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PASTELEROS/PASTELERAS

1. MISION Y FUNCIONES

@ MISION

Realizar, organizar y conducir las operaciones necesarias para fabricar productos de pasteleria y confiteria, controlando
el aprovisionamiento y el almacenamiento de las materias primas y de los productos terminados, elaborando masas,
pastas y productos basicos de pasteleria-reposteria, asi como de confiteria, chocolateria, galleteria y otras, todo ello
con el acabado, la decoracion, el envasado y la presentacion adecuados y con la calidad e higiene requeridas

Fuente: Certificado de profesionalidad; INAF0109

FUNCIONES

Aplicar bainos, glaseados y otras coberturas a los productos horneados,
usando espatulas o pinceles

Confeccionar a mano, con ayuda de utensilios y algunas maquinas, dulces
y golosinas, mezclando azucar, chocolate y otros ingredientes

Combinar los ingredientes medidos en recipientes de maquinas de
mezclado, amasado o coccidn

Comprobar la limpieza de los equipos y el estado del local antes de la
produccién para garantizar que se cumple la normativa de salud y
seguridad en el trabajo

Comprobar la calidad de las materias primas para garantizar que se
cumplen las normas y especificaciones

Elaborar pan, galletas, pasteles, tartas, fideos y otros productos hechos
con harina

Coordinar la preparacion, carga, horneado, descarga, retirada vy
enfriamiento de los lotes de pan, panecillos, pasteles y productos de
confiteria

Vigilar las temperaturas del horno y el aspecto de los productos para
determinar los tiempos de horneado

Fuente: Definidas a partir de las tareas de las Notas Explicativas del Catalogo Nacional de Ocupaciones

2. COMPETENCIAS Y HABILIDADES

COMPETENCIAS TECNICO-PROFESIONALES

Fuente: | Esco (europa.eu)

CAPACIDADES Y COMPETENCIAS ESENCIALES (1/2)

TRANSECTORIAL

* mantener maquinas para cortar

e cuidar la presentacion de los alimentos

e controlar las operaciones de las maquinas

* almacenar materias primas alimenticias

e aplicar normas para la manipulacion de productos
inflamables

e aplicar analisis de peligros v puntos de control critico

e crear arte con alimentos

e respetar indicaciones de las recetas

e programar sistemas de control de maguinas

* seleccionar los ingredientes adecuados

e manejar la balanza
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https://esco.ec.europa.eu/es/classification/skill_main
http://data.europa.eu/esco/skill/06cf28f4-608d-4fb9-94c5-c0698d70ea71
http://data.europa.eu/esco/skill/0eece926-f1a3-4b65-9b99-a35e4c0eb835
http://data.europa.eu/esco/skill/188048ff-18bf-43c4-a1a0-7adb6e68f421
http://data.europa.eu/esco/skill/29b326ea-a9c8-4963-b35a-8541d0cdff77
http://data.europa.eu/esco/skill/46661213-71c3-4039-86e7-4ee9c908425a
http://data.europa.eu/esco/skill/5ba1d5b9-3f8d-46ca-bf9f-2e9ca65d1350
http://data.europa.eu/esco/skill/79c96922-6032-40d6-b391-0f4a0d85e620
http://data.europa.eu/esco/skill/a0d96ce8-aeeb-4ffb-bd78-21c0598179ff
http://data.europa.eu/esco/skill/a1a032e1-4b7a-4603-8516-43d83707ffac
http://data.europa.eu/esco/skill/b5e1a909-9d21-4c29-9438-9df9fd7da3a1
http://data.europa.eu/esco/skill/d18408c1-c2ba-4835-9ee0-352705d807d0
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CAPACIDADES Y COMPETENCIAS ESENCIALES

TRANSECTORIAL

* moldear masas

e supervisar el equipo de carga de harina

e supervisar operaciones de maquinas de limpieza

e fabricacion de productos de pasteleria

e aplicar requisitos de fabricacion de alimentos vy
e limpiar maquinas para la fabricacidén de alimentos y bebidas

bebidas

e aplicar practicas correctas de fabricacion

e hornear productos

e controlar la temperatura en procesos farindceos

 elaborar dulces de reposteria

e garantizar el uso correcto del equipo de panaderia

e verificar la calidad de los productos en la cadena de
produccion

e medir con precision operaciones de procesado de
alimentos

e administrar ingredientes en la produccidon de

e amasar productos alimenticios

alimentos
e mezclar productos alimenticios
CAPACIDADES Y COMPETENCIAS OPTATIVAS
TRANSECTORIAL

e actuar de forma fiable

* |evantar objetos pesados

* mantener existencias en el proceso de produccion

e asegurar la mercancia

e realizar experimentos quimicos

* crear recetas nuevas

* seguir instrucciones escritas

e seguir el programa de produccion

* negociar términos con proveedores

e prestar los servicios de una forma flexible

e comunicarse con los companeros de trabajo

e comunicarse con los jefes y directivos

e seguir procedimientos higiénicos en el tratamiento
de alimentos

e seguir instrucciones verbales

ESPECIFICAS DEL SECTOR

* negociar mejoras con proveedores

e crear productos alimenticios nuevos

e agregar cultivos de fermentos lacticos a productos
elaborados

* impulsar un proceso de tratamiento térmico

e gestionar la recepcion de materias primas

* eliminar residuos alimenticios

* analizar tendencias en las industrias de alimentos vy
bebidas

e integrar el equipo de transformacion de alimentos

e analizar las caracteristicas de los productos
alimenticios al recibirlos

* someter alimentos a procesos de refrigeracion

e ocuparse de hornos de panaderia

* garantizar la calidad del proceso de produccion de
 improvisar en procesos de transformacién de alimentos

alimentos

* etiguetar muestras

2/7


http://data.europa.eu/esco/skill/090ae6b3-12ab-4c72-b98a-17b790cf416e
http://data.europa.eu/esco/skill/14f6c275-5a3c-4016-8be0-53c40b4bfbc5
http://data.europa.eu/esco/skill/360e1c45-d335-4a19-b717-e1932927a72b
http://data.europa.eu/esco/skill/5faaac96-9273-4156-93fb-8b3d48cf20f4
http://data.europa.eu/esco/skill/728cd984-19ad-441c-8145-b8edc9c53445
http://data.europa.eu/esco/skill/77250067-81bd-4e18-865e-2be6ca26c8a8
http://data.europa.eu/esco/skill/96c74a96-77dd-4285-a7f0-33966ec0df5e
http://data.europa.eu/esco/skill/97bcbb41-c42b-4777-ab26-1f8f7dcfafd8
http://data.europa.eu/esco/skill/adcde86b-023a-4865-afec-45e1c343388e
http://data.europa.eu/esco/skill/dacaebb5-5d85-4f3e-9adb-7c82b4f53189
http://data.europa.eu/esco/skill/ed883d6b-cd2a-4d87-8bef-13f66f80fcb6
http://data.europa.eu/esco/skill/ef4a3050-2232-4562-9ecd-bd1d5f22f064
http://data.europa.eu/esco/skill/f2536b0a-068b-48ed-910f-231bfa0ec032
http://data.europa.eu/esco/skill/fabc4abb-d255-403e-bfbb-6557afb4db58
http://data.europa.eu/esco/skill/047ceb23-1eb3-4889-a07f-84a1e4b85bff
http://data.europa.eu/esco/skill/497bd065-ac31-4be3-a35f-0e9ebe2a3920
http://data.europa.eu/esco/skill/5521fcf8-80fa-489b-af18-a69823b85702
http://data.europa.eu/esco/skill/5626b3b1-5415-47f6-acf1-b573d457d180
http://data.europa.eu/esco/skill/587530c9-149c-4078-9f64-b58097aea0ae
http://data.europa.eu/esco/skill/5d05068e-7ae7-4ff6-8fa3-e35ea03b48b1
http://data.europa.eu/esco/skill/680f271f-4a7e-410a-aaaf-4f42c8f48251
http://data.europa.eu/esco/skill/8f96b592-24c4-40c3-bb88-189ae3a1e405
http://data.europa.eu/esco/skill/9a8bb4aa-44d7-42bc-a772-27da12c61a27
http://data.europa.eu/esco/skill/bc250150-3372-42c9-834a-a1b65f89ca0b
http://data.europa.eu/esco/skill/bf7a45c4-0d72-4e6e-9da7-127b2b6656b7
http://data.europa.eu/esco/skill/c44c5e78-6647-406c-84f0-b6e626877fc2
http://data.europa.eu/esco/skill/ce37e233-64c4-4b48-a09a-04ec08fb9740
http://data.europa.eu/esco/skill/cf7ec3cc-75a9-4cbb-9db2-7f0c8b58d8af
http://data.europa.eu/esco/skill/d87653a0-87b0-4c03-a44a-bf0a217431a2
http://data.europa.eu/esco/skill/e52d79c7-c1be-47d9-84ed-81af18d67931
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* elaboracion artesanal

e maqguinas para moler

e principios de seguridad alimentaria

e operaciones de molienda

 ingredientes de panaderia , ]
e métodos de panificacidon

e procesos de fermentacion de los alimentos

e procesos de elaboracion de alimentos v bebidas

HABILIDADES TRANSVERSALES Fuente: Tasks within occupations | CEDEFOP (europa.eu)

Las habilidades transversales en este indicador son valoradas en una escala del 0 al 1 para cada grupo ocupacional en funcion de su importancia

Para “operarios y oficiales de procesamiento de alimentos, de alimentos, de la confeccion, ebanistas y otros”, al que pertenecen las pasteleras y los
pasteleros destacan las habilidades vinculadas con la metodologia y la fisica, principalmente el trabajo en equipo, la rutina, la autonomia y la destreza,

Ademas, habilidades para la creatividad y las capacidades resolutivas y |la recogida y evaluaciéon de informacion en el ambito de las habilidades intelectuales,
son también muy relevantes para este perfil profesional.

Fisica

Destreza Orientacion Fuerza

“lo=lsa=o m\
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http://data.europa.eu/esco/skill/3782a625-52c2-46c7-b585-35ba4ddc4a1d
http://data.europa.eu/esco/skill/3f4e4eab-a8e0-4aed-b8bb-79afe7c890e3
http://data.europa.eu/esco/skill/3fa0a100-66ea-4bb3-a33e-2044d4a43df3
http://data.europa.eu/esco/skill/7976294b-215b-4310-a53f-5b0b5ee23d16
http://data.europa.eu/esco/skill/7b969ac9-f085-4afb-a480-c5210fb4da7d
http://data.europa.eu/esco/skill/bf5b4ec8-330c-4d51-bbbb-fc7ac6b4b2a5
http://data.europa.eu/esco/skill/e33ad426-d088-4136-b9f4-8e9c70522932
http://data.europa.eu/esco/skill/f3c3e51d-f4dc-49a8-8725-2a2d3160446e
https://www.cedefop.europa.eu/en/tools/skills-intelligence/tasks-within-occupations?pillar=&occupation=2.23#1
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3. FORMACION Y EXPERIENCIA PROFESIONAL

CUALIFICACION CERTIFICADO PROFESIONAL

Panaderia y bolleria Panaderia y bolleria

FORMACION PROFESIONAL REGLADA FORMACION UNIVERSITARIA

Titulo Profesional Basico en Actividades de
Panaderia y Pasteleria

% OTRA FORMACION COMPLEMENTARIA

Curso/Carnet de Manipulador de Alimentos
Curso de Especializacion en Panaderia y Bolleria Artesanales

PROFESION REGULADA: NO

REQUERIMIENTOS M iN IMOS Fuente: SEPE, Perfiles de la oferta de empleo
FORMACION 1/2 FORMACION 2/2
* En la mayor parte de las ofertas publicadas no consta .

El conocimiento de idiomas no tiene una presencia significativa en
estas ofertas, salvo en aquellos casos en que exista otra lengua
oficial en la zona como ocurre en Cataluiia o el inglés, el francés o
el italiano para puestos de trabajo ubicados en lugares con
afluencia de turismo extranjero.

Solamente en un 3% de las ofertas la formacion de los trabajadores
se realizaria a cargo de la empresa.

expresamente la exigencia de formacidn, pero en las que si se
demanda un nivel formativo, este suele ser grado medio de FP,
grado superior de FP o estudios primarios, valordndose
principalmente las titulaciones de Hosteleria.

* Como consecuencia de la diversificaciéon de competencias que se .
requieren, suele ser habitual que se pida o valore formacién
complementaria, tales como estudios de pasteleria, cocina o
similar, especialidad en cocina y carnet de manipulador de

v
alimentos, entre otras. Segun la normativa sanitaria vigente, es EXPERIENCIA PROFESIONAL
responsabilidad de los empleadores garantizar y facilitar la

formacion en manipulaciéon de alimentos; en funcion de la

actividad a desarrollar. En el caso de que se hubiera adquirido Se pide experiencia previa a los candidatos dadas las caracteristicas de

previamente, se valoraria como un conocimiento especifico. esta ocupacién. La experiencia minima requerida es de mas de dos
* El carnet de conducir automovil solo se requiere en un 10% de las afios en un 24% de las ofertas, de mas de un afio en un 14% y de mas

ofertas y en igual proporcion la disponibilidad de vehiculo, aunque de cinco afios en un 12% de las mimas, en funcién del puesto ofertado.

en la mayor parte de los casos no consta la de viajar. No se Solamente en un 4% no se requiere.

considera necesario ningun otro tipo de carnet. y

A

Fuente de cualificaciones: https://incual.educacion.gob.es/busqueda-de-cualificaciones y de certificados profesionales y formacion profesional reglada:
https://www.todofp.es/que-estudiar.html
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https://incual.educacion.gob.es/busqueda-de-cualificaciones
https://www.todofp.es/que-estudiar.html
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4. CONDICIONES DE TRABAJO

Q 92% tiempo completo y 8% tiempo parcial

(-_‘—-.
. El salario mensual de los/as pasteleros/as varia dependiendo de si es personal de apoyo o cualificado,
{:n.,.-'"l el rango salarial esta entre 994,00€-1.081,74€, haciendo un total anual de 14.910,00€-16.226,13€

_|‘ “,_‘_I Obradores, panaderias
3

De las ofertas que exponen las condiciones laborales sobre jornada, el 92% ofrecen trabajo a tiempo
completo, distribuyendo el tiempo en distintas opciones, aunque predomina con diferencia la
disponibilidad horaria, la jornada de manana y la partida

Fuente: SEPE, Perfiles de la oferta de empleo

(validez hasta 31/12/2022) segun la revisidn salarial del Convenio Colectivo del Sector de Comercio e
Industria de Confiteria, Pasteleria, Bolleria, Reposteria, Heladeria y Platos Cocinados de la comunidad
de Madrid (tabla salarial 2022)

5. CONTEXTO

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica, Directorio Central de Empresas, 1 de enero de 2021
TE'I I DO EM PRESARIAL INEbase / Economia /Empresas /Explotacidn estadistica del directorio central de empresas. DIRCE / Ultimos datos
Evolucion de nimero de empresas (C. Madrid, 2011-2021)
TOTAL DE EMPRESAS > 12 ‘ CNAE 106 Fabricacién de productos de molineria, almidones y productos

1 de enero de 2021 ) amilaceos, 1 de enero de 2021

Autonomos MPYMEs** 30
o) ‘ o)
41,67% > 41,67% ) e 24 A

100,00 20

Un 0,00% de las empresas %

de la Comunidad de 15 13
Madrid son Fabricacion de

productos de molineria,

almidones y productos

12
4 10
N 5
amilaceos 0,00% ]

Grupo ocupacional 7. Artesanos y trabajadores cualificados de las industrias

2011 2016 2021
B Numero de Empresas ® Evolucion 2011-2016 y 2016-2021
Fuente: Instituto Nacional de Estadistica, Encuesta de Poblacidon Activa (2011-2021
MERCADO DE TRABAJO ‘ ’

INEbase / Mercado laboral /Actividad, ocupacién y paro /Encuesta de poblacidn activa / Ultimos datos

Evolucion del nimero de empleos (C. Madrid, T12011-T42021); TOTAL DE EMPLEOS

manufactureras y la construcciéon en el cuarto trimestre de 2021
300,0 % que representa la CM en 1 s
Hombres 441.000 | el total del grupo ges
250,0 . : J ocupacional en Espaina
200,0
) )
150.0 dh dh
’ % que representa el grupo .
1000 ocupacional sobre el total 7,59%
’ del empleo en la CM
50'0 Mujeres
0,0 ° : e ot aasso o AL oo Los datos actualizados sobre
demandantes de empleo, paro
NI AR I VARSI I A B\ i) oo pare Y
N N N M Yy S 6NN S S S N contratacion se pueden consultar
S I I IIITIITITIIT IS I Y Y pinchando en el siguiente botén:
o v v v v & &y Oy v v v O Oy Oy Oy
* Las cifras de retribucidn hacen referencia al salario bruto 5/7

** MPYMEs o Micropymes, son pequefias empresas de menos de 10 empleos.


https://www.comunidad.madrid/sites/default/files/doc/empleo/ocupacion_7703.xlsx
https://www.comunidad.madrid/sites/default/files/doc/empleo/ocupacion_7703.xlsx
https://www.ine.es/dyngs/INEbase/es/operacion.htm?c=Estadistica_C&cid=1254736176918&menu=ultiDatos&idp=1254735976595
https://www.ine.es/dyngs/INEbase/es/operacion.htm?c=Estadistica_C&cid=1254736160707&menu=ultiDatos&idp=1254735576550
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PERSPECTIVAS DE FUTURO

o Productos sostenibles, para el medioambiente, la nutricidon y el
territorio (ecologicos, sanos y de cercania)

TENDENCIAS

DE FUTURO

DEL SECTOR
Crecimiento de eventos gastrondmicos y del turismo gastronomico

PRINCIPALES CAMBIOS Y TECNOLOGIAS

FACTORES DE CAMBIO Los principales cambios que se van a producir en
esta profesion vienen propiciados por las
“tendencias” de consumo. Cada vez hay mas
Incremento de la poblacién poblacion afectada por alergias, intolerancias y
enfermedad, a la vez que existe un empoderamiento
de los consumidores y consumidoras respecto a la
calidad o requisitos de los alimentos.

con alergias, intolerancias y
enfermedades vinculadas con
la alimentacion

El sector debe adaptarse, para lo que se requiere de
una mayor profesionalizacion, con conocimiento y
sensibilidad sobre los problemas alimentarios,
consumo capacidades profesionales para el desempefio del
trabajo y con una especializacion mayor en
productos, tendencias, ingredientes, o gastronomia

Cambios en las preferencias de

especifica.
HERRAMIENTAS Y  Competencias digitales basicas: para emplear los programas relacionados con Ia
TECNOLOGIAS organizacion del negocio, logistica y pedidos, TPV, gestion de stocks, etc.
PERSPECTIVAS EN EL EMPLEO Fuente:| de prondstico de habilidades CEDEFOP (europa.eu)
- : * Ocupacion: Operarios y oficiales de
Crecimiento del empleo (% tasa anual) Nivel de S . .
LT e o procesamiento de alimentos, de la confeccién,
nuevos empleos ebanistas, otros artesanos y afines
esperados  Pais: Espafia
_ 0
1,1% ALTO * Periodo: 2021-2030

-881 )

_ 0
1,4% VIEDIO < { Aproximadamente
vas7 ) -4.819
-1,5% -1,0% -0,5% 0,0% Empleos en la

Comunidad de

Variacion absoluta Madrid

esperada del empleo - 42.532 | BAJO

en Espaiia -47.809 ) 6/7



https://www.cedefop.europa.eu/en/tools/skills-forecast

Los 10 principales sectores de empleo (2021-2030) OCUPACION — 77031048

Equipo eléctrico - PASTELEROS/ PASTELERAS
Pesca 115 Segun las proyecciones a 2030 de CEDEFOP, el grupo
ocupacional “Operarios y oficiales de procesamiento de
alimentos, de alimentos, de la confeccion, ebanistas y
Educacién 169 otros” crecera en Europa caera menos que el
descendimiento de Espana, siendo el sector de

Silvicultura 127

Otro comercio al por menor 201
programacion informatica en el que se concentrara la
Comercio y reparacion de vehiculos de... 354 mayor parte del emp|eo'
Agricultura 481 Dados los requerimientos de formaciéon de estos
g profesionales, practicamente la totalidad de los nuevos
Construccion 840 , . ., .
: puestos contaran con una cualificacién media.
Otras actividades de servicio personal : : 1334 Realizando a partir de los datos disponibles* una
Programacién informatica, info serv 2.980 estimacion de la variacion del empleo en Madrid, en el
' ' ' ' ' afio 2030 habra unos 4.819 profesionales menos que en
- 500 1.000 1.500 2.000 2.500 3.000 3.500
2021.
6. IDENTIFICACION DE LA OCUPACION
CARACTERIZACION
Pasteleros 77031048
Hosteleria y Turismo » Restauracion
106 Fabricacion de productos de molineria, almidones
y productos amilaceos
77031011 Churreros 77031066 Trabajadores de la elaboracién de
77031020 ez ne productos de cacao y chocolate
77031039 Panaderos 77031075 Trabajadores de la elaboracién de

turrones y mazapanes
77031057 Trabajadores de la elaboracion de i >

caramelos y dulces 77031084 Turroneros artesanales

EQUIVALENCIAS EN OTRAS CLASIFICACIONES

7703 — Panaderos, pasteleros y confiteros 7512 — Panaderos, pasteleros y confiteros

7 - Artesanos y trabajadores cualificados de las 75125 - pastelero/pastelera
industrias manufactureras y la construccion (excepto
operadores de instalaciones y maquinaria)

En los apartados de “Ocupaciones SISPE Afines”, “CNO-11" y “CIOU-08” se presenta el nombre oficial en dichas clasificaciones, siendo este masculino genérico. Los términos de
ocupaciones y puestos de trabajo se utilizan con caracter genérico y omnicomprensivo de mujeres y hombres
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*El prondstico se ha realizado a partir de la combinacidn de informacion numérica proveniente de la EPA y de CEDEFOP


http://data.europa.eu/esco/occupation/ff42d44c-34f8-46be-ad3a-2aad9a5e43f0

