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Tu futura profesion

Cuando termines este ciclo formativo
estaras cualificada/o para desarrollar las
siguientes actividades profesionales:

Panaderia y Bolleria

+ Realizar y/ o dirigir las operaciones de ela-
boracion de masas de panaderia y bolleria.

+ Confeccionar y/ o conducir las elaboracio-
nes complementarias, composicion, decora-
cion y envasado de los productos de pana-
deriay bolleria.

Aplicar la normativa de seguridad, higiene y
proteccion del medio ambiente en la indus-
tria panadera.

Pasteleria y Confiteria

+ Controlar el aprovisionamiento, el almacena-
miento y la expedicion de las materias primas

y auxiliares y de los productos terminados y
preparar los equipos y el utillaje a utilizar en
los procesos de elaboracion.

+ Realizar y/ o controlar las operaciones de
elaboracion de masas, pastas y productos
basicos de multiples aplicaciones para
pasteleria-reposteria.

+ Realizar y/ o controlar las operaciones de
elaboracion de productos de confiteria,
chocolateria, galleteria y otras elaboraciones.

+ Realizar el acabado y decoracién de los
productos de pasteleria y confiteria.

+ Realizar el envasado y la presentacion de
los productos de pasteleria y confiteria.

+ Aplicar la normativa de seguridad, higiene
y proteccion del medio ambiente en la
industria alimentaria.

Reposteria

+ Definir ofertas sencillas de reposteria,
realizar el aprovisionamiento interno y
controlar consumos.

+ Realizar y/ o controlar las operaciones de
elaboracion de masas, pastas y productos
basicos de muiltiples aplicaciones para
pasteleria-reposteria.

+ Elaborar y presentar productos hechos a
base de masas y pastas, postres de cocina
y helados.

+ Actuar bajo normas de seguridad, higiene
y proteccion del medio ambiente en
hosteleria.



¢QUE DEBES TENER EN CUENTA?

Ejerceras tu actividad principalmente en
obradores artesanales o semi-industriales que
elaboran productos de panaderia, pasteleria y
confiteria; asi como en el sector de hosteleria,
subsector de restauracion y como elaborador
por cuenta propia o ajena. También ejerceras
tu actividad en el sector del comercio de la
alimentacion en aquellos establecimientos que
elaboran y venden productos de panaderia,
pasteleria y reposteria.

Las ocupaciones y puestos de trabajo mas
relevantes son los siguientes:

Elaborador-a de bolleria.

Elaborador-a de masas y bases de pizza.

Pastelera-o.

Elaborador-a y decorador-a de pasteles.

Confitera-o.

Repostera-o.

Turronera-o.

Elaborador-a de caramelos y dulces.

Elaborador-a de productos de cacao y
chocolate.

Churrera-o.

Galletera-o.

Elaborador-a de postres en restauracion.

MODULOS DEL CICLO

+ Materias primas y procesos en panaderia,
pasteleria y reposteria.

Elaboraciones de panaderia-bolleria.

Procesos basicos de pasteleriay
reposteria.

Operaciones y control de almacén en la
industria alimentaria,

Seguridad e higiene en la manipulacion de
alimentos.

Presentacion y venta de productos de
panaderia y pasteleria.

Formacidn y Orientacién Laboral.

Elaboraciones de confiteria y otras
especialidades.

+ Postres en restauracion.

* Productos de obrador.

» Empresa e iniciativa emprendedora.
» Formacién en centros de trabajo.



