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El Centro de Formacion pertenece a la
Federacion de Panaderos y Pasteleros de la
provincia de Valencia, asociacién representativa
del sector.

Somos un centro pequefio donde tnicamente se
imparte esta titulacion con un grupo maximo de
20 alumnos. Te preparamos adecuadamente
para que seas un panadero o pastelero de éxito.
Durante todo el ano realizamos cursos de
formacion contintia que sirven para la mejora de
la profesion. Nuestro alumnado de F.P. tiene
descuento en estos cursos.
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Somos un centro concertado por la
Conselleria de Educacion para la
imparticion del Grado Medio de
Formacion Profesional Reglada
"Técnico en Panaderia, Reposteria y
Confiteria"

El ciclo tiene un total de 2000 h
repartidas en dos cursos escolares, de
septiembre a junio.

¢QUIEN PUEDE ACCEDER?

Craduados en ESO. o equivalente
(2°BUP, FP1) y a través de las pruebas de
acceso a los Ciclos Formativos de Grado
Medio para mayores de 17 anos.

¢CUANDO ES LA MATRICULA?
El plazo de preinscripcion sera del

En caso de obtener plaza la matricula se
formaliza

+INFO: 620 660 034 °
centroformacion@fegreppa.com

Ocupaciones: Panadero. Elaborador de bolleria.
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
restauracion.

Méddulos de primer ano (horas/semana):
* Materias primas y procesos (3 h).

* Elaboraciones de panaderia-bolleria (8 h).

* Procesos basicos de pasteleria'y
reposteria (7 h).

* QOperaciones y control de almacén en la
industria alimentaria (2 h).

e Seguridad e Higiene en la manipulacion
de alimentos (3 h).

* Presentacion y venta de productos de
panaderia y pasteleria (2 h).

e Formacion y Orientacion Laboral (3 h).

* Inglés (2 h).

Médulos de segundo ano (horas/semana):

e Elaboraciones de confiteria y otras
especialidades (8 h).

® Postres en restauracion (9 h).

* Productos de obrador (8 h).

* Empresa e iniciativa emprendedora (3 h).

* Inglés (2 h).

* Formacion en Centros de Trabajo
(practicas en empresa, desde marzo hasta
junio).

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



