
El Centro de Formación pertenece a la
Federación de Panaderos y Pasteleros de la
provincia de Valencia, asociación representativa
del sector.  
Somos un centro pequeño donde únicamente se
imparte esta titulación con un grupo máximo de
20 alumnos. Te preparamos adecuadamente
para que seas un panadero o pastelero de éxito. 
Durante todo el año realizamos cursos de
formación continúa que sirven para la mejora de
la profesión. Nuestro alumnado de F.P. tiene
descuento en estos  cursos.   Visítanos
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Título de Grado Medio
 "Técnico en

panadería, repostería 
y confitería" 



Centro de Formación Profesional 

de Panadería y Pastelería






Taquillas individuales, biblioteca, jornadas con grandes
panaderos y pasteleros nacionales, entrega de certificados
de manipulador de alimentos y prevención de riesgos
laborables, a la finalización del ciclo y bolsa de trabajo
propia.

Somos un centro concertado por la

Consellería de Educación para la

impartición del Grado Medio de
Formación Profesional Reglada
"Técnico en Panadería, Repostería y
Confitería"  
El ciclo tiene un total de 2000 h

repartidas en dos cursos escolares, de

septiembre a junio. 

¿QUIEN PUEDE ACCEDER?
Graduados en E.S.O. o equivalente

(2ºBUP, FP1) y a través de las pruebas de

acceso a los Ciclos Formativos de Grado

Medio para mayores de 17 años. 

¿CUANDO ES LA MATRÍCULA?
El plazo de preinscripción será del

En caso de obtener plaza la matrícula se

formaliza 
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Materias primas y procesos (3 h).
Elaboraciones de panadería-bollería (8 h).
Procesos básicos de pastelería y
repostería (7 h).
Operaciones y control de almacén en la
industria alimentaria (2 h).
Seguridad e Higiene en la manipulación
de alimentos (3 h).
Presentación y venta de productos de
panadería y pastelería (2 h).
Formación y Orientación Laboral (3 h).
Inglés (2 h).

Módulos de primer año (horas/semana): 
Elaboraciones de confitería y otras
especialidades (8 h).
Postres en restauración (9 h).
Productos de obrador (8 h).
Empresa e iniciativa emprendedora (3 h).
Inglés (2 h).
Formación en Centros de Trabajo
(prácticas en empresa, desde marzo hasta
junio).

Módulos de segundo año (horas/semana): 

Ocupaciones: Panadero. Elaborador de bollería.
Elaborador de masas y bases de pizza. Pastelero.
Elaborador y decorador de pasteles. Confitero.
Repostero. Turronero. Elaborador de caramelos y dulces.
Elaborador de productos de cacao y chocolate.
Churrero. Galletero. Elaborador de postres en
restauración.

En nuestro centro dispondrás de:

Posibilidad de realizar Formación Dual


