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I. COMUNIDAD DE MADRID

A) Disposiciones Generales

Consejeria de Educacién, Ciencia y Universidades

7 DECRETO 225/2023, de 30 de agosto, del Consejo de Gobierno, por el que se
establece para la Comunidad de Madrid el plan de estudios del curso de espe-
cializacién de formacion profesional en panaderia y bolleria artesanales.

La Ley Orgénica 3/2022, de 31 de marzo, de Ordenacion e Integracién de la Forma-
cion Profesional, define, en su articulo 5.1, el Sistema de Formacion Profesional como el
conjunto articulado de actuaciones dirigidas a identificar las competencias profesionales
del mercado laboral, asegurar las ofertas de formacién idéneas, posibilitar la adquisicion de
la correspondiente formacién o, en su caso, el reconocimiento de las competencias profe-
sionales, y poner a disposicion de las personas un servicio de orientacion y acompafiamien-
to profesional que permita el disefio de itinerarios formativos individuales y colectivos.
Asimismo, en el citado articulo, se establece que este sistema cumplird su funcién confor-
me a un modelo de formacién profesional basado en itinerarios formativos facilitadores de
la progresién en formacion y estructurado en tres niveles de competencia profesional y cin-
co grados ascendentes descriptivos (A, B, C, D y E) de las ofertas formativas, desde las mi-
croformaciones hasta los cursos de especializacion.

Ademds, la Ley Orgdnica 3/2022, de 31 de marzo, dispone, en su articulo 51.1, que los
cursos de especializacion (grado E) tienen por objeto complementar y profundizar en las com-
petencias de quienes ya disponen de un titulo de formacién profesional o cumplen las condi-
ciones de acceso que para cada uno de los cursos se determinen.

Por otro lado, en su articulo 27.1.a), establece que los titulos serdan homologados por
la Administracién General del Estado, siempre que incluyan, al menos, un resultado de
aprendizaje vinculado a un elemento de competencia y estén recogidos en el Catdlogo Na-
cional de Ofertas de Formacion Profesional.

La Ley Orgénica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion, en su articulo 6.3 establece que,
con el fin de asegurar una formacién comun y garantizar la validez de los titulos correspon-
dientes, el Gobierno, previa consulta a las comunidades auténomas, fijard, en relacién con
los objetivos, competencias, contenidos y criterios de evaluacién, los aspectos bdsicos del
curriculo, que constituyen las enseflanzas minimas. Para las ensefianzas de formacién pro-
fesional fijard, asi mismo, los resultados de aprendizaje correspondientes a las ensefianzas
minimas, y en el articulo 39 dispone que el Gobierno de la Nacidn, previa consulta a las co-
munidades auténomas, establecerd las titulaciones correspondientes a los estudios de for-
macién profesional, asi como los aspectos bdsicos del curriculo de cada una de ellas.

El articulo 6.5 de 1a Ley Orgdnica 2/2006, de 3 de mayo, establece que las Adminis-
traciones educativas establecerdn el curriculo de las distintas ensefianzas reguladas en di-
cha Ley, del que formardn parte los aspectos bdsicos sefialados en apartados anteriores. Los
centros docentes desarrollardn y completardn, en su caso, el curriculo de las diferentes eta-
pas y ciclos en el uso de su autonomia y tal como se recoge en el capitulo II del titulo V de
la citada Ley.

El Real Decreto 659/2023, de 18 de julio, por el que se desarrolla la ordenacién del
Sistema de Formacién Profesional, dispone en su articulo 7.2 que sean las Administracio-
nes educativas las que, respetando lo previsto en dicha norma y en el resto de desarrollos
normativos del Sistema de Formacién Profesional, asi como las atribuciones competencia-
les establecidas en el articulo 6 de la Ley Orgdnica 2/2006, de 3 de mayo, y de acuerdo con
lo prescrito por la Ley Organica 3/2022, de 31 de marzo, establezcan los curriculos corres-
pondientes a los grados E.

El citado Real Decreto dedica, asimismo, el capitulo V del titulo II a los cursos de es-
pecializacién de formacién profesional o grados E y establece los requisitos y condiciones
a que deben ajustarse dichas ensefianzas.

En cumplimiento, asimismo, de lo establecido en el articulo 23.5 del Decreto 63/2019,
de 16 de julio, del Consejo de Gobierno, por el que se regula la ordenacién y organizacién
de la formacioén profesional en la Comunidad de Madrid, esta desarrollard los planes de es-
tudios correspondientes a los cursos de especializacion que se establezcan en disposiciones
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estatales y que se adecien a los sectores productivos y a las demandas laborales de la regién.

El Consejo de Ministros ha aprobado el Real Decreto 482/2020, de 7 de abril, por el
que se establece el Curso de especializacién en panaderia y bolleria artesanales y se fijan
los aspectos bdsicos del curriculo, y se modifica el Real Decreto 651/2017, de 23 de junio,
por el que se establece el titulo de Técnico Superior en Acondicionamiento Fisico y se fi-
jan los aspectos bésicos del curriculo. El plan de estudios de dicho curso, que se establece
en este Decreto pretende complementar las competencias de quienes ya dispongan de un ti-
tulo de formacién profesional y atender a las necesidades formativas de las nuevas cualifi-
caciones, con objeto de mejorar la empleabilidad de las personas y la competitividad de las
empresas. Este curso de especializacion supondrd una formaciéon complementaria que per-
mitird profundizar y ampliar o, en su caso, especializarse en el 4mbito de la panaderia arte-
sanal y de la comercializacién de este tipo de productos en restauracion.

Este Decreto tiene como objeto establecer las caracteristicas generales del curso de
especializacién en panaderia y bollerfa artesanales y fijar como elementos curriculares los
establecidos en el Real Decreto 482/2020, de 7 de abril, conforme a lo establecido en el
articulo 6.5 de la Ley Orgdnica 2/2006, de 3 de mayo, para que pueda ser impartido en los
centros docentes, publicos y privados, de la Comunidad de Madrid, debidamente autorizados
para ello. Asimismo, concreta las especialidades y titulaciones requeridas para el acceso al
curso de especializacion, asi como los requisitos de los centros necesarios para impartir esta
formacién y su organizacion y las competencias docentes del profesorado que lo impartird, y
la posibilidad de exencién del periodo de formacién en empresa.

En el dmbito de las competencias autondmicas, este Decreto recoge algunas noveda-
des. Por ejemplo, se organiza el curso de especializacién con una duracién anual, aunque
se permite que los centros puedan impartir algunos médulos de forma secuencial, o bien,
en el ejercicio de la autonomia de los centros, estos podrdn organizar el curso de forma cua-
trimestral, flexibilizando la oferta de los mismos. También, se establecen las condiciones
para impartir el curso en modalidad semipresencial.

Por otra parte, el disefio del plan de estudios de este curso de especializacién garantiza
el ejercicio real y efectivo de derechos por parte de las personas con discapacidad en igual-
dad de condiciones con respecto al resto de la ciudadania, asi como el derecho a la igualdad
de oportunidades y de trato, conforme previene el Real Decreto Legislativo 1/2013, de 29 de
noviembre, por el que se aprueba el texto refundido de la Ley General de Derechos de las
Personas con Discapacidad y de su Inclusién Social. Asimismo, hace efectivo el derecho de
igualdad de oportunidades y de trato entre mujeres y hombres en cualquier 4mbito de la vida,
como dispone el articulo 1 de la Ley Orgdnica 3/2007, de 22 de marzo, para la Igualdad Efec-
tiva de Mujeres y Hombres, y garantiza la integracién del principio de igualdad y no discri-
minacién por razén de identidad de género, expresion de género u orientacién sexual, dando
cumplimiento a lo que establece la Ley 3/2016, de 22 de julio, de Proteccién Integral contra
la LGTBIfobia y la Discriminacién por Razén de Orientacién e Identidad Sexual en la Comu-
nidad de Madrid, y la Ley 2/2016, de 29 de marzo, de Identidad y Expresion de Género e
Igualdad Social y No Discriminacién de la Comunidad de Madrid.

La implantacién de estas ensefianzas se produce en el marco del Plan de Recuperacion,
Transformacién y Resiliencia financiado por la Unién Europea-Next Generation-EU.

En el marco de lo dispuesto en el articulo 129 de la Ley 39/2015, de 1 de octubre, del
Procedimiento Administrativo Comin de las Administraciones Ptiblicas, y de conformidad
con el articulo 2 del Decreto 52/2021, de 24 de marzo, del Consejo de Gobierno, por el que
se regula y simplifica el procedimiento de elaboracidn de las disposiciones normativas de
cardcter general en la Comunidad de Madrid, la presente disposicién normativa se ajusta a
las exigencias de los principios de buena regulacion.

Esta norma cumple con los principios de necesidad y eficacia, puesto que desarrolla el
curso de especializacion para que pueda ser impartido en el dmbito de la Comunidad de
Madrid, con el fin de mejorar la cualificacién y formacién de los ciudadanos y ofrecer ma-
yores oportunidades de empleo en el sector profesional de la panaderia artesanal.

Asimismo, esta norma atiende a la necesidad originada de mejorar la cualificacion y
formacion de los ciudadanos con respeto a lo establecido en la norma bdsica y cumple con
el principio de proporcionalidad, ya que contiene la regulacién imprescindible de lo previs-
to por el Real Decreto 482/2020, de 7 de abril, sin que exista otra alternativa regulatoria me-
nos restrictiva de derechos.

Por otro lado, el rango de esta disposicion responde a la importancia de la materia que
regula, relacionada con el derecho a la educacién y el desarrollo de sus bases. Esta norma
cumple igualmente con el principio de eficiencia, por un lado, al concretar los requisitos de
espacios, equipamiento y del profesorado requeridos para impartir esta formacién de forma
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que se facilite la racionalizacién en la gestién de los recursos publicos y, por otro lado, al
evitar cargas administrativas innecesarias o accesorias.

También cumple con el principio de transparencia, conforme a lo establecido en la
Ley 10/2019, de 10 de abril, de Transparencia y de Participacion de la Comunidad de Madrid,
asi como con los tramites de audiencia e informacién publicas a través del Portal de Transpa-
rencia de la Comunidad de Madrid, y a lo dispuesto en el articulo 9 del Decreto 52/2021,
de 24 de marzo.

Igualmente, se cumplen los principios de estabilidad presupuestaria y sostenibilidad fi-
nanciera al garantizar el crédito suficiente para la implantacion de este plan de estudios.

El cumplimiento de estos principios contribuye, ademads, a lograr un ordenamiento au-
tondémico sélido y coherente en materia curricular que garantiza el principio de seguridad
juridica.

El presente Decreto se ha sometido a dictamen del Consejo Escolar de 1a Comunidad de
Madrid y ha sido informado, asimismo, por la Abogacia General de la Comunidad de Madrid.

De conformidad con el articulo 29 del Estatuto de Autonomia de la Comunidad de
Madrid, corresponde a esta comunidad auténoma la competencia de desarrollo legislativo y
ejecucioén de la ensefianza en toda su extension, niveles y grados, modalidades y especiali-
dades. El Consejo de Gobierno de la Comunidad de Madrid es competente para dictar el pre-
sente Decreto, de acuerdo con lo establecido en el articulo 21.g) de la Ley 1/1983, de 13 de
diciembre, del Gobierno y Administracién de la Comunidad de Madrid.

En su virtud, a propuesta del Consejero de Educacién, Ciencia y Universidades, de
acuerdo con la Comisién Juridica Asesora de la Comunidad de Madrid, previa deliberacion,
el Consejo de Gobierno, en su reunién del dia,

DISPONE
Articulo 1

Objeto y dmbito de aplicacion

1. El presente Decreto establece el curriculo de las ensefianzas de formacién profe-
sional correspondientes al curso de especializacion de formacidn profesional en panaderia
y bolleria artesanales, asi como las especialidades y titulaciones requeridas al profesorado
que las imparte y los requisitos en cuanto a espacios y equipamientos necesarios que deben
reunir los centros.

2. Estanorma serd de aplicacién en los centros publicos y privados de la Comunidad
de Madrid que, debidamente autorizados, impartan estas ensefianzas.

Articulo 2
Referentes de la formacién

Los aspectos relativos a la identificacién del curso de especializacion, el perfil y el en-
torno profesional, las competencias, la prospectiva del curso de especializacion en el sector,
los objetivos generales, los accesos y la vinculacidon con otros estudios son los que se defi-
nen en el Real Decreto 482/2020, de 7 de abril, por el que se establece el curso de especiali-
zacion en panaderia y bolleria artesanales y se fijan los aspectos bdsicos del curriculo, y se
modifica el Real Decreto 651/2017, de 23 de junio, por el que se establece el titulo de Téc-
nico Superior en Acondicionamiento Fisico y se fijan los aspectos bdsicos del curriculo.

Articulo 3
Moédulos profesionales del curso de especializacion

1. Los médulos profesionales que constituyen el curriculo del curso de especializa-
cién en panaderia y bolleria artesanales son los siguientes:

5016. Masas madre de cultivo y prefermentos.

5017. Tecnologia del frio aplicada a la panaderia artesanal.

5018. Panes artesanos de cereales tradicionales, especiales y pseudocereales.
5019. Bolleria artesanal y hojaldres.

5020. Cata y maridaje de productos de panificacién.

2. El médulo profesional propio de la Comunidad de Madrid, no asociado a unida-
des de competencia, es el siguiente:

CM-EMO03. Formacién en Centros de Trabajo.
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Articulo 4
Curriculo

1. La contribucién a la competencia general y a las competencias profesionales, per-
sonales y sociales, los objetivos expresados en términos de resultados de aprendizaje, los
criterios de evaluacién, los contenidos y las orientaciones pedagégicas del curriculo del
curso de especializacién para los médulos profesionales relacionados en el articulo 3 son
los definidos en el Real Decreto 482/2020, de 7 de abril.

2. Los objetivos expresados en términos de resultados de aprendizaje, los criterios
de evaluacion y las orientaciones pedagdgicas del médulo profesional recogido en el ar-
ticulo 3.2 son los que se especifican en el anexo L.

Articulo 5
Adaptacion al entorno educativo, social y productivo

1. Los centros docentes concretardn y desarrollardn el curriculo de este curso de es-
pecializacién mediante programaciones diddcticas en el contexto del proyecto educativo
del centro docente.

2. Las programaciones diddcticas se establecerdn teniendo en cuenta las caracteristi-
cas socioecondmicas del sector y potenciardn la cultura de calidad, la excelencia en el traba-
jo, asi como la formacién en materia de prevencién de riesgos laborales, economia circular
y respeto medioambiental, atendiendo a la normativa especifica del sector productivo o de
servicios correspondiente.

3. Tanto en los procesos de ensefianza y de aprendizaje como en la realizacién de las ac-
tividades que desarrollen las programaciones didécticas, se integrard el principio de igualdad
de oportunidades entre mujeres y hombres y la prevencion de la violencia de género, la preven-
cién de la violencia sobre la infancia y la adolescencia, el respeto y la no discriminacién por
motivos de orientacion sexual y diversidad sexual e identidad o expresién de género.

4. Los centros docentes desarrollaran el curriculo establecido en este Decreto inte-
grando el principio de “disefio universal o disefio para todas las personas”. En las programa-
ciones diddcticas se tendran en consideracion las caracteristicas del alumnado, prestdndose
especial atencion a las necesidades de quienes presenten una discapacidad reconocida, para
facilitar el acceso al curriculo y la adquisiciéon de las competencias incluidas en el mismo.

Articulo 6
Organizacién y distribucion horaria

1. Los médulos profesionales de este curso de especializacion en panaderia y bolleria
artesanales se impartirdn dentro del calendario escolar establecido para cada curso académico.

2. Los centros docentes organizardn el desarrollo de las actividades formativas con una
duracién de un curso académico y podrén establecer un calendario de evaluaciones parciales
similar al correspondiente al primer curso de los ciclos formativos de formacién profesional,
que en todo caso quedard reflejado en la programacién diddctica de estas ensefianzas. Para
ello se seguird el cuadro de distribucién horaria que se recoge en el anexo II.

3. Los centros podrdn programar la imparticiéon de determinados médulos profesiona-
les por trimestres o cuatrimestres, dentro del curso académico establecido en el calendario
escolar para las ensefianzas de formacion profesional y segtin la disponibilidad organizativa
del centro, con el fin de ofrecer una formacién de manera secuencial. En todo caso, se ga-
rantizard el cuamplimiento de la duracién asignada a cada médulo profesional.

4. Los centros podrdn organizar, en el ejercicio de su autonomia, la imparticion del
curso de especializacion de forma intensiva a lo largo del primer o segundo cuatrimestre del
curso académico, pudiendo ofertar el curso en uno o ambos periodos. En este caso, se se-
guird la distribucion horaria que se recoge en el anexo III.

Articulo 7
Ensefianza semipresencial

1. Los centros podrdn organizar estas ensefianzas dentro del régimen a distancia en
modalidad semipresencial. Su organizacidn y distribucidn horaria se recogerd en la progra-
macién diddctica.
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2. El nimero total de horas dedicadas a las actividades no presenciales, mediante la
formacidn a distancia, no serd superior a un tercio de la duracion total prevista para este cur-
so de especializacién.

3. Laasistencia a las actividades presenciales serd obligatoria para los alumnos. Las ac-
tividades que se programen a distancia contardn con el soporte de una plataforma virtual y su
seguimiento se llevard a cabo mediante, al menos, una tutoria lectiva semanal por cada médu-
lo profesional, que deberd impartirse durante el periodo que duren las actividades a distancia.

4. Sin perjuicio de lo recogido en los apartados anteriores, las actividades formativas
se impartirdn dentro del calendario escolar establecido para cada curso académico y se pro-
gramardn con una duracion, con cardcter general, de un curso académico o de forma inten-
siva a lo largo del primer o segundo cuatrimestre del curso académico, pudiendo ofertar el
programa en uno o ambos periodos.

Articulo 8
Profesorado

1. Las especialidades del profesorado con atribucién docente en los mddulos pro-
fesionales relacionados en el articulo 3 son las establecidas en el anexo III.A) del Real
Decreto 482/2020, de 7 de abril, siendo titulaciones habilitantes a efectos de docencia las
establecidas en el anexo III.B) del mismo Real Decreto.

2. Lastitulaciones requeridas al profesorado de los centros de titularidad privada o de
titularidad publica de otras Administraciones distintas de la educativa para impartir los mé-
dulos profesionales relacionados en el articulo 3 son las que se concretan en el anexo II1.C)
del Real Decreto 482/2020, de 7 de abril, siendo, en este caso, titulaciones habilitantes a
efectos de docencia las establecidas en el anexo I11.D) del mismo real Decreto.

En todo caso, se exigird que las ensefianzas conducentes a las titulaciones citadas en-
globen los objetivos de los mddulos profesionales. Si dichos objetivos no estuvieran inclui-
dos en las ensenanzas conducentes a dichas titulaciones, ademas de ellas debera acreditarse,
mediante certificacion, una experiencia laboral de al menos tres afios en el sector vinculado
a la familia profesional realizando actividades productivas en empresas relacionadas con los
resultados de aprendizaje.

3.  Elmédulo profesional de formacién en centros de trabajo serd responsabilidad del
profesorado que imparta docencia en cualquiera de los médulos profesionales que forman
parte del curso de especializacion.

4. Ademds de estas titulaciones requeridas, con las que el profesorado tendrd que
acreditar una cualificacion especifica que garantice la capacitacién adecuada para impartir
el curriculo de los mddulos profesionales, se deberd acreditar la formacién pedagégica y di-
ddctica necesaria para ejercer la docencia, segun se establece en el articulo 100.2 de la Ley
Orgdnica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacioén.

5. Entodos aquellos aspectos no contemplados en los apartados anteriores, se estard
a lo dispuesto en el articulo 11 del Real Decreto 482/2020, de 7 de abril.

Articulo 9
Requisitos de los centros

1. Los espacios que deben reunir los centros educativos para permitir el desarrollo
de las actividades de ensefianza del curso de especializacién en panaderia y bolleria arte-
sanales deberdn ajustarse a lo dispuesto en el articulo 10 y en el anexo II del Real Decre-
to 482/2020, de 7 de abril.

El aula polivalente tendrd una superficie minima de sesenta metros cuadrados para
treinta alumnos o de una superficie minima cuarenta metros cuadrados para una ratio de
veinte alumnos.

El aula taller de panaderia-bolleria tendrd una superficie minima de ciento cincuenta me-
tros cuadrados para treinta alumnos o de ciento veinte metros cuadrados para veinte alumnos.

El almacén tendrd una superficie minima de veinte metros cuadrados. Los equipamien-
tos seran los establecidos en el anexo II del Real Decreto 482/2020, de 7 de abril.

2. De conformidad con el articulo 12 del Real Decreto 482/2020, de 7 de abril, los
centros docentes que oferten este curso de especializacién deberd cumplir el requisito de im-
partir alguno de los titulos que dan acceso a este curso y que se establecen en el articulo 10 de
este Decreto.

3. Ademads, deberdan cumplir la normativa sobre disefio para todos y accesibilidad
universal, sobre prevencién de riesgos laborales y seguridad y salud en el trabajo.
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Articulo 10
Requisitos de acceso al curso de especializacion

Para acceder al curso de especializacion en panaderia y bolleria artesanales es necesa-
rio estar en posesion de alguno de los siguientes titulos:

a) Técnico en cocina y gastronomia.

b) Técnico en panaderia, reposteria y confiteria.

¢) Técnico en comercializacién de productos alimentarios.
d) Técnico Superior en direccién de cocina.

Articulo 11
Exencion del periodo de formacion en empresa

De acuerdo con lo establecido en el articulo 131 del Real Decreto 659/2023, de 18 de
julio, por el que se desarrolla la ordenacion del Sistema de Formacién Profesional, podra
determinarse la exencidn del periodo de formacién en empresa tinicamente en el marco del
régimen general, siempre que se acredite una experiencia laboral minima de seis meses re-
lacionada con este curso de especializacién en los términos previstos en dicho articulo.

DISPOSICION FINAL PRIMERA

Implantacién del nuevo curriculo
Las ensefnanzas que se determinan en este Decreto se implantaran a partir del curso
escolar 2023-2024.

DISPOSICION FINAL SEGUNDA

Habilitacién normativa
Se habilita al titular de 1la Consejeria competente en materia de Educacién a dictar las
disposiciones que sean precisas para el desarrollo de lo dispuesto en este Decreto.

DISPOSICION FINAL TERCERA

Entrada en vigor

El presente Decreto entrard en vigor el dia siguiente al de su publicacién en el BOLE-
TIN OFICIAL DE LA COMUNIDAD DE MADRID.

Madrid, a 30 de agosto de 2023.

El Consejero de Educacién, Ciencia y Universidades,
EMILIO VICIANA DURO

La Presidenta,
ISABEL DIAZ AYUSO
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ANEXO |
MODULO PROFESIONAL INCORPORADO POR LA COMUNIDAD DE MADRID
Modulo Profesional: Formacion en Centros de Trabajo

Cédigo: CM-EM03
Duracién: 200 horas

RESULTADOS DE APRENDIZAJE CRITERIOS DE EVALUACION
Identifica la estructura y organizaciéon | e Se han identificado la estructura organizativa de la
de la empresa relacionandolas con la empresa y las funciones de cada éarea de la
actividad productiva que desarrolla. misma.

e Se ha relacionado, a partir de organigramas, la
estructura del departamento de panaderia
artesanal con los demdas departamentos de la
empresa.

e Se han identificado los elementos que constituyen
la red logistica de la empresa: proveedores,
clientes, sistemas de produccién, almacenaje y
otros.

e Se han identificado los procedimientos de trabajo
en el desarrollo del proceso productivo asociado al
sector de la panaderia artesanal.

e Se han relacionado las competencias de los
recursos humanos con el desarrollo de la actividad
productiva.

e Se ha interpretado la importancia de cada
elemento de la red en el desarrollo de la actividad
de la empresa.

e Se han relacionado caracteristicas del mercado, tipo
de clientes y proveedores y su posible influencia en el
desarrollo de la actividad empresarial.

e Se han relacionado ventajas e inconvenientes de
la estructura de la empresa frente a otro tipo de
organizaciones empresariales.

Aplica habitos éticos y laborales en el | o Se han reconocido y justificado:

desarrollo de su actividad profesional - La disposicién personal y temporal que necesita

relacionandolos con las caractgrl_stlcas el puesto de trabajo.

del puesto de trabajo y procedimientos - Las actitudes personales (puntualidad, empatia,

establecidos en la empresa. entre otras) y profesionales (orden, limpieza,
seguridad necesarias para el puesto de trabajo,
responsabilidad, entre otras)

- Los requerimientos actitudinales ante la prevencion
de riesgos en la actividad profesional y las medidas
de proteccion personal.

- Los requerimientos actitudinales acordes con la
sostenibilidad medioambiental de la actividad
profesional.

- Los requerimientos actitudinales referidos a la
calidad en la actividad profesional.

- Las actitudes relacionales con el propio equipo
de trabajo y con las jerarquias establecidas en
la empresa.

- Las actitudes relacionadas con la documentacién
de las actividades realizadas en el ambito laboral.

- Las necesidades formativas para la insercion y
reinsercion laboral en el ambito cientifico y
técnico del buen hacer del profesional.

e Se han identificado las normas de prevenciéon de
riesgos laborales que hay que aplicar en la
actividad profesional y los aspectos fundamentales
de la Ley de Prevencion de Riesgos Laborales.
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RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CRITERIOS DE EVALUACION

Se han aplicado los equipos de proteccion
individual segun los riesgos de la actividad
profesional y las normas de la empresa.

Se ha mantenido una actitud clara de respeto al
medio ambiente en las actividades desarrolladas y
aplicado las normas internas y externas vinculadas
a la misma.

Se ha mantenido organizado, limpio y libre de
obstaculos el puesto de trabajo o el area
correspondiente al desarrollo de la actividad.

Se han interpretado y cumplido las instrucciones
recibidas, responsabilizandose del trabajo asignado.
Se ha establecido una comunicacion y relacion eficaz
con la persona responsable en cada situacion y
miembros de su equipo, manteniendo un trato fluido y
correcto.

Se ha coordinado con el resto del equipo, informando
de cualquier cambio, necesidad relevante o
imprevista que se presente.

Se ha valorado la importancia de su actividad y la
adaptacion a los cambios de tareas asignadas en
el desarrollo de los procesos productivos de la
empresa, integrandose en las nuevas funciones.
Se ha comprometido responsablemente en la
aplicacion de las normas y procedimientos en el
desarrollo de cualquier actividad o tarea.

Moviliza las competencias del perfil
profesional que le ha dado acceso al
Curso de especializacion en Panaderia
y bolleria artesanales, aplicandolas en
el contexto de dicho curso de
especializacion.

Se han relacionado las competencias del perfil
profesional de procedencia con las del curso de
especializacion.

Se han identificado las fases del proceso productivo
en las que intervienen las competencias propias del
titulo de referencia y en las que resulta necesaria la
aplicacion de nuevas competencias.

Se han movilizado las competencias de base
necesarias para adaptar respuesta a las funciones
propias del sector.

Se han identificado las medidas de mejora que
suponen para el proceso productivo las competencias
asociadas al sector de la panaderia artesanal.

Se ha incentivado la formacién como un elemento
esencial en la competencia profesional del individuo.
Se han valorado los limites de las competencias de
los perfiles de referencia frente a los nuevos retos
del sector de la panaderia artesanal.

Se han ampliado las competencias en areas
especificas del titulo de referencia.

Se han realizado informes y memorias explicativas
de los procedimientos en los que ha participado.

Completa la adquisicion de las
competencias del Curso de
especializacion en Panaderia 'y
bolleria artesanales, relacionandolas
con la organizacion productiva en la
que se integra.

Se han identificado las actividades y funciones
propias de los distintos puestos de trabajo
asociadas al sector de la panaderia artesanal.

Se ha consultado documentacién técnica para
seleccionar los métodos y las técnicas mas
adecuadas al contexto productivo.

Se han interpretado los procedimientos e instrucciones
de trabajo de los procesos que se van a desarrollar.

Se han determinado las instrucciones generales
para la correcta coordinacion y optimizacion del
proceso productivo.

Se han desarrollado competencias que responden
de manera rapida a las innovaciones que se
producen en el sistema productivo.
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RESULTADOS DE APRENDIZAJE CRITERIOS DE EVALUACION

e Se ha valorado la limpieza y el orden de los
equipos, instrumentos y area de trabajo como una
competencia esencial.

e Se ha evaluado el impacto medioambiental, el uso
eficiente de recursos y la minimizacién de residuos
en el desarrollo de las competencias.

e Se han adoptado las medidas estipuladas relativas
a prevencion de riesgos a lo largo de todo el
proceso productivo.

e Se han identificado los principales retos
tecnoldgicos, medioambientales y de optimizacion
de recursos del sector de la panaderia artesanal.

e Se han caracterizado las principales lineas de
innovacion asociadas al sector de la panaderia
artesanal.

e Se ha profundizado en areas de conocimiento
especificas del sector.

e Se ha colaborado en el desarrollo de nuevos
procedimientos y/o protocolos de actuacion.

e Se ha relacionado la investigacion asociada al
sector de la panaderia artesanal con las
necesidades que demanda dicho sector.

e Se han aportado ideas nuevas que apoyan los
procesos del sector.

e Se ha propuesto la modificacién de equipos y/o
materiales que puedan contribuir a mejorar las
operaciones del proceso productivo.

e Se han evaluado los resultados utilizando tablas,
patrones, analisis de meta datos y algoritmos
informaticos de ultima generacion.

Adquiere competencias emergentes
en el sector de la panaderia artesanal,
identificando las soluciones
tecnoldgicas a las que dan respuesta.

Orientaciones pedagodgicas

Este mddulo profesional contiene la formacion necesaria para complementar la formacién de este
curso de especializacion y contribuye a completar las competencias y sus objetivos generales,
tanto aquellos que se han alcanzado en el centro docente, como los que son dificiles de conseguir
en el mismo.
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ANEXO Il

CUADRO DE DISTRIBUCION HORARIA DEL CURSO DE ESPECIALIZACION IMPARTIDO EN UN CUATRIMESTRE

Familia profesional: HOSTELERIA Y TURISMO

Curso de especializacion: Panaderia y bolleria artesanales

Nivel: Formacion Profesional de Grado Medio

Duracién: 600 horas

Cédigo: HOTEMO1

MODULOS PROFESIONALES il DETRABAIO
” Carga lectiva
Cédigo Denominacién de[:( E:l:a:z:'s%zlo (;;'sz:::::z ) C;rgg:;reigz\;a
(horas/semana)
5016 Masas madre de cultivo y prefermentos 75 3
5017 Tecnologia del frio aplicada a la panaderia artesanal 55 2
5018 Panes artesanos de cereales tradicionales, especiales y pseudocereales 100 4
5019 Bolleria artesanal y hojaldres 120 5
5020 Cata y maridaje de productos de panificacion 50 2
CM-EMO03 Formacién en Centros de Trabajo 200 200
TOTALES 600 16 200

ANEXO Il

CUADRO DE DISTRIBUCION HORARIA DEL CURSO DE ESPECIALIZACION IMPARTIDO EN UN CUATRIMESTRE

Familia profesional: HOSTELERIA Y TURISMO

Curso de especializacién: Panaderia y bolleria artesanales

Nivel: Formacion Profesional de Grado Medio

Duracién: 600 horas

Codigo: HOTEMO1

< CENTRO CENTRO
MODULOS PROFESIONALES DOCENTE DE TRABAJO
L. Carga lectiva
Cadigo Denominacion dgl(l:r:l::'zzlo 1. periodoenun | Carga lectiva
9 (horas) cuatrimestre 2.2 periodo
(horas/semana)
5016 Masas madre de cultivo y prefermentos 75 5
5017 Tecnologia del frio aplicada a la panaderia artesanal 55 3
5018 Panes artesanos de cereales tradicionales, especiales y pseudocereales 100 6
5019 Bolleria artesanal y hojaldres 120 7
5020 Cata y maridaje de productos de panificacion 50 3
CM-EM03 Formacién en Centros de Trabajo 200 200
TOTALES 600 24 200
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