PROGRAMES DE FORMACIO | INSERCIO:

1. Identificacio del perfil professional

Perfil professional: Auxiliar de pastisseria i forneria

Codi: PFI HT05

Familia professional: Hoteleria i turisme

Titol de referéncia: Professional basic en activitats de forneria i pastisseria
Durada total: 1000 hores

2. Perfil professional
2.1 Competéncia general del perfil

La competéncia general del titol consisteix a rebre matéries primeres, preelaborar i elaborar
productes basics de fleca i pastisseria, presentar-los per a la seva venda i dispensar, aplicant els
protocols establerts, les normes d’higiene alimentaria, prevencié de riscos laborals, proteccié
mediambiental corresponents.

2.2 Competeéncies del perfil
Aquest perfil desenvolupa les segiients competéencies:

a) Realitzar tasques basiques de recepcié i preparacié de matéries primeres i productes
auxiliars per a I'elaboracié de productes de fleca i pastisseria, evitant danys i controlant el
ritme del procés.

b) Preparar la zona de treball (taules, maquinaria i estris) i subministrar les matéries primeres
requerides.

¢) Reposar, seguint instruccions, géneres i materies primeres, en les zones de preelaboracié i
elaboracio de productes basics de fleca i pastisseria.

d) Regenerar productes conservats de forn i pastisseria, utilitzant les técniques adequades de
descongelacid, entre d'altres.

e) Realitzar preelaboracions i elaboracions complexes de fleca i pastisseria, seguint
instruccions i aplicant les técniques de manipulacié de materies primeres.

f) Conservar preelaboracions i elaboracions de forn, pastisseria i pastisseria, utilitzant
diferents metodes, com ara refrigeracié i envas al buit, entre d'altres, garantint la seva
posterior regeneracio i Us.

g) Presentar de forma atractiva els productes acabats de forn i pastisseria per facilitar la seva
promocié, venda i respondre a imatge de I'empresa, utilitzant criteris comercials i altres
indicacions.

h) Atendre a clients durant la venda o en qualsevol altre moment, seguint el procediment i els
protocols establerts.

i) Comunicar al superior les disfuncions i anomalies observades en el funcionament d'equips i
utillatges, utilitzant fitxes o altres procediments de comunicacio establerts.

j) Adaptar-se a les noves situacions laborals originades per canvis tecnologics i organitzatius
en la seva activitat laboral, utilitzant les ofertes formatives al seu abast i localitzant els
recursos mitjancant les tecnologies de la informacio i la comunicacio.

k) Complir les tasques propies del seu nivell amb autonomia i responsabilitat, emprant criteris
de qualitat i eficiencia en el treball assignat i efectuant de forma individual o com a membre
d'un equip.

[) Comunicar-se eficagment, respectant I'autonomia i competéncia de les diferents persones
gue intervenen en el seu ambit de treball, contribuint a la qualitat del treball realitzat.

m) Assumir i complir les mesures de prevencié de riscos i seguretat laboral en la realitzacio de
les activitats laborals, evitant danys personals, laborals i ambientals.
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n) Complir les normes de qualitat, d'accessibilitat universal i disseny per a tots que afecten la
seva activitat professional.

0) Actuar amb esperit emprenedor, iniciativa personal i responsabilitat en I'eleccié dels
procediments de la seva activitat professional.

p) Exercir els seus drets i complir amb les obligacions derivades de la seva activitat
professional, d'acord amb el que estableix la legislacié vigent, participant activament en la
vida economica, social i cultural.

2.3 Relacié de qualificacions i unitats de competéncia del Cataleg Nacional de
Qualificacions Professionals incloses en el perfil professional

2.3.1 Quialificacions professionals completes:

HOT414_1: Operacions basiques de pastisseria (RD 1179/2008, d’11 de juliol), que comprén les
seglients unitats de competéncia:

UC1333_1: Executar operacions basiques d’aprovisionament intern i conservacio de
preelaboracions i elaboracions de pastisseria.

UC1334 _1: Preelaborar, elaborar i presentar elaboracions senzilles de pastisseria i assistir
en elaboracions complexes.

2.4 Entorn professional

2.4.1 Aquest professional exerceix la seva activitat en forns i pastisseries treballant per compte
d'altri en petites, mitjanes i grans empreses d'aquest sector productiu. Aixi mateix, pot
desenvolupar la seva activitat, seguint instruccions i amb cert grau d'autonomia, en petits
establiments dedicats a la produccié i venda d'aquests productes.

2.4.2 Les ocupacions i llocs de treball més rellevants son els seglents:

- Auxiliar de pastisseria i forneria.

- Auxiliar de pastisseria

- Auxiliar de magatzem de pastisseria.

- Empleat/da d’establiment de pastisseria.

3. Ensenyaments del perfil professional
3.1. Objectius generals del perfil
Els objectius generals d’aquest perfil professional sén els seglents:

a) ldentificar i valorar les matéries primeres que s'utilitzen en I'elaboracié de productes de forn
i pastisseria i les seves aplicacions en cada fase del procés productiu per a la realitzacié de
tasques basiques de recepcio i preparacié de materies primeres i productes auxiliars.

b) Realitzar el manteniment basic de maquinaria, motlles i utillatges utilitzats en I'elaboracio
de productes de fleca i pastisseria per a la posada a punt de la zona de treball.

c) Aplicar les técniques i maquinaries adequades segons el tipus de productes preelaborats o
elaborats per procedir a la seva conservacio i posterior regeneracio.

d) Aplicar procediments i utilitzar els equips adequats per etiquetar, envasar i embalar
productes de fleca i pastisseria.

e) Aplicar les técniques que es requereixen per realitzar preelaboracions i elaboracions de
pastisseria i fleca.
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f) Emprar procediments de registre i transmissio d'informacié per a la comunicacio de
disfuncions i anomalies.

g) Aplicar procediments d'acabat i presentacio dels productes de fleca i pastisseria per a la
seva atractiva exposicio i venda.

h) Aplicar protocols de venda de productes de pastisseria i fleca per a l'atencié al client.

i) Reconeixer les especificacions que han de complir les arees de treball, equips i
instal-lacions per a realitzar les operacions de neteja i higiene.

J) Aplicar mesures higienicosanitaries, coneixent la normativa de seguretat alimentaria per a
intervenir en les operacions de conservacio, regeneracio, preelaboraci6 i elaboracio de
productes de fleca i pastisseria.

k) ldentificar materials i tecniques d'empaquetat, relacionant-los amb el tipus de producte i la
imatge de I'empresa per fer la presentacio atractiva de producte.

I) Identificar les necessitats dels clients i la informacioé precisa per a satisfer-les, aplicant
tecniques i protocols de resolucié d'incidencies i queixes per atendre els clients.

m) Comparar i seleccionar recursos i ofertes formatives existents per a l'aprenentatge al llarg
de la vida per adaptar-se a les noves situacions laborals i personals.

n) Desenvolupar la iniciativa, la creativitat i I'esperit emprenedor, aixi com la confianga en si
mateix, la participacio i I'esperit critic per a resoldre situacions i incidéncies tant de I'activitat
professional com de la personal.

0) Desenvolupar treballs en equip, assumint els seus deures, respectant els altres i cooperant
amb ells, actuant amb tolerancia i respecte als altres per a la realitzacio efica¢ de les
tasques i com a mitja de desenvolupament personal.

p) Utilitzar les tecnologies de la informacié i de la comunicacié per informar-se, comunicar-se,
aprendre i facilitar les tasques laborals.

g) Relacionar els riscos laborals i ambientals amb l'activitat laboral amb el proposit d'utilitzar
les mesures preventives corresponents per a la proteccio personal, evitant danys a les
altres persones i en el medi ambient.

r) Desenvolupar les técniques de la seva activitat professional assegurant I'eficacia i la
gualitat en el seu treball, proposant, si escau, millores en les activitats de treball.

s) Reconéixer els seus drets i deures com a agent actiu en la societat, tenint en compte el
marc legal que regula les condicions socials i laborals per participar com a ciutada
democratic.

3.2 Moduls professionals
Els moduls d’aquest perfil professional, sén els que a continuacié es relacionen:

3017. Processos basics de pastisseria.

MFPEQ37 Operacions basiques de forneria.

MFPEOQ32 Atenci6 al client i dispensacio en pastisseria i forneria
MFCT. Formacio en centres de treball.

MPI. Projecte integrat

MPRL. Formacié basica en prevencié de riscos.
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3.3 Desenvolupament dels moduls:

Modul Professional: Processos basics de pastisseria
Codi: 3017

Resultats d’aprenentatge i criteris d’avaluacio

1. Conserva géneres crus i elaborats per a la seva posterior regeneracio i Us, operant equips
senzills i utilitzant técniques especifiques segons e tipus de producte.

Criteris d'avaluacié

a)
b)
c)
d)
e)

f)

Relaciona les materies primeres que s'utilitzen en pastisseria amb les seves qualitats
fisiques, com ara color, mida i gust, entre d'altres.

Identifica les formes usuals de subministrament de les matéries primeres utilitzades en
pastisseria.

Diferencia els métodes de conservacié de géneres de pastisseria, com ara la congelacié o
I'envas al buit.

Realitza les operacions necessaries per regenerar géneres crus o elaborats, tenint en
compte el seu envasament, emmagatzematge i conservacio.

Aplica les operacions prévies que necessiten els productes crus i elaborats en funcié del
meétode o equip escollit per a la seva regeneracio.

Reconeix la importancia d'obtenir el maxim rendiment de les matéries primeres i productes
conservats per rendibilitzar els costos i evitar desgasts innecessaris

2. Prepara masses senzilles de pastisseria dol¢a i salada, utilitzant técniques basiques
d'elaboracio de productes, com el pastat i la fermentacio, entre d'altres.

Criteris d'avaluaci6

a)
b)
c)
d)
e)

f)
9)
h)
i)
)

Prepara els estris de treball i les matéries primeres per a la seva posterior elaboracio a
partir de les fitxes técniques.

Prepara la massa, aplicant procediments segons el tipus i 'acabat previst.

Déna forma a les peces en funcié del productes a elaborar.

Controla el procés de fermentacio.

Verifica la fluidesa, color i flexibilitat del producte, segons els resultats a obtenir

Fregeix els productes, valorant el temps i la temperatura de coccié i aplicant els
procediments de volteig i altres segons els requeriments de qualitat i acabat.

Controla el procés de coccié en el forn, valorant el temps i la temperatura i aplicant
procediments de rectificacid, segons les observacions realitzades.

Valora la utilitzacié dels motlles, equips i temperatures de les masses obtingudes, segons
es destinin al seu Us immediat o a 'emmagatzematge.

Aplica els procediments adequats en I'Us de les matéries primeres i dels mitjans energétics,
avaluant el seu efecte en els costos de produccio.

Aplica métodes i productes de neteja durant els procediments d'elaboraci6 i coccioé per
mantenir a punt la maquinaria i utillatge utilitzats en I'elaboracié de masses, valorant les
normes d'higiene en I'elaboracié d'aliments.

3. Prepara pastes dolces i salades de poca complexitat, utilitzant técniques basiques per obtenir
productes de pastisseria acabats o preparats d'Us posterior.

Criteris d'avaluaci6

a)
b)

c)

Prepara els estris de treball i les matéeries primeres per a la seva posterior elaboracio a
partir de la valoracio de les fitxes técniques.

Prepara pastes basiques dolces i salades, aplicant procediments segons el tipus i 'acabat
previst.

Aboca la pasta basica dolca o salada sobre el motllo, verificant la seva fluidesa, color i
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flexibilitat, segons els acabats previstos

d) Dona forma a les peces en funcié del productes a elaborar.

e) Valora el temps i la temperatura de coccié i aplica els procediments requerits de qualitat i
acabat.

f) Controla el procés de coccio, valorant el temps i la temperatura i aplicant procediments de
rectificacio, segons les observacions realitzades.

g) Valora la utilitzacié dels motlles els recipients, els equips i les temperatures de les pastes
obtingudes, segons es destinin al seu Us immediat o a 'emmagatzematge.

h) Aplica els procediments adequats en I'is de les materies primeres i dels mitjans energetics,
avaluant el seu efecte en els costos de produccio.

i) Aplica métodes i productes de neteja durant els procediments d'elaboracié i coccié per
mantenir a punt la maquinaria i utillatge utilitzats en l'elaboracié de pastes, valorant les
normes d'higiene en l'elaboracio d'aliments.

4. Realitza activitats auxiliars en la preparacié de cremes i farcits dolgos i salats, utilitzant
técniques basiques d'elaboracidé, de manera que resultin aptes per al seu consum i Us posterior en
productes de pastisseria.

Criteris d'avaluacio

a) Prepara els estris de treball i les matéries primeres per a la seva posterior elaboraci6 a
partir de la valoracio de les fitxes técniques.

b) Prepara cremes basiques elaborades a partir de productes lactis o batuts i els diferents
tipus de farcits, dolgos i salats, realitzats a partir de fruites, verdures, arrossos i picades,
entre d'altres, aplicant procediments segons tipus i acabat previst.

c) Prepara cremes i farcits per a productes de forn, segons recepta i procediment d'aplicacio.

d) Valora el temps i la temperatura de cocci6 i aplica els procediments requerits de qualitat i
acabat.

e) Controla el procés de coccid, valorant temps i temperatures i aplicant procediments de
rectificacio, segons les observacions realitzades.

f) Aplica les cremes i farcits sobre el producte, verificant la seva fluidesa, color i textura,
segons acabats previstos.

g) Valora la utilitzacié dels motlles, equips i temperatures de les pastes i farcits obtingudes,
segons es destinin al seu Us immediat 0 emmagatzematge.

h) Aplica procediments en I'Us de les matéries primeres i dels mitjans energeétics, avaluant el
seu efecte en els costos de produccio.

i) Aplica métodes i productes de neteja durant els procediments d’elaboracié i coccio per
mantenir a punt la maquinaria i utillatge utilitzats en I'elaboracié de cremes i farcits dolgos i
salats, valorant les normes de higiene en I'elaboraci6 d'aliments.

5. Realitza activitats auxiliars a la preparacié de xarops, confitures i gelatines, utilitzant tecniques
basiques d'elaboracié de manera que resultin aptes per al seu consum i Us posterior en productes
de pastisseria.

Criteris d'avaluaci6

a) Prepara els estris de treball i les matéries primeres per a la seva posterior elaboraci6 a
partir de la valoracio de les fitxes técniques.

b) Prepara xarops, confitures i gelatines realitzats a partir de fruites, licors i sucres, entre
d'altres, aplicant procediments segons tipus i acabat previst.

c) Prepara xarops, confitures i gelatines per a productes de forn segons recepta i procediment
d'aplicacio.

d) Aplica sobre el producte els xarops, confitures i gelatines verificant la seva fluidesa, color i
extensid, segons acabats previstos.

e) Controla el procés d'elaboracid, valorant temps i temperatures i aplicant procediments de
rectificacio, segons les observacions realitzades.

f) Valora la utilitzacié dels motlles, equips i temperatures dels xarops, confitures i gelatines
obtinguts, segons es destinin al seu us immediat o 'emmagatzematge.
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g) Aplica procediments en I'Gs de les matéries primeres i dels mitjans energetics, avaluant el

h)

seu efecte en els costos de produccio.

Aplica métodes i productes de neteja durant els procediments d'elaboracio i coccio per
mantenir a punt la maquinaria i utillatge utilitzats en I'elaboraci6 de cremes i farcits, valorant
les normes d'higiene en l'elaboracié d'aliments.

6. Prepara xocolates, granissats, batuts, sucs, cafées i infusions i altres begudes elaborades a partir
d'especificacions per al seu consum directe.

Criteris d'avaluaci6

a)
b)
c)
d)
e)
f)

9)

Prepara els estris de treball i les matéries primeres per a la seva posterior elaboracio a
partir de la valoracio de les fitxes técniques.

Prepara begudes especifiques de pastisseries realitzades a partir de fruites, licors i sucres,
entre d'altres, aplicant procediments segons tipus i acabat previst.

Valora el temps i la temperatura d'elaboracio i aplica els procediments requerits, segons
requeriments de qualitat i acabat.

Controla el procés d'elaboracié, valorant temps i temperatures i aplicant procediments de
rectificacio, segons les observacions realitzades.

Valora la utilitzacié dels recipients, equips i temperatures de les begudes especifiques
obtingudes, segons es destinin al seu Us immediat o emmagatzematge.

Aplica procediments en I'is de les matéries primeres i dels mitjans energétics, avaluant el
seu efecte en els costos de produccié.

Aplica métodes i productes de neteja durant els procediments d'elaboracio i coccid per
mantenir a punt la maquinaria i utillatge utilitzats en I'elaboracié de begudes especifiques
de pastisseries, valorant les normes d'higiene en I'elaboracié d'aliments.

7. Compleix les normes higienicosanitaries de seguretat laboral i de manipulacié d’aliments per
evitar riscos laborals, ambientals i de toxiinfeccions alimentaries en I'elaboracié de masses i farcits.

Criteris d'avaluaci6

a)
b)
c)
d)
e)

f)

Observa les normes higienicosanitaries, de seguretat laboral i de manipulacié d'aliments en
pastisseria, referents a instal-lacions, maquinaria i estris.

Valora la perillositat que suposa la manipulacié dels materials, eines, estris i maquines
utilitzats en la pastisseria.

Aplica les mesures de seguretat i de proteccié personal i col-lectiva en I'execucio
d'operacions en l'area de treball.

Identifica les causes més frequients d'accidents en la manipulacié de materials, eines,
maquines i equips de treball emprats.

Reconeix l'etiquetatge dels estris i productes de neteja, tenint en compte les seves
propietats i aplicacions per garantir eficacia, seguretat i respecte ambiental.
Selecciona els productes i estris de neteja autoritzats, tenint en compte la maquinaria i
utillatge utilitzats en les elaboracions de productes de pastisseria.

Durada: 264 hores.

Continguts basics

Continguts

Conservacio i regeneracio de géneres crus i elaborats:

Materies primeres més comunes en pastisseria: farines, greixos, ous i ovoproductes, sucre
i lactics. Classificaci6 i aplicacions.

Presentaci6 de les matéries primeres.

Necessitats basiques de conservacié de les materies primeres en temps i forma. Métodes
de conservacio. Equips utilitzats.
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Envasament de les materies primeres.
Fases del procés de regeneracio de les matéries primeres. Métodes i equips.
Optimitzaci6 i rendibilitat dels géneres.

Preparaci6 de masses fermentades senzilles de pastisseria:

Fitxes técniques, maquinaria i utillatge.
Masses basiques: per a fregir i per a coure al forn.
- Fregides: rosquilles, bunyols i altres.
- Enfornades: de mdltiples aplicacions dolces i salades i brioix.
Cocci6 de masses: fregides i en el forn. Control i rectificacio del procés de coccio.
Emmagatzematge i Us de les masses.
Equips per regenerar masses.
Métodes de neteja i manteniment basic de maquinaria i equips.

Preparacio de pastes dolces i salades basiques:

Fitxes técniques, maquinaria i utillatge.
Pastes basiques, dolces i salades: batudes i emulsionades, escaldades, trencades i
fullades.
- Batudes i emulsionades: pa de pessic, magdalenes i plum cake.
- Escaldades: choux i xurros.
- Trencades: brisa salada i dolga.
- Fullades: full basic.
Métodes de coccid de les pastes. Coccid en el forn. Control i rectificacio de la coccio.
Emmagatzematge i Us de les pastes dolces i salades.
Equips per regenerar masses.
Métodes de neteja i manteniment basic de maquinaria i equips.

Preparacio de cremes i farcits dolgos i salats:

Fitxes técniques, maquinaria i utillatge.
Cremes i farcits basics.
- Apartir de productes lactics i batuts.
- Apartir de verdures.
- Apartir de fruites, fruits secs i altres.
- A partir de picada de carn, peix i escabetxos.
Processos d’elaboracié de cremes i farcits.
Métodes de coccid de les cremes i farcits. Control i rectificacid de la coccié de cremes i
farcits.
Emmagatzematge i Us de les cremes i farcits dolcos i salats
Equips per regenerar cremes i farcits.
Métodes de neteja i manteniment basic de maquinaria i equips.

Preparacio de xarops, confitures i gelatines:

Fitxes técniques, maquinaria i utillatge.

Xarops, confitures i gelatines. A partir de fruites, almivars, sucres, espessidors i altres.
Caracteristiques.

Processos d’elaboracié de xarops, confitures i gelatines. Control i rectificacio dels
processos d’elaboracié.

Métodes de coccié de xarops, confitures i gelatines.

Aplicacions de xarops, confitures i gelatines.

Emmagatzematge i Us dels xarops, confitures i gelatines.

Equips per regenerar xarops, confitures i gelatines.

Métodes de neteja i manteniment de maquinaria i equips.

Preparacio de xocolates, granissats, batuts, sucs, cafés i infusions:

Fitxes técniques, maquinaria i utillatge.
Begudes d'Us en pastisseria. A partir de fruites, licors i sucres.
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Metodes d'elaboracio de les begudes d'Us en pastisseria. Control i rectificacio dels
processos d’elaboracid.

Presentacié de les begudes d'Us en pastisseria.

Emmagatzematge de les begudes d’'Us en pastisseria.

Equips per a regenerar les begudes d'Us en pastisseria.

Métodes de neteja i manteniment basic de maquinaria i equips.

Compliment de les normes higienicosanitaries de seguretat laboral, i de manipulacié d'aliments en
I'elaboracié de masses i farcits:

Normatives higienicosanitaries i de seguretat laboral.

Identificacié de riscos i perillositat.

Mesures de seguretat

Causes freqlients d'accidents: talls, cremades i ferides.

Prevencio de riscos.

Higiene alimentaria i manipulacio d’aliments. Requisits dels manipuladors d’aliments.
Riscos per a la salut derivats d’una incorrecta manipulacié dels aliments.

Els productes de neteja. Etiquetatge i utilitzacio.

Recollida, classificaci6 i eliminacié de residus

Moduls de formaci6 professional especifica del perfil professional del programa de
formacié i insercié (PFI):

Operacions basiques de forneria
Codi: MFPEO31

Resultats d’aprenentatge i criteris d’avaluacio

1. Elabora diferents tipus de pans senzills, utilitzant les materies primeres i la maquinaria adients i
aplicant les técniques basiques per a la seva obtencio.

Criteris d'avaluaci6

a)
b)
c)

d)

Identifica i relaciona les matéries primeres que s'utilitzen en forneria amb les seves
gualitats fisiques, com ara colors i textures, entre d'altres.

Prepara la maquinaria, estris i matéries primeres, segons la fitxa técnica de procediments
per a I'elaboraci6 de pans.

Relaciona la fermentaci6 del llevat, premsat o fresc i quimic entre d'altres, amb els diferents
tipus de masses i I'elaboracié dels pans.

Reconeix les textures propies de les principals masses d'acord a estandards d'idoneitat,
com elasticitat, olor i color, entre altres, que es requereixen per a cada tipus de pa.

Obté la massa seguint el procediment establert.

Valora els temps de repods de les masses i la fermentacié per a I'obtencié d'un producte que
doni un resultat optim.

Dona forma a les masses per obtenir 'acabat i la presentacié desitjada del producte.

Aplica les técniques de coccié adequades per elaborar diferents tipus de pans (pa comd,
pans especials i pans semicuits, entre d'altres).

Segueix les fases de I'elaboraci6 dels tipus de pans més habituals.

Aplica tecniques de conservacié i regeneracio segons la naturalesa del pa.

Aplica métodes i productes de neteja per mantenir a punt la maquinaria i utillatge utilitzats
en l'elaboracio del pa.

Durada: 70 hores
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Continguts basics

Elaboracié de diferents tipus de pans senzills utilitzant la maquinaria i les matéries primeres
adients:
- Materies primeres. Tipus i caracteristiques basiques.
- Farines: de blat, integrals, de cereals entre altres.
- Llevats. Tipus i presentacions comercials. Llevat quimic. Funci6 en el processos
d’elaboracio.
- Ous i ovoproductes.
- Matéries grasses: greixos d’origen animal i d’origen vegetal.
- Lactics: llets, nates i altres.
- Sucres.
- Magquinaria i estris. Caracteristiques basiques, funcio i utilitzacié.
- Caracteristiques de les masses. Textura, elasticitat i color entre altres.
- Preparacio i fermentaci6 de les masses.
- Formacio de les peces: divisié, fenyiment, format i modelatge.
- Tecniques de coccid per als pans.
- Acabat i presentaci6 dels pans.
- Técniques de conservacié i regeneracio del pa.
- Neteja de maquinaria i manteniment basic de maquinaria i equips.
- Aplicacio de les normes higienicosanitaries.

Atencié al client i dispensacio6 en pastisseriai forneria
Codi: MFPE032

Resultats d’aprenentatge i criteris d’avaluacio

1. Aplica técniques de comunicacié en I'atencio a clients i possibles clients en 'ambit de la seva
responsabilitat, aplicant protocols establerts.

Criteris d’avaluacié

a) lIdentifica les caracteristiques basiques del client tipus del producte i/o servei de la
professio, i del seu comportament.

b) lIdentifica probables situacions d’atencié al client en la professio.

c) Obté informacié de clients i possibles clients, segons instruccions rebudes.

d) Utilitza tecniques de comunicacio verbal.

e) Empra técniques de comunicacio no verbal.

f) Manté actituds que afavoreixin la comunicacio.

g) Manté converses, utilitzant les formules, lexic comercial i nexes de comunicacio.

h) Respon a diferents tipus de glestions professionals basiques utilitzant el lexic comercial i el
registre adequats.

i) S’expressa amb correccid i de forma efectiva en una comunicacio professional habitual.

j) Manté una actitud conciliadora i sensible respecte als altres, mostrant cordialitat i amabilitat
en el tracte.

k) Transmet informacio de la professiéo amb claredat, de forma ordenada, estructura clara i
precisa.

2. Realitza les activitats auxiliars de venda en I'establiment comercial o en el lliurament a domicili i
informa al client del servei realitzat, utilitzat els protocols d’actuacio establerts per 'empresa.

Criteris d’avaluacié
a) Lliura al client els articles elaborats segons els protocols establerts.
b) Informa dels serveis realitzats i els temps emprats.
c) Recull la conformitat del client amb el bé i/o servei rebut, segons instruccions rebudes.
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d)
e)

f)

9)

Embolica i/o envasa el producte per al lliurament al client, segons els protocols establerts.
Identifica i/o emet el document justificant del cobrament de la venda del bé i/o servei
d’acord amb les instruccions rebudes.

Realitza el cobrament en efectiu, donant el canvi, en cas necessari, amb exactitud i
claredat, i verificant 'autenticitat de monedes i bitllets.

Manté en tot moment el respecte cap al client.

3. Col-loca en mostradors, aparadors i expositors, productes de forn i pastisseria, atenent les
caracteristiques dels productes i seguint técniques basiques de venda.

Criteris d'avaluaci6

a)
b)
C)
d)
e)

f)

Identifica criteris fisics i comercials que determinen la col-locacié de productes de forn i
pastisseria en diferents zones i nivells.

Diferencia els efectes que produeixen en el consumidor els diferents models d'ubicar els
productes.

Compara diferents métodes utilitzats per a la classificacioé del producte per grups i
categories en els expositors.

Col-loca els productes de forn i pastisseria, segons el grup, ubicacié respecte l'obrador,
efecte visual a aconseguir, entre altres.

Marca les etiquetes d'identificacié, venda i control dels productes, utilitzant lectors optics i
equips de lectura de codis de barres.

Aplica les mesures especifigues de manipulacio i higiene dels diferents productes.

Durada: 66 hores.

Continguts basics

Aplicacié de técniques de comunicacioé comercial:

El procés de comunicacio. Agents i elements que intervenen. Canals de comunicacié amb
el client.

Barreres i dificultats comunicatives. Estratégies per a superar o minimitzar les barreres i
dificultats.

Comunicacio verbal. Emissio i recepcioé de missatges orals.

Motivacio, frustracié i mecanismes de defensa. Comunicacié no verbal.

Empatia i receptivitat.

Habilitats socials aplicades a la professié: empatia, capacitat de comunicacid, flexibilitats,
responsabilitat i organitzacio.

Protocols d’atencio al client de la professio.

Activitats auxiliars de venda i informaci6 al client:

Rols, objectius i relacio client-professional.

Tipologia de client i relacié amb la prestacio del servei.

Atencié personalitzada com a base de la confianga en I'oferta del servei.
Necessitats i gustos del client. Criteris de valoracié de la satisfaccié del client amb el
producte o servei rebut.

Objeccions dels clients. Tractament.

Parametres clau per a la classificacié del producte rebut o la prestacio de serveis
sol-licitada.

Servei postvenda.

Fidelitzaci6 del client.

Documentaci6 basica vinculada al lliurament de productes o la prestacio de serveis.

Col-locaci6 de productes de forn i pastisseria en mostradors, aparadors i expositors:
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Concepte i funcio del taulell, aparador i expositor.

Efectes en el consumidor de la distribucioé dels productes.

Métodes de classificacié de productes dol¢os i salats de forn i pastisseria, segons zones
d'exposicio.

Col-locacié dels productes en els expositors.

Etiquetatge de productes.

Aplicacio de les normes higienicosanitaries i de manipulacié d’aliments.

Normes de seguretat i de prevencio de riscos laborals.

Moduls de formacio6 professional comuns atots els perfils

Modul: Formacié en centres de treball
Codi: MFCT

Resultats d’aprenentatge i criteris d’avaluacio

1. Identifica I'estructura, I'organitzacié i les condicions de treball de 'empresa, centre o establiment
i les relaciona amb les activitats que realitza de la seva especialitzacio.

Criteris d’avaluacio:

a)

b)

c)
d)
e)

f)
9)

h)

i)
)

Identifica les caracteristiques generals de 'empresa, centre o establiment i 'organigrama i
les funcions de cada area.

Identifica els procediments de treball en el desenvolupament de I'activitat.

Identifica les competéncies dels llocs de treball en el desenvolupament de I'activitat.
Identifica I'entorn de 'empresa, tipus de clients i proveidors.

Identifica les activitats de responsabilitat social de 'empresa, centre o servei envers
'entorn.

Identifica el canals de comunicacié més freqlients en 'empresa o establiment.

Relaciona avantatges i inconvenients de I'estructura de I'empresa o establiment davant
d’altres tipus d’organitzacio relacionades.

Identifica el conveni col-lectiu o el sistema d relacions laborals al qual s’acull 'empresa o
establiment.

Valora les condicions de treball en el clima laboral de 'empresa o establiment.

Valora i sap treballar en equip per aconseguir amb eficacia els objectius pactats en el pla
d’activitat.

2. Desenvolupa actituds correctes i étiques laborals propies de l'activitat professional d’acord amb
les caracteristiques del lloc de practiques i els procediments establerts pel centre de treball.

Criteris d’avaluacio:

a)
b)
c)
d)
e)
f)

9)
h)
)

)

Compileix I'horari de treball.

Mostra una presentacio i higiene personal correcta.

Es mostra responsable en les tasques assignades.

S’adapta als canvis de les tasques assighades.

Valora les seves activitats professionals en el lloc de practiques.

Manté i deixa organitzat el seu lloc de treball.

Té cura dels materials, equips de treball i eines que utilitza en la seva practica diaria.
Manté una actitud clara de respecte vers el medi ambient.

Es coordina amb el personal del seu equip on fa les practiques.

Estableix una comunicacié i relacié correcta amb el personal de 'empresa o establiment.
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3. Realitza les activitats formatives de referencia seguint protocols establerts pel centre de treball.

Criteris d’avaluacio:

a)
b)
C)
d)
e)

Realitza les tasques segons els procediments establerts.

Identifica les caracteristiques particulars dels mitjans de produccio, equips i eines.
Aplica i segueix les normes de riscos laborals en 'activitat professional.

Fa Us dels equips de proteccio individual segons activitat de especialitat que cursa.
Entén, interpreta i expressa la informacié amb la terminologia i els mitjans propis de
l'activitat.

Durada: 180 hores

Conti

nguts basics

Estructura i organigrama d’'una empresa o establiment.

Canals de comunicaci6 i bones practiques laborals

Treball en equip.

Autonomia en el treball.

Capacitat en el treball.

Compromis.

Respecte per la diversitat d’opinions.

Planificacio.

Normes de prevencio de riscos laborals caracteristiques i propies del lloc de practiques.
Normes i respecte cap al medi ambient.

Modul: Projecte integrat

Codi:

MPI

Resultats d’aprenentatge i criteris d’avaluacié.

1. Aplica de manera globalitzada diverses competéncies desenvolupades al llarg del procés
d’aprenentatge relacionades amb el perfil professional i amb I'entorn laboral corresponent.

Criteris d’avaluacio:

a)
b)
C)
d)
e)

Realitza les activitats seguint pautes tedriques apreses per la posada en marxa el projecte
Identificar les necessitats del projecte.

Identifica les fases del projecte

Amplia coneixements i fa recerca d’informacio per realitzar el projecte, si s’escau.

Fa Us de les TIC per fer recerca i completar les fases del projecte.

2. Desenvolupa actituds i aptituds que segueixen al model que promou al maxima la vinculacié

amb |

‘entorn productiu, el treball en contextos reals i I'exposicié i difusié del treball a I'exterior.

Criteris d’avaluacio:

a)
b)
c)
d)
e)

f)

Sap escolar i rebre instruccions en benefici del projecte i del grup de treball
Sap treballar de manera autonoma quan ho requereix el projecte.

Acaba les tasques encomanades de manera correcta.

Sap treballa en equip i valora la feina dels altres

Respecta els temps de les fases del projecte.

Es mostra actiu i amb interés per acabar el Projecte amb el temps marcat.

Durada: 40 hores (transversals)
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Continguts basics

Organitzacié d’un projecte en un ambit real de feina:

Planificacio de les fases del PI
Treball en Equip.

Autonomia en el treball.

Capacitat en el treball.

Compromis.

Respecte per la diversitat d’opinions.

Modul: Formacié basica en prevencié de riscos laborals
Codi: MPRL

Resultats d'aprenentatge i criteris d'avaluacio

1. Avalua els riscos derivats de l'activitat professional, analitzant les condicions de treball i els
factors de risc presents en I'entorn laboral.

Criteris d’avaluacio:

a)
b)
C)
d)

e)

Valora la importancia de la cultura preventiva en tots els ambits i activitats de 'empresa.
Relaciona les condicions laborals amb la salut del treballador.

Classifica els factors de risc en I'activitat i els danys derivats dels mateixos.

Identifica les situacions de risc més habituals en els entorns de treball derivats d’aquest
perfil professional.

Identifica les condicions de treball amb significacio per a la prevencio en els entorns de
treball relacionats amb el perfil professional.

2. Aplica mesures de prevencio i proteccio individual i col-lectiva, determinant les més adequades
a les tasques i funcions d’aquest perfil professional.

Criteris d’avaluacio:

Determina les técniques de prevencid i de proteccié individual i col-lectiva que s’han
d’aplicar per evitar els danys en el seu origen i minimitzar les seves consequeéncies en cas
gue siguin inevitables.

Analitza el significat i 'abast dels diferents tipus de senyalitzacié de seguretat.

Identifica els protocols d’actuacié en cas d’emergéncia.

Identifica la composicio i I's de la farmaciola de I'empresa.

Identifica els requisits i les condicions per a la vigilancia de la salut del treballador o
treballadora i la seva importancia com a mesura de prevencio.

Durada: 35 hores

Continguts basics

Avaluacio de riscos professionals

L'avaluacio de riscos en 'empresa com a element basic de I'activitat preventiva.
Importancia de la cultura preventiva en totes les fases de I'activitat professional.

Efectes de les condicions de treball sobre la salut.

Risc professional. Analisi i classificacio de factors de risc.

Riscos genérics en el seu sector professional.

Determinacio dels possibles danys a la salut dels treballadors que poden derivar-se de les
situacions de risc detectades en el seu sector professional.
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Aplicacié de mesures de prevencio i proteccié en 'empresa

- Identificaci6 de les mesures de prevencié i protecci6 individual i col-lectiva.

- Interpretacié de la senyalitzacié de seguretat.

- Consignes d’actuacio davant d’'una situacié d’emergencia.

- Protocols d’actuacié davant d’'una situacioé d’emergéncia.

- ldentificacio dels procediments d’atencié sanitaria immediata.
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