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Es un placer aprender a
cocinar en este centro

CICEO DE ERADO MEDIO DE
PANADERIA, REPOSTERIA Y CONFITERIA

Este ciclo es un ciclo de Grado medio, de 2000 horas, repartidas en dos cursos escolares, es un ciclo

divertido, con bastantes salidas profesionales, de la familia profesional de Industrias Alimentarias,
adscrito a la familia profesional de Hosteleria y Turismo
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PLAN DE FORMACION:

Materias primas y procesos en panaderia, pasteleria y reposteria.
Elaboracién de panaderia y bolleria. Procesos basicos de
pasteleria y reposteria. Postres en restauracién. Elaboracién de
confiteria y otras especialidades. Productos de obrador.
Operaciones y control de almacén en la industria alimentaria.
Seguridad e higiene en la manipulacion de los alimentos.
Presentacién y venta de productos de panaderia y pasteleria.
Formacién y orientacion laboral. Empresa e iniciativa
emprendedora. Integracion. Formacién en centros de trabajo.
ACTIVIDADES EXTRAESCOLARES Y COMPLEMENTARIAS
DE ENSENANZA Y APRENDIZAJE:

Comedores pedagdgicos. Jornadas gastrondmicas. Visitas a
congresos de gastronomia. Participacidn en certdmenes
gastrondmicos. Visitas de establecimientos punteros del sector.
Intercambios con otros centros educativos del Archipiélago y del
Estado. Estancias formativas. Proyecto ERASMUS+. Participacién en

concursos, SKILLS, etc.

SALIDAS PROFESIONALES:

Panadera/panadero. Pastelera/pastelero. Confitera/confitero.
Repostera/repostero. Turronera/turronero. Galletera/galletero.
Churrera/churrero

Elaborador/elaboradora de bolleria, masas y bases de pizza.

Elaborador/elaboradora y decorador/decoradora de pasteles

Elaborador/elaboradora de caramelos, dulces y productos de
cacao y chocolate

Bouffet de reposteria y Lasafia de Manzana con
pasteleria helado de vainilla y crujiente
de almendra y naranja
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Alumnado y profesgrado
del ciclo montando postres
en el comedor pedagdgico
TABEFE

Surtido de bombones
elaborado por el alumnado
y profesorado de confiteria

Alumnado y profesorado del Postre de frutas en vasito
ciclo en INTERSICOFR,
Madrid




