de factors predeterminats (ingredients,
valors organoléptics, forma, color, decoracid, presentacio, etc.), i comparar-los, si s’escau,
amb les elaboracions originals.

CE4.4 Justificar la possible oferta comercial dels nous resultats o productes obtinguts i
avaluar-ne la viabilitat econdmica i 'adaptacié a la demanda potencial.

CEA4.5 Participar en la millora de la qualitat durant tot el procés.

Continguts

1. Maquinaria, equips i utensilis basics per elaborar gelats

Classificacid i descripcié segons caracteristiques, funcions i aplicacions.
Ubicacio i distribucio.

Aplicacié de técniques, procediments i modes d'operacio i control caracteristics.
Caracteristiques de la maquinaria utilitzada.

Utillatge i eines de 'obrador de pastisseria.

1. Matéries primeres més utilitzades per elaborar gelats

Principals materies primeres:
- Greixos.
Lactis i derivats.
Ovoproductes.
Fruites.
Xocolates i cobertures.
Fruita seca.
- Sucres i diversos.
Analisi de les caracteristiques organoléptiques de les matéries primeres i/o productes.
Presentacio comercial de les diferents matéries primeres i categories comercials.
Distribucié de les matéries primeres segons la seva naturalesa (perible o no perible) en
magatzems, cambres de fred o congeladors.
Aplicacions de les matéries primeres en l'elaboracié de productes fets a base de
masses i pastes.

2. Desenvolupament de processos d'aprovisionament intern i regeneracié de matéries
primeres, preelaboracions i elaboracions basiques de multiples aplicacions per elaborar

gelats

Deducci6 i calcul de necessitats de generes, preelaboracions i elaboracions basiques
de mudltiples aplicacions.

Aprovisionament intern: formalitzacié de documentacio i realitzacié d'operacions.
Execucio6 d'operacions de regeneracié que necessitin els géneres, les preelaboracions i
elaboracions basiques.

3. Tecniques basiques per elaborar gelats

4. Gelats

Processos d'execucié de fases.
Pasteuritzacio.
Homogeneitzacio.

Maduracié.

Terminologia basica.

Classificacio i descripcio de les elaboracions més importants:
Gelats de crema.
Gelats de fruita.
Sorbets.



Bescuit, perfectes gelats i suflés gelats.
Pastissos gelats.
Esquemes d'elaboracio caracteristics: fases dels processos, instruments, técniques i
procediments aplicables, riscos en I'execucio, resultats i controls.
Fonts d'informacié i bibliografia.
Justificacio i realitzacid de possibles variacions.

5. Decoracio i exposicié de gelats

Necessitats d'acabat segons tipus d'elaboracié, modalitat de comercialitzacid i tipus de
servei.

Normes i combinacions organoléptiques basiques.

Realitzacio de motius decoratius.

Teoria i valoracié del color en gelateria.

Contrast i harmonia.

Sabor, color i sensacions.

Realitzacid d'operacions necessaries per decorar i presentar gelats d'acord amb la
seva definici6 i estandards de qualitat predeterminats. Justificaci6 de possibles
variacions.

Experimentacio i avaluacio de resultats.

6. Participacié en la millora de la qualitat en productes de gelateria

Assegurament de la qualitat.

APIPCC (analisi de perills i punts de control critics).

Certificaci6 dels sistemes de qualitat.

Activitats de prevencié i control de les entrades i processos per tractar d'evitar resultats
defectuosos.

Orientacions metodologiques

Formacio a distancia:

Nre. d'hores maximes
. . Durada total en hores de les . -
Unitats formatives . . susceptibles de formacio a
unitats formatives T
distancia

Unitat formativa 1 — UF1096 60 20
Unitat formativa 2 — UF1097 60 20
Unitat formativa 3 — UF1098 60 20

Seqiéncia:

Les unitats formatives corresponents a aquest modul es poden programar de manera independent.

Criteris d’accés per als alumnes

Seran els que estableix l'article 4 del Reial decret que regula el certificat de professionalitat de la
familia professional que acompanya aquest annex.

MODUL FORMATIU 4

Denominacié: SEGURETAT, HIGIENE | PROTECCIO AMBIENTAL EN HOTELERIA

Codi: MFO711_2

Nivell de qualificacio professional: 2




Associat a la unitat de competéencia

UCO0711_2: Actuar sota normes de seguretat, higiene i proteccié ambiental en hoteleria.
Durada: 60 hores

Capacitats i criteris d’avaluacié

C1: reconeixer i aplicar les normes i mesures vigents i necessaries per assegurar la qualitat

higienicosanitaria de l'activitat d'hoteleria.
CE1.1 Identificar i interpretar les normes higienicosanitaries d'obligat compliment
relacionades amb instal-lacions, locals i utillatge d’hoteleria.
CE1.2 Estimar les conseqiiéncies per a la salubritat dels productes i seguretat dels
consumidors de la falta d'higiene en els processos i mitjans de produccié o servei i en els
habits de treball.
CE1.3 Identificar els requisits higienicosanitaris que han de complir les instal-lacions i els
equips d'hoteleria.
CE1.4 |Identificar i aplicar les mesures d'higiene personal i reconéixer tots els
comportaments o totes les actituds susceptibles de produir una contaminacié en qualsevol
tipus d'aliments.
CEL.5 Descriure les principals alteracions que pateixen els aliments, identificar els agents
que les causen, l'origen i els mecanismes de transmissio i multiplicacio.
CEL1.6 Classificar i explicar els riscos i les principals toxiinfeccions d'origen alimentari i les
seves conseqliéncies per a la salut i relacionar-les amb les alteracions i agents causants.
CE1.7 Explicar els sistemes i procediments adequats per gestionar i eliminar residus en
l'activitat d'hoteleria.
CE1.8 Identificar, classificar i comparar els diferents productes i tractaments de neteja, com
ara la desinfeccio, l'esterilitzacio, la desinsectacié i desratitzacio, i les seves condicions
d'ds.
CE1.9 En suposits practics de neteja, desinfeccid, desinsectacié i desratitzacio,
degudament caracteritzats, cal:
- ldentificar totes les accions d'higiene i comportament personal que s'han d'adoptar.
- Seleccionar els productes i tractaments utilitzables.
- Fixar els parametres objecte de control.
- Enumerar els equips necessaris.
- Establir la freqiéncia del procés d’higienitzacio.
- Realitzar les operacions necessaries per netejar, desinfectar, desinsectar i desratitzar.

C2: avaluar la problematica ambiental originada en l'activitat d'hoteleria i el control dels residus
produits.
CE2.1 Classificar els diferents tipus de residus generats d'acord amb el seu origen, estat,
reciclatge i necessitat de depuracio.
CE2.2 Reconéixer els efectes ambientals dels residus, contaminants i altres afeccions
originades per l'activitat d'hoteleria.
CE2.3 Reconeixer els parametres que possibiliten el control ambiental en els processos
d'hoteleria i de depuraci6 de residus.
CE2.4 Jerarquitzar les mesures adoptables per a la proteccié ambiental en hoteleria.
CE2.5 Descriure les técniques de recollida, seleccid, reciclatge, depuracio, eliminacio i
abocament de residus.

C3: adoptar les mesures de seguretat i controlar-ne el compliment en totes les situacions de treball
de l'activitat d'hoteleria.
CE3.1 Analitzar els factors i les situacions de risc per a la seguretat i les mesures de
prevencio i proteccié aplicables en l'activitat d'hoteleria.
CE3.2 Interpretar els aspectes més rellevants de la normativa i dels plans de seguretat
relatius a: drets i deures del treballador/a i de I'empresa, repartiment de funcions i



responsabilitats, mesures preventives, senyalitzacions, normes especifiques per a cada
lloc, actuacié en cas d'accident i d'emergeéencia.

CES3.3 Identificar els riscos o perills més rellevants en l'activitat d'hoteleria i analitzar les
mesures de seguretat aplicables en el disseny del local i installacions, condicions
ambientals, estat del lloc de treball, entorn i servituds, mesures de seguretat i proteccions
de maquinaries, senyalitzacié de situacions de risc i emergéncies, equips de proteccio
individual, toxicitat o perillositat i maneig apropiat dels productes.

CE3.4 Identificar i aplicar les pautes d'actuacioé adoptables en situacions d'emergéncia i en
cas d'accidents, com ara el maneig d'equips contra incendis, procediments de control, avis
i alarma, tecniques sanitaries basiques i de primers auxilis i plans d'emergéncia i
evacuacio.

C4: valorar la importancia de l'aigua i de les fonts d'energia i identificar les mesures per emprar-les
eficientment en les activitats d'hoteleria.
CE4.1 Detallar I'iis de les fonts d'energia en un establiment d'hoteleria.
CE4.2 Reconeixer I's de les energies renovables i les seves possibilitats en un
establiment d'hoteleria.
CEA4.3 Identificar les instal-lacions eléctriques, de gas i altres d'un establiment d'hoteleria i
els punts critics on poden presentar disfuncions.
CE4.4 Analitzar les bones practiques en el consum de l'aigua i de l'energia en un
establiment d'hoteleria i identificar possibles accions que en comportin la disminucio.
CEA4.5 Caracteritzar un programa de manteniment preventiu i correctiu.
CEA4.6 Identificar i valorar els diferents métodes per al tractament de les aigiies.
CEA4.7 En suposits practics d'establiments d'hoteleria degudament caracteritzats, cal:
- Valorar la repercussio economica de I'Us eficient de l'aigua i de I'energia.
- Explicar un programa d'estalvi d'aigua i d'energia i les seves mesures de seguiment i
control.
- Detallar les mesures que poden repercutir en I'estalvi d'aigua i d'energia.

Continguts

1. Higiene i seguretat alimentaria i manipulaci6 d'aliments

- Normativa general d'higiene aplicable a l'activitat.

- Alteraci6 i contaminacio dels aliments:
Conceptes
Causes
Factors que hi contribueixen

- Fonts de contaminaci6 dels aliments:
Fisiques
Quimiques i biologiques

- Principals factors que contribueixen al creixement bacteria.

- Neteja i desinfeccid: diferenciacié de conceptes; aplicacions.

- Materials en contacte amb els aliments: tipus i requisits.

- Qualitat higienicosanitaria: conceptes i aplicacions.

- Autocontrol: sistemes d'analisi de perills i punts de control critic (APPCC).

- Guies de practiques correctes d'higiene (GPCH). Aplicacions.

- Alimentacio6 i salut:
Riscos per a la salut derivats d'una manipulacié d'aliments incorrecta.
Conceptes i tipus de malalties transmeses per aliments.
Responsabilitat de I'empresa en la prevencié de malalties de transmissio
alimentaria.

- Personal manipulador:
Requisits dels manipuladors/ores d'aliments.
Reglament.
Salut i higiene personal: factors, mesures, materials i aplicacions.
Vestit i equip de treball autoritzats.



Gestos.

Ferides i la seva protecci6.

Assumpcié d'actituds i habits del manipulador/a d'aliments.
Importancia de les bones practiques en la manipulacié d'aliments.

2. Neteja d'instal-lacions i equips d'hoteleria

Concepte i nivells de neteja.
Requisits higienics generals d'instal-lacions i equips.
Processos de neteja: desinfeccid, esterilitzacid, desinsectacio i desratitzacio.
Productes de neteja d'is comu:
Tipus, classificacio.
Caracteristiques principals d'Us.
Mesures de seguretat i normes d’emmagatzematge.
Interpretacio de les especificacions.
Sistemes, métodes i equips de neteja:
Aplicacions dels equips i materials basics.
Procediments habituals: tipus i execucio.
Técniques de senyalitzaci6 i aillament d'arees o equips.

3. Incidéncia ambiental de I'activitat d'hoteleria

Agents i factors d'impacte.
Tractament de residus:
Maneig de residus i deixalles.
Tipus de residus generats.
Residus solids i envasos.
Emissions a I'atmosfera.
Abocaments liquids.
Normativa aplicable sobre proteccié ambiental.
Altres técniques de prevencié o proteccio.

4. Gesti6 de l'aiguai de I'energia en establiments d'hoteleria

Consum d'aigua. Bones practiques ambientals en I'Us eficient de l'aigua.
Consum d'energia.

Estalvi i alternatives energétiques.

Bones practiques ambientals en I'Us eficient de I'energia.

5. Bones practiques ambientals en els processos productius d'establiments d'hoteleria

Compres i aprovisionament.

Elaboracio i servei d'aliments i begudes.
Neteja, bugaderia i llenceria.

Recepciod i administracio.

Manteniment.

6. Seguretat i situacions d'emergéncia en Il'activitat d'hoteleria

Seguretat: factors i situacions de risc més comuns.
Identificaci6 i interpretacio de les normes especifiques de seguretat.
Condicions especifiques de seguretat que han de complir els locals, les instal-lacions,

el mobiliari, els equips, la maquinaria i el petit material caracteristics de l'activitat
d'hoteleria.
Mesures de prevencié i proteccio:
En instal-lacions.
En utilitzacié de maquines, equips i utensilis.
Equipament personal de seguretat.
Peces de roba de proteccié: tipus, adequacié i normativa.
Situacions d'emergencia:
Procediments d'actuacio, avis i alarmes.



Incendis.

Fuites de gasos.

Fuites d'aigua o inundacions.
Plans d'emergéncia i evacuacio.
Primers auxilis.

Orientacions metodologiques

Formacio a distancia:

Nre. d'hores maximes
susceptibles de formaci6 a
distancia

Nombre d'hores totals del

Modul formatiu N
modul

Modul formatiu — MFO711_2 60 50

Criteris d’accés per als alumnes

Seran els que estableix l'article 4 del Reial decret que regula el certificat de professionalitat de la
familia professional que acompanya aquest annex.

MODUL DE PRACTIQUES PROFESSIONALS NO LABORALS DE REBOSTERIA
Codi: MP0229

Durada: 80 hores

Capacitats i criteris d’avaluaci6

C1: col-laborar en la confecci6 d'ofertes de rebosteria, tenint en compte les seves diferéncies.
CE1.1 Participar, per a un tipus d'establiment determinat, degudament caracteritzat, i
ofertes les dades necessaries:

- ldentificar i analitzar les variables derivades de necessitats tipus d'indole dietética,
econdmica, de varietat, gust, etc., que s'han de tenir en compte per confeccionar
ofertes de rebosteria.

- Compondre ofertes de rebosteria que siguin equilibrades dietéticament, variades i de
qualitat, i presentar-les en la forma i els termes adequats i d'acord amb els objectius
economics establerts.

C2: diferenciar caracteristiques dels aliments i begudes tenint en compte ofertes de rebosteria
determinades.
CE2.1 A partir de determinades ofertes de rebosteria degudament caracteritzades, i amb
les dades que siguin necessaries, cal:
- ldentificar les necessitats de subministrament d'aliments i begudes.
- Analitzar les caracteristiques dels aliments i begudes seleccionats.
- Establir ofertes de rebosteria que siguin variades i de qualitat, d'acord amb els
objectius economics establerts.

C3: col-laborar en el calcul de costos de matéries primeres per estimar possibles preus de les
ofertes de rebosteria associades.

CE3.1 Partint de determinades ofertes de rebosteria degudament caracteritzades, cal:

- Obtenir costos de productes de rebosteria i matéries primeres, indicant els documents

consultats i realitzant els calculs correctament.

- Formalitzar la documentacio especifica.

- Fixar preus de I'oferta de rebosteria.

CE3.2 Utilitzar eficagment els mitjans ofimatics disponibles.




CE3.3 Participar a valorar la importancia de la seguretat en la conservacid de la
documentacié i informacio, i tractar-les amb rigor.

C4: participar a organitzar el procés d'aprovisionament intern de géneres d'acord amb plans de
producci6 determinats.
CE4.1 Realitzar I'aprovisionament de géneres d'acord amb la normativa higienicosanitaria i
en l'ordre i temps preestablerts.
CE4.2 Utilitzar 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.
CE4.3 Realitzar les operacions de regeneracié que necessitin els generes per utilitzar-los
posteriorment en les elaboracions de pastisseria i rebosteria i similars.
CE4.4 Justificar el lloc de dipdsit dels géneres i elaboracions basiques tenint en compte la
destinacio i el consum assignats, les instruccions rebudes i la normativa higienicosanitaria.

C5: col-laborar en els processos de preparacid6 de masses i pastes basiques de mudltiples
aplicacions, necessaries per fer productes de pastisseria i rebosteria.
CE5.1 Seleccionar estris, eines i equips de treball necessaris per fer front a la realitzacio
d'elaboracions basiques de multiples aplicacions per a productes de pastisseria i rebosteria
i similars.
CE5.2 Preparar i manejar els equips i les condicions adequats per dur a terme el
tractament térmic (enfornada, fregitel-la, etc.) d'aquells productes que ho necessiten.
CEb5.3 Decidir possibles mesures correctives, en funcié dels resultats obtinguts en
cadascuna de les operacions, per obtenir els nivells de qualitat predeterminats.
CEb5.4 Aplicar els métodes i assignar els llocs de conservacié de les masses, pastes i altres
elaboracions basiques obtingudes, tenint en compte la destinacio i el consum assignats, les
caracteristiques derivades de la seva naturalesa i la normativa higienicosanitaria.

C6: col-laborar en els processos de preparaciéo d'elaboracions complementaries de multiples
aplicacions per a pastisseria i rebosteria, com ara xarops, melmelades, cobertures, gelatines,
cremes, farciments dolcos i salats i altres, d'acord amb les técniques basiques, de manera que
siguin aptes per al consum directe o per completar plats i productes.

CE®6.1 Disposar les condicions en qué s’han de realitzar les diferents elaboracions i els

parametres que cal controlar.

CE6.2 Descriure l'ordre i la forma correctes de barrejar els ingredients.

CE6.3 Modificar dins del termini adequat i en la forma escaient aquells productes que

necessiten un periode de maduracio, saboritzacié o condicionament.

CE®6.4 Determinar el punt optim de temperatura, fluidesa, coccié, muntatge o consisténcia

de cadascuna de les elaboracions.

CE®6.5 Aplicar les condicions de refredament i conservacio idonies per a cada elaboracio.

C7: col-laborar a aplicar els métodes adequats i operar correctament amb els equips per conservar
i regenerar generes crus, semielaborats i les elaboracions basiques per preparar productes de
pastisseria i rebosteria.
CE7.1 Justificar els llocs, metodes i equips d'emmagatzematge, conservacio i regeneracio
de matéries primeres, preelaboracions i elaboracions basiques més apropiats en funci6 de
la destinacié o consum assignats, les caracteristiques derivades de la seva naturalesa i la
normativa higienicosanitaria.
CE7.2 Caracteritzar les operacions auxiliars que necessiten els productes en cru,
semielaborats i les elaboracions basiques en funcié del métode/equip escollit, instruccions
rebudes i destinacié o consum assignats.
CE7.3 Discriminar les diferents etapes del procés de fabricacio i els productes susceptibles
de rebre un tractament de conservacio per a consum en un temps futur o el seu Us en una
elaboracio posterior.
CE7.4 Reconeéixer els principals problemes de I'aplicacid del fred en diferents elaboracions
i relacionar-los amb les anomalies o diferéncies observades en el producte final.



CE7.5 Efectuar les operacions necessaries per als processos de conservacio, regeneracio i
envasament de matéries primeres, preelaboracions i elaboracions basiques, d'acord amb el
seu estat i métodes i equips seleccionats, seguint un ordre correcte, complint les
instruccions rebudes i tenint en compte la normativa higienicosanitaria.

CE7.6 Aplicar normes de control establertes per avaluar resultats intermedis i finals de
cada operacio, a fi d'obtenir productes finals d'acord amb nivells de qualitat predeterminats.

C8: collaborar a desenvolupar els processos d'elaboracié de productes fets a base de masses i
pastes, postres de cuina i gelats, aplicant les técniques inherents a cada proces.
CE8.1 Realitzar les operacions de regeneracid que necessitin les materies primeres i
elaboracions basiques, i controlar els resultats a partir dels senyals/informacié generats
durant el procés.
CEB8.2 Executar les operacions necessaries per elaborar els productes de rebosteria
d'acord amb les receptes base o els procediments que les substitueixin.
CEB8.3 Proposar possibles mesures correctives en funcié dels resultats obtinguts en
cadascuna de les elaboracions, de manera que s'assoleixi l'estandard de qualitat
préviament fixat.
CEB8.4 Aplicar técniques noves per elaborar postres de cuina i gelats, i descriure’n els
principis, les aplicacions i els resultats que s'obtenen.

C9: col-laborar a dissenyar i realitzar decoracions per als productes de rebosteria i muntar
expositors aplicant-hi les técniques grafiques i de decoracio adequades.
CE9.1 Escollir géneres culinaris i altres materials que siguin aptes per a l'aplicacié de la
técnica decorativa seleccionada i la consequent realitzacié del motiu decoratiu dissenyat
amb antelacid.
CE9.2 Realitzar els motius decoratius d'acord amb el model grafic dissenyat o altres fonts
d'inspiracio.
CE9.3 Col-locar els productes de rebosteria als expositors seguint criteris de sabor, mida,
color, naturalesa del producte i temperatura de conservacié, mostrant sensibilitat i gust
artistics.
CE9.4 Realitzar les operacions de decoracié necessaries de manera que s'obtingui un
producte acabat que compleixi I'estandard de qualitat predeterminat.

C10: cooperar a reconéixer i aplicar les normes i mesures vigents i necessaries per assegurar la
qualitat higienicosanitaria i de seguretat de l'activitat d'hoteleria.
CE10.1 Identificar i aplicar les mesures d'higiene personal i reconéixer tots els
comportaments o totes les actituds susceptibles de produir una contaminacié en qualsevol
tipus d'aliments.
CE10.2 Identificar totes les accions d'higiene i comportament personal que s'han d'adoptar.
CE10.3 Seleccionar els productes i tractaments utilitzables.
CE10.4 Fixar els parametres objecte de control.
CE10.5 Enumerar els equips necessaris.
CE10.6 Establir la freqliencia del procés d’higienitzacio.
CE10.7 Realitzar destrament les operacions necessaries per netejar, desinfectar,
desinsectar i desratitzar.
CE10.8 Identificar i aplicar les pautes d'actuacié adoptables en situacions d'emergéncia i
en cas d'accidents, com ara el maneig d'equips contra incendis, procediments de control,
avis i alarma, técniques sanitaries basiques i de primers auxilis i plans d'emergencia i
evacuacio.

C11: participar en els processos de treball de I'empresa, seguint les normes i instruccions
establertes en el centre de treball.

CE11.1 Reconeixer el procés productiu de l'organitzacio.

CE11.2 Interpretar i executar instruccions de treball.

CE11.3 Respectar els procediments i les normes internes de I'empresa.

CE11.4 Mantenir I'area de treball amb el grau apropiat d'ordre i neteja.



CE11.5 Responsabilitzar-se del treball que desenvolupa.

CE11.6 Demostrar un bon fer professional.

CE11.7 Participar i col-laborar activament en I'equip de treball.

CE11.8 Comunicar-se eficagment amb les persones adequades a cada moment,
respectant els canals establerts en l'organitzacid.

CE11.9 Transmetre informacié amb claredat, de manera ordenada, estructurada, clara i
precisa a les persones adequades a cada moment.

CE11.10 Proposar alternatives amb l'objectiu de millorar resultats.

CE11.11 Demostrar autonomia en la resolucié de petites contingéncies relacionades amb
la seva activitat.

CE11.12 Actuar amb rapidesa en situacions problematiques.

CE11.13 Demostrar flexibilitat per entendre els canvis.

CE11.14 Aprendre nous conceptes o procediments i aprofitar eficagment la formacié
utilitzant els coneixements adquirits.

CE11.15 Demostrar responsabilitat davant els éxits i davant errors i fracassos.

Continguts

1. Disseny d'ofertes de rebosteria
- Elaboracié d'ofertes de rebosteria i pastisseria més comunes, en els diferents
establiments.
- Confecciéo de diferents tipus d'ofertes. Confeccido de catalegs de productes per a
establiments de diferents categories, sectors i diferents estacions.
- Composicio d'ofertes de rebosteria i pastisseria dietetiques.

2. Utilitzacié de les matéries primeres
- Diferenciacio dels aliments més caracteristics de cada estacio.
- Utilitzaci6 de productes de diversos origens: fruites, espécies, condiments, cacaus,
cafes i altres.
- Emplenament de fitxes d'especificacio técnica per a diferents productes.

3. Control de consums i costos
- Realitzacié del control de qualitat en aliments.
- Diferenciaci6 de qualitat i estat de conservacié de diferents aliments: fruites, productes
lactis, cobertures, farines, additius, espécies i altres.
- Utilitzacio dels diferents impresos de control de consums.
- Valoraci6 de postres i pastissos varis.

4. Regeneraci6 de géneres i productes culinaris
- Realitzaci6 de regeneracio de productes preparats.
- Aplicaci6 dels diferents procediments de regeneracié de matéries primeres, productes
preparats, preelaboracions i elaboracions basiques de pastisseria, productes congelats
i conserves.

5. Realitzaci6 d'elaboracions complementaries de multiples aplicacions

- Elaboracioé de xarops, melmelades, cobertures, gelatines, cremes, farciments dolgos i
salats i altres.

- Aplicaci6 de diferents técniques d'elaboraci6 i/o coccio.

- Confeccid i presentacio de pastissos i/o postres.

- Utilitzacié de la maquinaria i equips d'obrador.

- Confeccié de masses i pastes basiques de multiples aplicacions.

- Utilitzaci6 dels equips, maquines, estris i eines de I'area de preparacio.

- Confeccié i presentacié de masses i pastes, aplicant-hi diverses técniques de cocci6 i
variants, com ara fregitel-la, enfornada, aixi com disseny i format.

- Seleccié de métodes de conservacié basant-se en I'Us o destinacio posteriors.



6. Elaboraci6 de postres de cuinai gelats i acabats
- Elaboracié de postres i gelats.
- Aplicacio de diferents procediments d'elaboraci6 i metodes de cocci6.
- Confecci6 i presentacio6 de postres.
- Utilitzacié de la maquinaria i equips d'obrador.
- Muntatge en plat de postres.
- Muntatge i decoracié de carro de postres i vitrines expositores.
- Aplicacié de noves tecnologies.
- Utilitzacié de nous utensilis, eines i maquinaria.

7. Compliment de les normes de seguretat, higiene i proteccié ambiental
- Compliment de la normativa higienicosanitaria, de seguretat i de manipulacié
d'aliments.
- Respecte de les mesures d'estalvi d'energia i conservacié ambiental en els processos
d'emmagatzematge i manipulacié de géneres i elaboracions culinaries.

8. Integracid i comunicacio en el centre de treball
- Comportament responsable en el centre de treball.
- Respecte dels procediments i normes del centre de treball.
- Interpretacio i execucio amb diligéncia de les instruccions rebudes.
- Reconeixement del procés productiu de I'organitzacio.
- Utilitzaci6 dels canals de comunicacio establerts en el centre de treball.
- Adequacio al ritme de treball de I'empresa.
- Seguiment de les normatives de prevencié de riscos, salut laboral i proteccié del medi
ambient.

IV. PRESCRIPCIONS DEL PERSONAL FORMADOR

Experiéncia professional
requerida en I'ambit de la
Moduls formatius Acreditacio requerida unitat de competéncia

Si es té Sino es té
acreditacio acreditacio

« Llicenciat/ada, enginyer/a, arquitecte/a o
el titol de grau corresponent o altres
titols equivalents.

+ Diplomat/ada, enginyer/a técnic/a,
arquitecte/a técnic/a o el titol de grau

MFQ709_2: corresponent o altres titols equivalents.

Ofertes de rebosteria, | * Técnic/a superior en direccié de serveis

aprovisionament de restauracio. 1 any 3 anys
intern i control de * Técnic/a superior en direccié de cuina.

consums  Técnic/a superior en processos i qualitat

en la industria alimentaria.

* Certificats de professionalitat de nivell 3
de l'area professional de restauracié de
la familia professional d'Hoteleria i
turisme.

« Llicenciat/ada, enginyer/a, arquitecte/a o
el titol de grau corresponent o altres
titols equivalents.

+ Diplomat/ada, enginyer/a técnic/a, 1 any 3 anys
arquitecte/a tecnic/a o el titol de grau
corresponent o altres titols equivalents.

» Tecnic/a superior en direccié de serveis

MF0306_2:
Elaboracions
basiques per a
pastisseria i rebosteria




de restauracio.
 Técnic/a superior en direccié de cuina.
 Técnic/a superior en processos i qualitat
en la industria alimentaria.
Certificats de professionalitat de nivell 3
de l'area professional de restauracié de
la familia professional d'Hoteleria i
turisme i de I'area de forn i pastisseria,
confiteria i molineria de la familia
professional d'Indistries alimentaries.

MFO0710_2: Productes
de rebosteria

Llicenciat/ada, enginyer/a, arquitecte/a o
el titol de grau corresponent o altres
titols equivalents.

Diplomat/ada, enginyer/a técnic/a,
arquitecte/a técnic/a o el titol de grau
corresponent o altres titols equivalents.
Técnic/a superior en direccié de serveis
de restauracio.

Técnic/a superior en direccié de cuina.
Teécnic/a superior en processos i qualitat
en la industria alimentaria.

Certificats de professionalitat de nivell 3
de l'area professional de restauracio de
la familia professional d'Hoteleria i
turisme.

1 any

3 anys

MF0711_2: Seguretat,
higiene i proteccio
ambiental en hoteleria

Llicenciat/ada en: ciéncia i tecnologia
dels aliments. Medicina i cirurgia.

Biologia. Bioquimica. Quimica. Enologia.

Farmacia. Medicina. Veterinaria.

Ciencies ambientals. Ciéncies del mar.

Enginyer/a agronom/a.

Enginyer/a técnic/a agricola, especialitat

en industries agraries i alimentaries.

* Diplomat/ada en nutricié6 humana i
dietética.

1 any

Imp

rescindible

requisit de
titulacio

V. REQUISITS MINIMS D'ESPAIS, INSTAL-LACIONS | EQUIPAMENT

Espai formatiu Superficie m? Superficie m?
15 alumnes 25 alumnes
Aula polivalent 30 50
Taller de pastisseria 130 130
Rebost i celler 20 20
Espai formatiu M1 M2 M3 M4 M5
Aula polivalent X X X X -
Taller de pastisseria X X X - -
Rebost i celler X X X - -
Espai formatiu Equipament

Aula polivalent

- Pissarres per escriure amb retolador.
- Equips audiovisuals.
- Rotafolis.




Material d'aula.
Taula i cadira per a formador/a.
Taules i cadires per a alumnes.

Taller de pastisseria

Cuines individuals semiindustrials d'aprox. 400 x 600 mm, amb un
cremador i una planxa.

Gratinador.

Forn combinat amb capacitat per a 4 safates 400 x 600 mm.
Forn eléctric de pastisseria/fleca.

Forn microones.

Taula de pastisseria amb 3 tremuges per a sucre i farina.
Turmix industrial (brag).

Cassons electrics.

Batedores pastadores de 4 litres de capacitat.

Laminadora.

Sorbetera o geladora.

Portallaunes o llauner mobil.

Temperador de xocolata.

Fregidora.

Armari de fermentacio.

Espremedora de citrics.

Talladora de viandes fredes.

Abatedor de temperatura.

Maquina per envasar al buit.

Dispensador industrial de rotlle de paper.

Frigorifics i/o cambra frigorifica per conservar les matéries primeres
i els productes elaborats.

Taules de treball convencionals i/o fredes.

Aigleres de dues piques distribuides a les arees de neteja,
preparacio, pastisseria, i altres llocs on siguin necessaries.
Congeladors en forma d'armari.

Rentamans amb pedal.

Esterilitzador de ganivets.

Balances eléctriques de pastisseria.

Farmaciola.

Contenidor especial per a escombraries de 56 cm de diametre i 70
cm d'alcaria.

Bateria.

Elements de proteccio.

Pesa-xarops. Termometre digital.

Cambra freda amb aire condicionat (19-20 °C): zona freda per a
manipulacié de xocolata i altres elaboracions que ho requereixen,
com ara acabat i decoraci6 de pastissos.

Eines i utillatge: corrons, jocs de broquets, jocs tallapastes, injector
dosificador, motlles de silicona, flameres, llengles i espatules, tiges,
gibrells, brotxes, filtres, paleta, ganivets, coladors xinesos, embuts,
esperd, escumadores, greixoneres, filadora, polvoreres, manegues,
mesures de capacitat, mig punt, peus de pastis, ratlladores, paelles,
tamis, tisores, motlles de cércol de diferents alcaries i diametres,
banya o cercapous.

Rebost i celler

Prestatgeries.
Cambira frigorifica.
Congelador en forma d'armari.




No s’ha d'interpretar que els diversos espais formatius identificats s’hagin de diferenciar
necessariament mitjancant tancaments.

Les instal-lacions i els equipaments hauran de complir la normativa industrial i higienicosanitaria
corresponent i respondran a mesures d'accessibilitat universal i seguretat dels participants.

El nombre d'unitats que s'han de disposar dels estris, maquines i eines que s'especifiquen en
I'equipament dels espais formatius, sera el suficient per a un minim de 15 alumnes i s’haura
d’'incrementar, si s’escau, per atendre un nombre superior d’alumnes.

En el cas que la formacioé s’adreci a persones amb discapacitat, es duran a terme les adaptacions i
els ajustaments raonables per assegurar-ne la participacié en condicions d'igualtat.



