ANEXO 1

REFERENTE PROFESIONAL

A) Perfil Profesional.

a) Competencia general del titulo.

La competencia general del titulo consiste en recepcionar materias primas, preelaborar y elaborar
productos basicos de panaderia y pasteleria, presentarlos para su venta y dispensarlos, aplicando los
protocolos establecidos, las normas de higiene alimentaria, prevencion de riesgos laborales, proteccion
medioambiental correspondientes, y comunicandose de forma oral y escrita en lengua castellana y
en su caso en la lengua cooficial propia asi como en alguna lengua extranjera.

b) Cualificaciones y unidades de competencia.

Las cualificaciones y unidades de competencia incluidas en el Titulo Profesional Basico en Activi-
dades de panaderia y pasteleria son las siguientes:

Cualificacién profesional completa:

HOT414—-1 Operaciones basicas de pasteleria, que comprende las siguientes unidades de com-
petencia:

—UC1333-1: Ejecutar operaciones basicas de aprovisionamiento interno y conservacion de pre-
elaboraciones y elaboraciones de pasteleria.

—UC1334-1: Preelaborar, elaborar y presentar elaboraciones sencillas de pasteleria y asistir en
elaboraciones complejas.

Cualificaciones profesionales incompletas:

INA172—1 Operaciones auxiliares de elaboracion en la industria alimentaria, con las siguientes
unidades de competencia:

—UC0543-1: Realizar tareas de apoyo a la recepcion y preparacion de las materias primas.

—UC0545-1: Manejar equipos e instalaciones para el envasado, acondicionado y empaquetado de pro-
ductos alimentarios, siguiendo instrucciones de trabajo de caracter normalizado y dependiente.

COM412-1 Actividades auxiliares de comercio, con las siguientes unidades de competencia:

—-UC1329-1: Proporcionar atencién e informacion operativa, estructurada y protocolarizada al
cliente.

c) Competencias profesionales, personales, sociales y competencias para el aprendizaje per-
manente.

1) Realizar tareas basicas de recepcion y preparacion de materias primas y productos auxiliares
para la elaboracion de productos de panaderia y pasteleria, evitando dafos y controlando el
ritmo del proceso.

2) Preparar la zona de trabajo (mesas, maquinaria y utensilios) y suministrar las materias primas
requeridas.

3) Reponer, siguiendo instrucciones, géneros y materias primas, en las zonas de preelaboracion
y elaboracion de productos basicos de panaderia y pasteleria.

4) Regenerar productos conservados de panaderia y pasteleria, utilizando las técnicas adecuadas
de descongelacion, entre otras.

5) Realizar preelaboraciones y elaboraciones complejas de panaderia, bolleria y pasteleria,
siguiendo instrucciones y aplicando las técnicas de manipulacién de materias primas.

6) Conservar preelaboraciones y elaboraciones de panaderia, bolleria y pasteleria, utilizando
distintos métodos, tales como refrigeracion y envase al vacio, entre otros, garantizando su
posterior regeneracion y uso.
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Envasar, embalar y etiquetar y colocar dispositivos de seguridad productos de panaderia y
pasteleria destinados a la venta, manejando maquinas y equipos adecuados.

Presentar de forma atractiva los productos acabados de panaderia, bolleria y pasteleria para
facilitar su promocioén, venta y responder a imagen de la empresa, utilizando criterios comer-
ciales y otras indicaciones.

Atender a clientes durante la venta o en cualquier otro momento, siguiendo el procedimiento
y los protocolos establecidos.

Comunicar al superior las disfunciones y anomalias observadas en el funcionamiento de
equipos vy utillajes, utilizando fichas u otros procedimientos de comunicacion establecidos.

Obtener y comunicar informacion destinada al autoaprendizaje y a su uso en distintos contextos
de su entorno personal, social o profesional mediante recursos a su alcance y los propios de
las tecnologias de la informacion y de la comunicacion.

Resolver problemas predecibles relacionados con su entorno fisico, social, personal y pro-
ductivo, utilizando el razonamiento cientifico y los elementos proporcionados por las ciencias
aplicadas y sociales.

Actuar de forma saludable en distintos contextos cotidianos que favorezcan el desarrollo
personal y social, analizando habitos e influencias positivas para la salud humana.

Valorar actuaciones encaminadas a la conservacion del medio ambiente, diferenciado las
consecuencias de las actividades cotidianas que pueda afectar al equilibrio del mismo.

Actuar con respeto y sensibilidad hacia la diversidad cultural, el patrimonio histérico-artistico
y las manifestaciones culturales y artisticas, apreciando su uso y disfrute como fuente de
enriquecimiento personal y social.

Resolver problemas predecibles relacionados con su entorno fisico, social, personal y pro-
ductivo, utilizando el razonamiento cientifico y los elementos proporcionados por las ciencias
aplicadas y sociales.

Comunicarse con claridad, precision y fluidez en distintos contextos sociales o profesionales y
por distintos medios, canales y soportes a su alcance, utilizando y adecuando recursos lingiis-
ticos orales y escritos propios de la lengua castellana y, en su caso, de la lengua cooficial.

Comunicarse en situaciones habituales tanto laborales como personales y sociales, utilizando
recursos linglisticos basicos en lengua extranjera.

Realizar explicaciones sencillas sobre acontecimientos y fendmenos caracteristicos de las
sociedades contemporaneas a partir de informacion historica y geografica a su disposicion.

Adaptarse a las nuevas situaciones laborales originadas por cambios tecnoldgicos y organi-
zativos en su actividad laboral, utilizando las ofertas formativas a su alcance y localizando los
recursos mediante las tecnologias de la informacién y la comunicacion.

Cumplir las tareas propias de su nivel con autonomia y responsabilidad, empleando criterios de
calidad y eficiencia en el trabajo asignado y efectuandolo de forma individual o como miembro
de un equipo.

Comunicarse eficazmente, respetando la autonomia y competencia de las distintas personas
que intervienen en su dmbito de trabajo, contribuyendo a la calidad del trabajo realizado.

Asumir y cumplir las medidas de prevencion de riesgos y seguridad laboral en la realizacién
de las actividades laborales, evitando dafios personales, laborales y ambientales.

Cumplir las normas de calidad, de accesibilidad universal y disefio para todos que afectan a
su actividad profesional.

Actuar con espiritu emprendedor, iniciativa personal y responsabilidad en la eleccién de los
procedimientos de su actividad profesional.

Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones derivadas de su actividad profesional,
de acuerdo con lo establecido en la legislacién vigente, participando activamente en la vida
econdmica, social y cultural.



B) Sistema Productivo.

a) Entorno profesional y laboral.

Este profesional ejerce su actividad en panaderias y pastelerias trabajando por cuenta ajena en
pequefias, medianas y grandes empresas de este sector productivo. Asi mismo, puede desarrollar
su actividad, siguiendo instrucciones y con cierto grado de autonomia, en pequefios establecimientos
dedicados a la produccion y venta de dichos productos.

Las ocupaciones y puestos de trabajo mas relevantes son los siguientes:
—Auxiliar de panaderia y bolleria.

—Auxiliar de pasteleria.

—Auxiliar de almacén de pasteleria.

—Empleado/a de establecimiento de pasteleria.

—Auxiliar de almacén.

—Auxiliar de venta.

b) Prospectiva del sector o de los sectores relacionados con el titulo.

Las actividades relacionadas con el sector productivo de panaderia y pasteleria se hallan actual-
mente sometidas a una profunda transformacion, debida principalmente a los cambios introducidos
por los consumidores en sus habitos de vida cotidiana.

El hecho de que Espafia sea un destino turistico que recibe anualmente millones de visitantes
provenientes de cualquier lugar del mundo, demandando productos gastronémicos muy variados y
acordes a sus gustos, esta contribuyendo a que las panaderias y pastelerias implementen y diversi-
fiquen sus ofertas.

Los cambios sociales relacionados con el modelo familiar y el incremento de domicilios uniper-
sonales estan haciendo que los productos de este subsector aumenten su presencia y de manera
especial los relacionados con la pasteleria salada.

Para dar respuesta a la demanda actual del sector de la panaderia y pasteleria se requiere el
uso de maquinaria especializada y de nuevas tecnologias que se ajustan mas a las necesidades del
servicio.

La panaderia y pasteleria, cuya produccion va destinada al consumo humano, es un sector que
demanda un estricto respeto por la correspondiente normativa de seguridad e higiene que garantiza
la calidad del producto.

Es importante el manejo de lenguas extranjeras, pues estos profesionales, ademas de elaborar
productos de panaderia y pasteleria, realizaran ventas por lo que tendran trato directo con clientes
nacionales y extranjeros.

Finalmente, en este mundo globalizado e interconexionado se hace imprescindible la actitud fa-
vorable hacia el trabajo en equipo, la autoformacion y la adecuada responsabilidad para alcanzar las
competencias propias del perfil.



