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Ficha de certificado de profesionalidad

@mmp ; (ué aprenderds con este cerfificado? o

A realizar, organizar y conducir las operaciones necesarias para fabricar productos de pasteleria y confiteria, contro-
lando el aprovisionamiento y el almacenamiento de las materias primas y de los productos terminados, elaborando
masa, pastas y productos bdsicos de pasteleria-reposteria, asi como de confiteria, chocolateria, galleteria y otras,
todo ello con el acabado, la decoracidn, el envasado y la presentacion adecuados y con la calidad e higiene

requeridas.
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Click aqui para conocer los requisitos e

©mmp> ; (ué unidades de competencia adquirirgs? o
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Controlar el urrovisionumiento, el almacenamiento y la expedicion de las materias
ULk A 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

UC0306_2 bdsicos de maltiples aplicaciones para pasteleria-reposteria.

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

UC0307_2

[ R{ERVAS  Realizar el acabado y decoracion de los productos de pasteleria y confiteria.

Realizar el envasado y la presentacidn de los productos de pasteleria y confiteric.

Aplicar la normativa de seguridad, higiene y profeccion del medio ambiente en
lo industria alimentaria.

€ ;Qué ocupaciones y puestos de trabajo estdn relacionados? o,
- Panadero
- Repostero (Pasteleria)
- Eluboradcya-decorudor/a de pasteles
- Confitero/a
- Churreros
- Trabajadores de la elaboracion de caramelos y dulces
- Trabajador /a de la elaboracion de galletas
- Trabajadores de la elaboracion de productos de cacao y chocolate

- Turroneros, turroneros artesanales
- Trabajadores de la elaboracion de turrones y mazapanes

- Operadores de maquinas para elaborar caramelos y dulces

- Operadores de maquinas para elaborar cacao

- Operadores de maquinas para elaborar turrones y mazapanes

- Operadores de cuadro de control para produccion de articulos de
panaderia y reposteria industrial

- Operadores de maquinas envasadoras de productos de panaderia
y reposteria industrial



Ficha de certificado de profesionalidad

O ; Qué modulos formativos cursaré y qué duracion tienen?

Duracion Total del Certificado:

- * 5380 HORAS ¢

Madulo certificado Total Horas

MF0305_2: Almacenaie y operaciones auxiliares en pasteleria
y confiteria.

MF0308_2: Acabado y decoracion de producios de pasteleria
y confiteria.

MF0309_2: Envasado y presentacion de productos de
pasteleria y confiteria.

MF0310_2: Seguridad e higiene en pasteleria y confiteria. O-----------




