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Titulo: Técnico en Panaderia, Reposteria y Confiteria
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Grado: Medio
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Duracion del estudio: 2000 horas (2 cursos académicos, 1620 horas en el centro educativo y 380 horas en
el centro de trabajo)

Competencia general

La competencia general de este titulo consiste en elaborar y presentar productos de panaderia, reposteria y
confiteria, conduciendo las operaciones de produccion, composicion y decoracion, en obradores y
establecimientos de restauracion, aplicando la legislacién vigente de higiene y seguridad alimentaria, de
proteccion ambiental y de prevencion de riesgos laborales.

Entorno profesional

Este profesional ejerce su 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 0 ajena. También ejerce su 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:
« Panadero.
« Elaborador de bolleria.
» Elaborador de masas y bases de pizza.
o Pastelero.
» Elaborador y decorador de pasteles.
« Confitero.
* Repostero
e Turronero.
» Elaborador de caramelos y dulces.
« Elaborador de productos de cacao y chocolate.
o Churrero.
« Galletero.
« Elaborador de postres en restauracién
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Primer curso
Madulo Profesional Horas Semanales  Horas Totales
0024  Materias primas y procesos en panaderia, pasteleria y reposteria 4 132
0025  Elaboracion de panaderia-bolleria 10 330
0026  Procesos basicos de pasteleria y reposteria 5 165
0030  Operaciones y control de almacén en la industria alimentaria 2 66
0031  Seguridad e higiene en la manipulacién de alimentos 2 66
0033  Formacion y orientacion laboral 3 99
CLO1 | Especialidades saladas 4 132
Segundo curso
Madulo Profesional Horas Semanales  Horas Totales
0027  Elaboraciones de confiteria y otras especialidades 9 189
0028  Postres en restauracion 5 105
0029  Productos de obrador 10 210
0032  Presentacion y venta de productos de panaderia y pasteleria 3 63
0034  Empresa e iniciativa emprendedora 3 63
0035  Formacién en centros de trabajo* 380
* Mddulo que se desarrolla en el centro de trabajo el tltimo trimestre del segundo curso.
Centros donde se imparte*
| Provincia | Localidad | Centro Educativo Tipo Direccion centro Teléfono
LEON ASTORGA |IES DE ASTORGA Publico C/INSTITUTO SIN 987 61 5801
PALENCIA PALENCIA CETECE - CENTRO TECNOLOGICO DE CEREALES  Concertado ~ AVENIDA DE MADRID, SN 979 16 5327
SALAMANCA  SALAMANCA  |ES FRANCISCO SALINAS Pblico C/ JULITA RAMOS, SIN 923 25 3664
SEGOVIA SEGOVIA CIFP FELIPE VI Pblico C/ DAMASO ALONSO, 23 921475077/8
VALLADOLID  VALLADOLID  IES DIEGO DE PRAVES Publico C/ ESCRIBANO, SIN 983 39 1433

* Prevision curso académico 2019/2020
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