
NIV. Cualificación profesional de
referencia Unidades de competencia Ocupaciones o puestos de trabajo

relacionados

1
HOT414_1 OPERACIONES BÁSICAS DE
PASTELERÍA

(R.D. 1179/2008 de 11 de julio).

UC1333_1
Ejecutar operaciones básicas de
aprovisionamiento interno y conservación de
preelaboraciones y elaboraciones de pastelería. Ayudante de pastelería.

Ayudante de almacén de pastelería. 
Empleado de establecimiento de pastelería.

UC1334_1
Preelaborar, elaborar y presentar elaboraciones
sencillas de pastelería y asistir en elaboraciones
complejas.

Familia profesional: HOSTELERÍA Y TURISMO
Área profesional: Restauración

(HOTR0109) OPERACIONES BÁSICAS DE PASTELERÍA  (RD 685/2011, de 13 de mayo)

COMPETENCIA GENERAL: Preelaborar, elaborar y presentar elaboraciones sencillas de pastelería y asistir siguiendo instrucciones en la
preparación de otras más complejas, realizando operaciones básicas de aprovisionamiento interno y aplicando técnicas y normas básicas de
manipulación, preparación y conservación de alimentos. 

FICHA DE CERTIFICADO PROFESIONAL

Esta actuación está impulsada y subvencionada por el Servicio Público de Empleo de Catalunya -SOC- con fondos recibidos del Ministerio de Educación,
Formación Profesional y Deportes y del Servicio Público de Empleo Estatal (SEPE). Recibe la subvención SERVEIS PER L'EDUCACIÓ, L'ESPORT I EL LLEURE, S.L.



Módulo profesional H.CP Bloques formativos Horas totales

MF1333_1 Aprovisionamiento interno
y conservación en pastelería

120

UF0053: Aplicación de normas y condiciones higiénico-sanitarias en restauración. 30

UF0817: Aprovisionamiento interno en pastelería. 30

UF0818: Conservación en pastelería. 60

MF1334_1 Preelaboración, elaboración
y presentación en pastelería

240

UF0053: Aplicación de normas y condiciones higiénico-sanitarias en restauración. 30

UF0819: Preelaboración de productos básicos de pastelería. 90

UF0820: Elaboraciones básicas de productos de pastelería. 90

UF0821: Presentación y decoración de productos de repostería y pastelería. 30

FCO Formación complementaria 45

FCOS02 Básico de prevención de riesgos laborales. 30

CTRT0004 Fundamentos para una transición ecológica del sistema productivo y de consumo. 5

CTRI0015 Igualdad de género en el ámbito laboral. 5

CTRH0011 Derechos y deberes en el trabajo. 5

MP0014: Prácticas profesionales 80 MP0014: Módulo de prácticas profesionales no laborales. 80

Total de horas 455

Correspondencia con el Catálogo Modular de Formación Profesional

Familia profesional: HOSTELERÍA Y TURISMO
Área profesional: Restauración

(HOTR0109) OPERACIONES BÁSICAS DE PASTELERÍA  (RD 685/2011, de 13 de mayo)

FICHA DE CERTIFICADO PROFESIONAL

Esta actuación está impulsada y subvencionada por el Servicio Público de Empleo de Catalunya -SOC- con fondos recibidos del Ministerio de Educación,
Formación Profesional y Deportes y del Servicio Público de Empleo Estatal (SEPE). Recibe la subvención SERVEIS PER L'EDUCACIÓ, L'ESPORT I EL LLEURE, S.L.



NIV. Qualificació professional de
referència Unitats de competència Ocupacions o llocs de treball relacionats

1
HOT414_1 OPERACIONS BÀSIQUES DE
PASTISSERIA

(R.D. 1179/2008 de 11 de juliol).

UC1333_1
Executar operacions bàsiques d’aprovisionament
intern i conservació de preelaboracions i
elaboracions de pastisseria. Ajudant de pastisseria.

Ajudant d’emmagatzematge de pastisseria.
Empleat d’un establiment de pastisseria.

UC1334_1
Preelaborar, elaborar i presentar elaboracions
senzilles de pastisseria i assistir en elaboracions
complexes.

Família professional: HOSTALERIA I TURISME
Àrea professional: Restauració

(HOTR0109) OPERACIONS BÀSIQUES DE PASTISSERIA (RD 685/2011, de 13 de maig)

COMPETÈNCIA GENERAL: Preelaborar, elaborar i presentar elaboracions senzilles de pastisseria i assistir, seguint instruccions, en la preparació
d’altres més complexes, realitzant operacions bàsiques d’aprovisionament intern i aplicant tècniques i normes bàsiques de manipulació,
preparació i conservació d’aliments.

FITXA CERTIFICAT PROFESSIONAL

Aquesta actuació està impulsada i subvencionada pel Servei Públic d’Ocupació de Catalunya (SOC) amb fons rebuts del Ministeri d’Educació, Formació
Professional i Esports i del Servei Públic d’Ocupació Estatal (SEPE). Rep la subvenció SERVEIS PER A L’EDUCACIÓ, L’ESPORT I EL LLEURE, S.L.



Mòdul professional H.CP Blocs formatius Hores totals

MF1333_1 Aprovisionament intern i
conservació en pastisseria

120

UF0053: Aplicació de normes i condicions higiènic-sanitàries en restauració. 30

UF0817: Aprovisionament intern en pastisseria. 30

UF0818: Conservació en pastisseria. 60

MF1334_1 Preelaboració, elaboració i
presentació en pastisseria

240

UF0053: Aplicació de normes i condicions higiènic-sanitàries en restauració. 30

UF0819: Preelaboració de productes bàsics de pastisseria. 90

UF0820: Elaboracions bàsiques de productes de pastisseria. 90

UF0821: Presentació i decoració de productes de rebosteria i pastisseria. 30

FCO Formació complementària 45

FCOS02 Bàsic de prevenció de riscos laborals 30

CTRT0004 Fonaments per a una transició ecològica del sistema productiu i de consum. 5

CTRI0015 Igualtat de gènere en l’àmbit laboral. 5

CTRH0011 Drets i deures en el treball. 5

MP0014: Pràctiques professionals 80 MP0014: Mòdul de pràctiques professionals no laborals. 80

Total d’hores 455

Família professional: HOSTALERIA I TURISME
Àrea professional: Restauració

(HOTR0109) OPERACIONS BÀSIQUES DE PASTISSERIA (RD 685/2011, de 13 de maig)

FITXA CERTIFICAT PROFESSIONAL

Aquesta actuació està impulsada i subvencionada pel Servei Públic d’Ocupació de Catalunya (SOC) amb fons rebuts del Ministeri d’Educació, Formació
Professional i Esports i del Servei Públic d’Ocupació Estatal (SEPE). Rep la subvenció SERVEIS PER A L’EDUCACIÓ, L’ESPORT I EL LLEURE, S.L.

Correspondència amb el Catàleg Modular de Formació Professional


