TITULO: Técnico en Panaderia, Reposteria y Confiteria

. DUR. TOTAL horas
MODULO PROFESIONAL ESPECIALIDAD (33 horas en Curso
semana
1°y 21 en 29
Materias primas y procesos en panaderia, pasteleria'y
reposteria PES Procesos en la industria alimentaria 99 3 1°
Seguridad e higiene en manipulacion de alimentos PES Procesos en la |r1dustr|§1 alimentaria 66 2 1°
PES Hosteleria y turismo
Elaboraciones de panaderia y bolleria PT Operaciones y equipos de elaboracion de productos alimentarios 264 8 10
PT Cocina y Pasteleria
Procesos basicos de pasteleria y reposteria PT Operaciones y equipos de elaboracién de productos alimentarios 198 6 1°
PT Cocina y Pasteleria
Elaboraciones de confiteria y otras especialidades PT Operaciones y equipos de elaboracién de productos alimentarios 264 8 1°
PT Cocina y Pasteleria
Ingles PES INGLES 33 1 1°
Operaciones y control de almacén en la industria
alimentaria PT Operaciones y equipos de elaboracién de productos alimentarios 66 2 10
990 30
Postres en restauracion PT Operaciones y equipos de elaboracion de productos alimentarios 147 2°
PT Cocina y Pasteleria
Presentacion y venta de productos de pasteleria 'y
panaderia PES Procesos en la industria alimentaria 63 20
Productos de obrador PES Procesos en la industria alimentaria 252 20
Formacion y orientacion laboral PES FOL 105 20
Empresa e iniciativa emprendedora PES FOL 63 20
630
PES Procesos en la industria alimentaria
PES Hosteleria y turismo
Formacion en centros de trabajo 380 20
PT Operaciones y equipos de elaboracién de productos alimentarios
PT Cocina y Pasteleria
\ TOTAL HORAS 2000




Ciclo de: Panaderia, Reposteria y Confiteria
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12 Elaboraciones de confiteria y otras especialidades 231 h
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28 PES Ingles Ingles 33 h
29 PT Operaciones y equipos de elaboracion de productos alimentarios
30 Operaciones y control de almacén en la industria alimentaria 66 h
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2 PES Procesos en laindustria alimentaria PES Procesos en laindustria alimentaria
3 Productos de obrador 252 h PES Hosteleria y turismo |
4 Presentacion y venta de productos de pasteleria y panaderia 63 h PT Operaciones y equipos de elaboracion| |
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6 PT Cocinay pasteleria | | |
7 Formacion en centros de trabajo 380 h
8
< 9
Z |0
S |1
0 12
< s
< 14
2 |15
% 16 PT Operaciones y equipos de elaboracién de productos alimentarios
I |17 PT Cocinay pasteleria |
18 Postres en restauracion 147 h
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25 Formacién y Orientacion Laboral 105 h
26 Empresa e Iniciativa Emprendedora 63 h




Ciclo de: Panaderia, Reposteriay ”

L SEMANA DEL PRIMER PERIODO/ANO | || 990 Horas
Confiteria
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Materias primas y procesos en panaderia, pasteleria y reposteria 99 h (PES Procesos en la industria alimentaria)

Elaboraciones de panaderia y bolleria 264 h (PT Operacuiones y equipos de elaboracion de productos alimentarios, PT Cocina y pasteleria)
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Procesos basicos de pasteleria y reposteria 198 h (PT Operacuiones y equipos de elaboracion de productos alimentarios

PT Cocina y pasteleria;

HORAS A LA SEMANA

Elaboraciones de confiteria y otras especialidades 264 h (PT Operacuiones y equipos de elaboracion de productos

alimentarios, PT Cocina y pasteleria

Operaciones y control de almacén en la industria alimentaria 66 h (PT Operacuiones y equipos de elaboracion de productos alimentarios)

Seguridad e higiene en manipulacién de alimentos 66 h (PES procesos en la industria alimentaria, PES hosteleria y turismo)

Ingles 33 h (PES Ingles)

||SEMANA DEL SEGUNDO PERIODO/ANO 1.010 Horas
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Formacion en centros de trabajo 380 h (PES
Postres en restauracion 147 h (PT Operacuiones y equipos de elaboracion de Procesos en la industria alimentaria, PES
productos alimentarios, PT Cocina y pasteleria) Hosteleria y turismo, PT Operaciones y

equipos de de elaboracion de productos

alimentarios, PT Cocina y pasteleria,

Presentacion y venta de productos de pasteleria y panaderia 63 h (PES Procesos en la
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indusria alimentaria)

Productos de obrador 252 h (PES Procesos en la industria alimentaria)

HORAS A LA SEMANA

Formacién y Orientacion Laboral 105 h (PES FOL

Empresa e Iniciativa Emprendedora 63 h (PES FOL)
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