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1. Introduccion a la Modalidad de competicion “Panaderia”

La Modalidad de competicién 47, denominada Panaderia es ya una modalidad
afianzada en las competiciones autondmicas, nacionales e internacionales. La
importancia que tiene el consumo de productos de panaderia en el dia a dia hace que
esta competicion sea altamente atractiva tanto para los competidores como para el

publico y los medios de comunicacion.

La competicion consistird en el desarrollo de un trabajo practico relacionado con el
obrador de panaderia que requerira de los competidores poner en practica una amplia
gama de conocimientos, habilidades y destrezas para demostrar sus competencias.

1.1.  ¢Quién patrocina la Modalidad de competicion?

Las siguientes empresas-asociaciones, colaboran en la organizacién de la competicion

de esta modalidad:

1.2. ¢Qué hacen estos profesionales?

El panadero es un profesional altamente cualificado que elabora una amplia gama de

productos de pan y pasteleria.

Los panaderos preparan, hornean y elaboran pan, panes de semillas y panes
especiales, pasteles, bolleria, tartas, croissants, pastas dulces, brioche y productos de
hojaldre y distintos aperitivos salados. Deben conocer con detalle una amplia variedad
de técnicas, métodos de elaboracién, materias primas y auxiliares y tienen que estar al

dia sobre las nuevas tendencias de un mercado muy dinamico.

Los panaderos de panificadoras industriales controlan las maquinas que permiten una
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produccién a gran escala. El trabajo en una panaderia artesanal es un trabajo mas
manual que a menudo incluye una gama mas amplia de productos ofrecidos en lotes

mas pequefios.

Los panaderos también pueden tener que elaborar en algin momento, elaboraciones

de panes decorativos para escaparates o eventos especiales.

1.3. ¢Qué tecnologias emplean estos profesionales?

La incorporacion de nuevas materias primas, ademas de la continua renovacion
tecnoldgica, principalmente en los procesos de produccion, trabajo con frio, acabado y
conservacion del producto final, asi como las exigencias de la normativa en relacion a
la calidad y el medioambiente, implican la sustitucion de equipos convencionales por
otros mas avanzados y la adaptacion de los profesionales que trabajan en este sector

a los nuevos procesos y sistemas productivos.

En su trabajo cotidiano hacen uso continuado de equipos de frio (refrigeracion y
congelacién) y calor (fermentadoras, hornos). El conocimiento de los procesos
implicados en estas operaciones es clave para un desarrollo auténticamente

profesional de la profesion.

1.4. ¢En qué consiste la competicion?

La competicion consiste en la demostracion y valoracién de las competencias propias
de esta especialidad a través de un trabajo practico que pondra de manifiesto la

preparacion de los competidores.

1.5. ¢Qué competencias se requieren para el desarrollo de la prueba?

- Planificar la secuencia de trabajos para optimizar los tiempos y usos de los
distintos equipos y maquinaria.

- Aprovisionar y almacenar materias primas y auxiliares, atendiendo a las
caracteristicas del producto.

- Preparar y mantener los equipos e instalaciones garantizando el
funcionamiento e higiene en condiciones de calidad, seguridad y eficiencia.
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1.6.

Calcular cantidades de materias primas y productos intermedios para asegurar
la elaboracién de las cantidades requeridas en el plan de trabajo sin incurrir en
el desperdicio de recursos.

Elaborar productos de panaderia, controlando las operaciones segun el manual
de procedimientos.

Componer, acabar y presentar los productos elaborados, aplicando técnicas
decorativas e innovadoras.

Cumplir las normas establecidas en los planes de prevencion de riesgos
laborales, de acuerdo con lo establecido en el proceso de elaboracién del
producto.

¢ Qué conocimientos se relacionan con el desarrollo de la prueba?

Disponibilidad del material (colocacion).

Limpieza y mantenimiento de la zona de trabajo limpia.

Preparacion de las materias primas y almacenamiento apropiado de los
alimentos.

Preparacion de los utensilios necesarios.

Preparacion de las masas madre previas.

Preparacion de los rellenos, escaldados, remojos necesarios.

Técnicas usadas para el amasado, mezclado, acabado.

Preparacion de los panes.

Planificacién de tareas.

Célculo de ingredientes y materias primas auxiliares.

Participantes

El alumnado participante debera estar matriculado durante el curso 2019/2020 en

alguno de los siguientes ciclos formativos:

CFGM Panaderia, Reposteria y Confiteria

CFGS Direccion en Cocina

Cada centro podra presentar un Unico candidato a la fase final de la competicion.
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3. Plan de la Prueba

3.1. Definicion de la prueba

El competidor tiene que realizar de forma independiente las pruebas siguientes:

Modulo I: Panaderia salada

- Elaboracion de un producto salado, tipo de masa libre. Debera incluir al menos un
ingrediente (distinto del aceite) acogido a la marca Calidad Alimentaria C’alial.

- Cantidad: Si se presenta en formato de una pieza (empanada, coca, ...): Una lata
de 60x40. Si son piezas individuales, un minimo de 12. No podra traerse ningun
preelaborado.

Maodulo IlI: Pan tradicional con certificacion C’alial

- Se elaboraran 12 piezas de entre 375-400 gramos (después de la coccién) de pan
de pintera siguiendo las indicaciones del reglamento C’alial. Los tiempos se
ajustaran a criterio de cada competidor, de manera que el producto debera estar
terminado en un plazo maximo de 4-4,5 horas (en funcién de las circunstancias
del dia de competicion).

Modulo lll: Productos laminados. La masa se laminara con laminadora.

- 40 croissants de 40/50 g de peso después de la coccion.

- Elaboracion libre de masa danesa. 20 piezas que deberan incluir necesariamente
algun tipo de relleno. El peso final de las piezas debera estar comprendido entre
50/80 g.

Médulo IV: Pan para servicio en hosteleria.

- Panecillos de 50g una vez horneados. Dos masas distintas y dos

formas/presentaciones para cada masa. 12 unidades para cada presentacion.
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Total 48 piezas. Una de las masas sera exclusivamente de harina de trigo. La otra

debera incluir necesariamente harina de al menos otro cereal.

Los competidores dispondran de armario congelador para dejar formadas las piezas

durante el segundo dia de competicion.

Modulo V: Productos dulces y enriquecidos (brioche).

- La masa tiene que ser rica y dulce (no esta permitido laminar la masa).

- 2 tipos diferentes de 15 piezas cada uno

- Al menos un tipo debe ser sin relleno.

- El peso de las piezas sin relleno debe ser de entre 40 g y 50 g cada uno.

- El peso de la pieza rellenas tiene que ser entre 50 g y 80 g después de la coccion

3.2. Criterios para la evaluacion de la prueba

El plan de pruebas irda acompanado de los correspondientes criterios de calificacion

basados en los siguientes criterios de evaluacion:

Criterios de evaluacion

A o Se ha realizado el trabajo de manera eficiente y limpia,
Higiene, proceso de _ .
. . prestando atencion tanto a los lugares de trabajo como
trabajo y residuos. ] . ) .
a la propia uniformidad del competidor.
B Se ha presentado el trabajo dentro del periodo de
Tiempo . .
lemp tiempo establecido.
C Se ha elaborado la cantidad de producto especificado
Cantidad , ,
para un médulo determinado.
D El jurado valorara aspectos especificos en cada
elaboracion, como puede ser: formacién de la corteza
Valoracion técnica y miga, desarrollo de las piezas, coccién de las
masas, armonia y proporcién ingredientes,
adecuacion de las técnicas aplicadas, ...
E Valoracién El jurado técnico o un panel de cata elegido entre
organoléptica los asistentes degustara las elaboraciones.

Descripcion Técnica: 47. Panaderia

Pagina 6 de 17




F o Los competidores deben mostrar creatividad y
Creatividad,

L . originalidad, especialmente en las elaboraciones libres.
originalidad y variedad

Asimismo deben mostrar iniciativa al introducir

de técnicas .
variedades de rellenos.
G Las piezas deberan ser uniformes en aspecto y peso,
Uniformidad piezas ademas de ajustarse a los valores establecidos en el

plan de pruebas.

3.3. Requerimientos generales de seguridad y salud

El competidor necesita saber y entender:
- Lalegislacion y buenas practicas relacionadas con la compra, almacenamiento,
preparacion, coccion y servicio de alimentos.
- Las causas del deterioro de los alimentos.

- Indicadores de calidad para alimentos frescos y elaborados.

El concursante deberé ser capaz de:

- Trabajar higiénicamente y tener en cuenta las normas sanitarias para el
almacenamiento, preparacion, coccion y servicio de alimentos (APPCC)

- Almacenar todos los productos de forma segura e higiénica.

- Asegurarse de la limpieza de todas las areas de trabajo basandose en los
estandares mas altos.

- Aplicar el concepto APPCC interno del negocio al minimo detalle.

- Trabajar con seguridad y respetar las normas de prevencién de accidentes.

- Utilizar todas las herramientas y equipos de forma segura y segun
instrucciones.

- Promover la salud, la seguridad y la higiene de los alimentos dentro del entorno
de trabajo

3.3.1. Equipos de Proteccion Personal

No se necesitan equipos de proteccion personal pero si uniformidad acorde a la

competicion.

Todos los candidatos deberan llevar una equipacion profesional blanca y zapatos de
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seguridad antideslizantes. Debera ser conforme a las exigencias profesionales del

oficio de panadero.
3.3.2. Verificacion de los equipos y comprobaciones de seguridad

Los organizadores estableceran un plan de auto vigilancia para la competicion, basado
en un analisis de riesgos. Por ejemplo, seran vigilados tanto el control de la higiene,
como las temperaturas y los diversos tiempos de preparacién y almacenamiento.
Tanto los competidores como el jurado deben familiarizarse con este plan de auto

vigilancia y seguir las instrucciones establecidas.

El jurado de la modalidad de competicion vigilara y garantizara la seguridad del

funcionamiento de las maquinas.

4. Desarrollo de la competicidon

El primer dia de competicion, y antes del inicio de ésta, los candidatos deberan
presentar dos ejemplares de un dossier que incluira las recetas y descripcion de
procesos. También incluira una fotografia de cada uno de los productos que el
candidato vaya a elaborar. Uno de los ejemplares del dossier sera custodiado por el
Coordinador Técnico. El otro quedara a disposicion del jurado para su consulta a lo

largo del transcurso de la competicion.

Los productos presentados durante el concurso deberan ser idénticos a los descritos

en el dossier.

En el dossier se incluiran las hojas de trabajo y anotaciones que el candidato vaya a
utilizar durante las elaboraciones y que le seran devueltas por el Coordinador Técnico
una vez revisadas. No podra hacer uso de ningun otro tipo de anotacién. Tampoco

esta permitido el uso de moviles, tablets o dispositivos similares.

Los candidatos deberan preparar unas etiquetas de presentacion para cada tipo de
producto elaborado, en las que aparecera la denominacion elegida para el producto.
Las etiquetas seran de tamafio 21 x 10,5 cm, con el logo del centro en la esquina

superior izquierda y el nombre completo del candidato en la esquina superior derecha.
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Estas etiquetas se custodiaran en el dossier y seran entregadas por el Coordinador

Técnico cuando el candidato vaya a presentar el producto terminado.

Una vez acreditados todos los candidatos, se procedera a explicar los aspectos
practicos del desarrollo de la prueba. En caso de ser necesario para evitar
solapamientos en el uso de alguno de los equipos, se podra establecer para alguno de
los mdédulos un inicio escalonado. El orden se fijara por sorteo, respetando la igualdad

de condiciones para todos.

De manera previa al inicio formal de la competiciéon del primer dia, cada candidato
dispondra de un tiempo para preparar su puesto de trabajo, utillaje, materias primas,

etc.

Para la presentacion de los productos terminados los concursantes podran hacer uso
exclusivamente de los siguientes elementos: bandejas, blondas, cestas. No se permite

el uso de ningun otro elemento decorativo.

La organizacion dispondra unas mesas de presentacion en las que los productos

terminados seran expuestos al publico asistente.

4.1. Programa de la competicion

La competicién se desarrollara a lo largo de tres jornadas, dividida en mdodulos para

facilitar su ejecucién y evaluacién, de acuerdo con el siguiente programa:

| Médulo: Descripcion del trabajo a Dia 1 Dia2 | Dia3 | hora
IMédulo I: Panaderia salada. X

IMédulo 1I: Pan tradicional con certificacion X

IMédulo 11l: Productos laminados X

IMédulo 1IV: Pan para servicio en hosteleria
Modulo V: Productos dulces y enriquecidos.
TOTAL 3 8

& XX

15
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El horario limite de presentacion de producto terminado para cada médulo sera el

siguiente:
Médulo: Dia
Médulo I: Panaderia salada. Dia 1. Tres horas desde el inicio de la
competicion.
Médulo II: Pan tradicional con Dia 2. Franja horaria 13,30-14.00 (segun la
certificacion C’alial posible asignacién de turnos de uso de horno)

Modulo 1ll: Productos laminados. Dia 2. Una hora antes del cierre de la

competiciéon

Modulo IV: Pan para servicio en Dia 3. 12,30.

hosteleria.

Modulo V: Productos dulces y Dia 3. 12,30.

enriquecidos (brioche)

Queda a criterio y organizacion de los participantes el programarse las

preelaboraciones, masas madres, rellenos, etc.

El programa de la competicion se adaptara en todo momento a las posibilidades de
montaje por parte de los patrocinadores y la organizacién. Cabe destacar que es

orientativo y en ningun caso definitivo al plan de pruebas final.
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4.2. Esquema de calificacién

Para la calificacion de cada uno de los modulos se aplicaran los criterios de evaluacion

descritos en el punto 3.2.

Cada criterio de evaluacion se calificara de acuerdo con el siguiente esquema:

Criterio de Callificacion y descripcion basica
evaluacion
3 | Higiene personal irreprochable. Uniformidad completa y limpia.
Cumple estrictamente las normas de seguridad e higiene en
todo momento.
Higiene, proceso . .
El concursante trabaja en todo momento de manera organizada
de trabajo y _ . .
A manteniendo el orden y limpieza de su puesto de trabajo.
gestion de . : . —
q 2 | Aspectos anteriores pero con ligeros incumplimientos.
residuos.
Incumplimiento evidente de alguno de los criterios anteriores.
0 | Incumplimientos inadmisibles en un profesional de alguno de los
criterios anteriores.
El producto se presenta dentro del tiempo establecido.
El producto se presenta con una demora inferior a 5 minutos
respecto al tiempo establecido.
B Tiempo 1 | El producto se presenta con una demora inferior a 10 minutos
respecto al tiempo establecido.
0 | El producto se presenta con una demora superior a 10 minutos
respecto al tiempo establecido.
3 | Se presenta la cantidad de producto establecida en el plan de
pruebas.
2 | La cantidad de producto presentada difiere en no mas del 20 %
respecto a lo establecido en el plan de pruebas.
C Cantidad i _ .
1 | La cantidad de producto presentada difiere en no mas del 50 %
respecto a lo establecido en el plan de pruebas.
0 | La cantidad de producto presentada difiere en el 50% o mas
respecto a lo establecido en el plan de pruebas.
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El candidato respeta los procedimientos de elaboracién y aplica
una logica profesional para la organizacion del trabajo.

Demuestra un alto dominio de las distintas técnicas aplicadas.

Valoracion 2 | Aspectos anteriores pero con un menor cumplimiento.
D técnica 1 | El candidato muestra desconocimientos o errores en el manejo
de técnicas o planificacion de labores.
0 | Los fallos cometidos por el candidato son graves e impropios de
un buen hacer profesional.
3 | Excelente.
E Valoracién 2 | Buena.
organoléptica 1 | Regular.
0 | Mala.
3 | El candidato aplica técnicas originales, muestra creatividad a la
hora de elegir formas, rellenos, etc. consiguiendo un producto
Creatividad, de alta calidad y novedoso.
originalidad y 2 | Criterios anteriores alcanzados en menor grado o con
F variedad de resultados no tan satisfactorios.
técnicas 1 | El candidato muestra detalles de originalidad o aplica alguna

técnica novedosa pero de manera parcial o fallida.

El candidato no hace ninguna aportacion digna de mencion.

Todas las piezas presentan un aspecto uniforme, son iguales en
peso y se ajustan a los valores establecidos en el plan de

pruebas. Presencia impecable.

G Uniformidad

Se parecian ligeras diferencias en el aspecto o forma o
desajustes respecto a los valores establecidos en el plan de

pruebas.

Las piezas presentan diferencias en aspecto/peso o no se
ajustan a los valores establecidos en el plan de pruebas,

afectando notoriamente al aspecto del producto.

Deficiencias inadmisibles en aspecto/peso o desajustes

respecto a los valores establecidos en el plan de pruebas.
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IMPORTANTE

Criterio A. Si el jurado detecta practicas que puedan suponer un riesgo para la salud

de las personas, podra considerar la suspension de este médulo para el candidato en

cuestion, que sera valorado con un cero en el conjunto del médulo.

Criterio B. La no presentacién del producto requerido conllevara la valoracion de cero

para este modulo, sin que proceda la valoracion del resto de los criterios.

Para cada modulo de los que componen la prueba, los criterios de evaluacion

aplicables y los factores de ponderacion correspondientes se presentan en la siguiente

tabla:
L .. Médulos Total
Criterios de evaluacion
| Il 1] v \%
A Higiene, proceso de trabajo y residuos. 2 2 2 2 2 10
B Tiempo 2 3 2 3 2 12
c Cantidad 3 3 3 3 3 15
D Valoracion técnica 3 4 2 3 3 15
E Valoracion organoléptica 4 4 4 3 4 19
Creatividad, originalidad y variedad de
F o 3 0 3 3 3 12
técnicas
G Uniformidad, aspecto 3* 4 4 3 3 17
Total | 20 20 20 20 20 100

® En el caso de que el concursante opte por presentar una Unica pieza, la valoracion de los

criterios D, E y F pasara a ser 4.
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4.3. Herramientas, equipos y material auxiliar

4.3.1. Herramientas, equipos y material auxiliar aportados por el competidor

Cada candidato debera aportar el material individual que considere necesario para la

realizacion de los productos descritos en estas instrucciones.

4.3.2. Herramientas, equipos y material auxiliar aportados por la organizacion.

Mesas de trabajo
Amasadora/Batidora

Robot de cocina 4-5 litros

Horno de solera

Armario de fermentacién controlada
Camara frigorifica

Armario congelador

Carro portabandejas

Latas 60x40 de hierro y de aluminio.
Balanzas

Placas calefaccion

Cazo eléctrico

Papel de horno

Film plastico

Boles de distintos tamafrios

El Coordinador Técnico de la modalidad, resolvera cualquier duda que se le plantee
respecto a este apartado, existiendo la posibilidad de hacer incorporaciones al listado
anterior si asi se considera necesario por parte de la Organizacion.

4.4. Materias primas

La organizacion pondra a disposicion de los candidatos las siguientes materias primas.

e Harinas de distintas calidades

e |Levadura prensada
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o Mantequilla

e Margarina

e Nata 35% MG

e Leche entera

e Huevos

e Azucar grano

e Azucar glas

e Aceite de oliva virgen o virgen extra

o Aceite de girasol

Los candidatos deberan aportar las materias primas que no figuren en el listado

anterior y que consideren necesarias para las elaboraciones que tengan previstas.

De forma expresa, las harinas a utilizar seran Unicamente las proporcionadas por la

organizacién. No esta autorizado el uso de aditivos y/o mejorantes panarios.

No estard permitido traer ya preparados cremas, rellenos, prefermentos,
recubrimientos, etc. Cualquier duda sera trasladada al Coordinador Técnico de la
modalidad.

4.5. Proteccioén contra incendios

En la zona de la competicion se colocaran extintores portatiles que deben de ser

facilmente visibles, accesibles y estaran sefnalizados.

4.6. Primeros auxilios

En la zona de competicion habra de forma permanente un kit de primeros auxilios.

4.7. Protocolo de actuacion ante una situaciéon de emergencia médica.

En la zona de competicién habra de forma visible un cartel en el que vendra

especificado el protocolo de actuacion en caso de emergencia médica.
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4.8. Higiene

Se mantendra el espacio de trabajo en todo momento limpio, sin residuos en el suelo

gue puedan ocasionar resbalones, tropiezos, caidas o accidentes en las maquinas.

El competidor es el responsable de mantener su area de trabajo en perfectas

condiciones.
5. Jurado

Para cada modulo se designara un jurado formado por tres personas mas el

Coordinador Técnico, que actuara como secretario, sin voto.

Para la designacion de los miembros del jurado se contara con profesionales del
sector y profesores de las familias profesionales de Industrias Alimentarias y de
Hosteleria. En la medida de lo posible, se procurara que ninguno de estos profesores

pertenezca a los centros de los alumnos participantes.

6. Ciclos, puestos de trabajo y centros de estudio vinculados a
esta modalidad Skill

6.1. Ciclos formativos vinculados a esta modalidad Skill

e CFGM Técnico en Panaderia, Reposteria y Confiteria.

e CFGS 305. Técnico Superior en Direccion de Cocina.
6.2. Puestos de trabajo

— Panadero.

— Elaborador de bolleria.

— Elaborador de masas y bases de pizza.
— Pastelero.

— Elaborador y decorador de pasteles.
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— Confitero.

Repostero

Turronero.

— Elaborador de caramelos y dulces.

Elaborador de productos de cacao y chocolate.

— Churrero.

— Galletero.

— Elaborador de postres en restauracion.

— Elaborador de helados.

— Elaborador de productos dietéticos de panaderia y reposteria.

— Jefe de equipo de obrador.

6.3. Centros educativos vinculados a esta modalidad Skill
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