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1. DENOMINACION DEL CERTIFICADO (ES)

Certificado de Profesionalidad de nivel 2 en
INAF0109 PASTELERIA Y CONFITERIA

2. TRADUCCION DE LA DENOMINACION DEL CERTIFICADO (EN)

Professional Certificate level 2 in
INAF0109 PASTRY AND CONFECTIONERY
(Esta traduccion no tiene caracter oficial)

3. PERFIL DE COMPETENCIAS

El titular de este certificado de profesionalidad tiene adquirida la competencia general de realizar, organizar y conducir
las operaciones necesarias para fabricar productos de pasteleria y confiteria, controlando el aprovisionamiento y el
almacenamiento de las materias primas y de los productos terminados, elaborando masas, pastas y productos basicos
de pasteleria-reposteria, asi como de confiteria, chocolateria, galleteria y otras, todo ello con el acabado, la
decoracidn, el envasado y la presentacién adecuados y con la calidad e higiene requeridas. Esta competencia general
se concreta en las siguientes unidades de competencia (UC):

— Controlar el aprovisionamiento, el almacenamiento 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 elaboracién (UC0305_2).

— Realizar y/o controlar las operaciones de elaboracién de masas, pastas y productos basicos de multiples
aplicaciones para pasteleria-reposteria (UC0306_2).

— Realizar y/o controlar las operaciones de elaboracion de productos de confiteria, chocolateria, galleteria y
otras elaboraciones (UC0307_2).

— Realizar el acabado y decoracién de los productos de pasteleria y confiteria (UC0308_2).

— Realizar el envasado y presentacion de los productos de pasteleria y confiteria (UC0309_2).

— Aplicar la normativa de seguridad, higiene y proteccién del medio ambiente en la industria alimentaria
(UC0310_2).

Las competencias profesionales se adquieren conforme a los resultados de aprendizaje especificados en los Mddulos
formativos (MF):

— Almacenaje y operaciones auxiliares en pasteleria y confiteria (MF0305_2).

— Elaboraciones basicas para pasteleria y reposteria (MF0306_2).

— Productos de confiteria y otras especialidades (MF0307_2).

— Acabado y decoracion de productos de pasteleria y confiteria (MF0308_2).

— Envasado y presentacion de productos de pasteleria y confiteria (MF0309_2).

— Seguridad e higiene en pasteleria y confiteria (MF0310_2).

—  Formacion practica en centros de trabajo en Pasteleria y confiteria (MP0218)

(Véase base legal para conocer todos los resultados de aprendizaje adquiridos por el poseedor de este Certificado

en cada MF).

A modo de referente, los resultados de aprendizaje de la Formacién Practica en centros de trabajo que completan

y refuerzan los adquiridos en el resto de mddulos formativos, son:

— Recepcionar y almacenar las materias primas y auxiliares de pasteleria-confiteria, segin los procedimientos e
instrucciones establecidos, realizando los controles basicos e interpretando los resultados obtenidos.

— Intervenir en la preparacidon de los equipos, montaje y ajuste de los dispositivos, accesorios y utillajes
necesarios, aplicando la normativa de prevencion de riesgos laborales y proteccién ambiental.

— Participar en las operaciones de elaboracién de productos de pasteleria aplicando la normativa de seguridad
alimentaria, prevencion de riesgos laborales y proteccién ambiental.

— Realizar las elaboraciones complementarias, composicion y decoracién de productos de pasteleria y
reposteria, segun especificaciones de fabricacién, aplicando la normativa de seguridad alimentaria,
prevencién de riesgos laborales y proteccion ambiental.

— Intervenir en los procesos industriales de obtencion de productos del cacao, consiguiendo la calidad e higiene
requeridas.

— Participar en los procesos industriales de elaboraciéon de productos de confiteria: chocolate y derivados,
golosinas, galleteria y turrones duros y blandos, consiguiendo la calidad e higiene requeridas.
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— Efectuar las operaciones de envasado, almacenamiento, presentacion y expedicidn de productos siguiendo las
instrucciones establecidas por la empresa.

— Participar en los procesos de trabajo de la empresa, siguiendo las normas e instrucciones establecidas en el
centro de trabajo.

4. EMPLEOS QUE PUEDE DESEMPENAR EL TITULAR DE ESTE CERTIFICADO

El Titular de este certificado ejerce su actividad en la industria que elabora productos de pasteleria y confiteria, y
también ejerce su actividad en hoteles, restaurantes y en el sector del comercio de la alimentacién en aquellos
establecimientos que elaboran y venden productos de pasteleria y confiteria. Las ocupaciones y puestos de trabajo
mas relevantes son:

—  Pastelero.

— Repostero (pasteleria).

— Elaborador-decorador de pasteles.

—  Confitero.

—  Churrero.

— Trabajador de la elaboracion de caramelos y dulces.

— Elaborador de caramelos.

— Galletero.

— Trabajador de la elaboracién de galletas.

— Trabajador de la elaboracion de productos de cacao y chocolate.

— Turronero artesanal.

—  Turronero.

— Trabajador de la elaboracion de turrones y mazapanes.

— Operador de maquinas para elaborar caramelos y dulces.

— Operador de maquinas para elaborar productos de cacao y chocolate.

— Operador de maquinas para elaborar turrones y mazapanes.

— Operador de maquinas envasadoras de productos de panaderia y reposteria industrial.

— Operador de cuadro de control para produccion de articulos de panaderia y reposteria industrial.

— Operador de maquinas para elaborar cacao.

5. BASE OFICIAL DEL CERTIFICADO

Organismo oficial que expide el certificado
El Ministerio de Empleo y Seguridad y Social o la administraciéon autondmica en el ambito de sus competencias, en el
nombre del Rey. El Certificado tiene validez en toda Espafia.

Nivel del certificado
El Certificado de profesionalidad de nivel 2 del Repertorio Nacional de Certificados de Profesionalidad se corresponde
con el nivel 3 de la Clasificacion Internacional Normalizada de la Educacion (CINE-P 2011).

El nivel del Marco Europeo de Cualificaciones (MEC):

Escala de valoracién / Acreditacion del certificado
El sistema de calificacidn y superacién de los Mddulos formativos (MF) se expresaran en una escala numérica de 0 a 10.
El valor minimo para la superacion es 5 en cada MF y Apto en el Médulo de Formacién Practica en el Centro de Trabajo.

Las calificaciones finales obtenidas tendran las siguientes valoraciones:
- NoAPTO:0a4,9
- APTO Suficiente: 5a 6,9
- APTO Notable: 7a 8,9
- APTO Sobresaliente: 9 a 10
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Acceso al nivel siguiente de ensefianza o formacion
Con este Certificado de profesionalidad de nivel 2 se puede acceder a un Certificado de profesionalidad de nivel 3 de la
misma Area de la Familia Profesional.

La Administracion educativa reconocera, a efectos de equivalencia y convalidacion, el médulo o médulos profesionales
de los Titulos de FP correspondientes a las unidades de competencia de los médulos formativos de este certificado de
profesionalidad.

Base legal
Real Decreto 646/2011, de 9 de mayo, por el que se establecen trece certificados de profesionalidad de la familia
profesional Industrias alimentarias que se incluyen en el Repertorio Nacional de certificados de profesionalidad y se
actualiza el certificado de profesionalidad establecido como anexo | en el Real Decreto 1380/2009, de 28 de agosto.
(Anexo V, Cédigo: INAF0109)

6. MODOS RECONOCIDOS OFICIALMENTE DE OBTENER EL CERTIFICADO

Este Certificado puede ser obtenido por las siguientes vias:

1. Formativa: Tras superar como apto el programa formativo tanto en modalidad presencial como teleformacién.

2. Reconocimiento de las competencias profesionales adquiridas por experiencia laboral o vias no formales de
formacion: Tras superar el proceso de evaluacion y acreditacién de competencias del conjunto de unidades de
competencia del Certificado de Profesionalidad

3. Formacién dual: Mediante un contrato para la formacidn y el aprendizaje, que puede extenderse desde 1 afo,
0 6 meses por convenio del sector, hasta tres afios, donde se compatibiliza el tiempo de trabajo efectivo con el
tiempo dedicado a la formacidn del programa formativo del Certificado de Profesionalidad y su superacién.

La via formativa (1) exige superar los mddulos formativos y la formacion practica en el centro de trabajo:

Descripcion del programa formativo Porcentaje total del programa Duracion
recibido (%) (en horas)
Mddulos formativos 86 500
Formacion Practica en centros de trabajo 14 80
Duracion total de la formacion hasta obtener el certificado 580

Requisitos de acceso:
- Titulo de Graduado en Educacion Superior Obligatoria; o
- Certificado de Profesionalidad de nivel 1 de la misma area profesional del Certificado.
- En caso de no disponer de alguna de las anteriores acreditaciones o de superior nivel, superacién de las
pruebas de competencia clave.

Mas informacion: Los certificados de profesionalidad son el instrumento de acreditacion oficial de las cualificaciones
profesionales del Catadlogo Nacional de Cualificaciones Profesionales de todas las actividades econdmicas, en el ambito
de la administracion laboral. El Repertorio Nacional de Certificados de Profesionalidad se ordena en tres niveles de
cualificacién (nivel 1, nivel 2 y nivel 3) y, sectorialmente, en 26 familias profesionales y 102 areas profesionales. Mas
informacion disponible en: www.sepe.es

Centro Nacional Europass: www.oapee.es

(*) Nota explicativa. Este documento esta concebido como informacién adicional al Titulo en cuestién, pero no tiene
ningun valor juridico en si mismo. El formato de la descripcidn se basa en los siguientes textos: Resolucién del Consejo
93/ C49/01 de 3 de diciembre de 1992 sobre la transparencia de las cualificaciones, la Resolucion 96 / C 224/04 de 15
de julio de 1996 sobre la transparencia de los certificados de formacion profesional del Consejo, y la Recomendacién
2001/613/CE del Parlamento Europeo y del Consejo, de 10 de julio de 2001, sobre la movilidad en la Comunidad de los
estudiantes, las personas en formacidn, los voluntarios, los profesores y los formadores.

Mds informacion en http://europass.cedefop.eu.int
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