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 20204 REAL DECRETO 1399/2007, de 29 de octubre, 
por el que se establece el título de Técnico en 
panadería, repostería y confitería y se fijan sus 
enseñanzas mínimas.

La Ley Orgánica 2/2006, de 3 de mayo, de Educación, 
dispone en el artículo 39.6 que el Gobierno, previa con-
sulta a las Comunidades Autónomas, establecerá las titu-
laciones correspondientes a los estudios de formación 
profesional, así como los aspectos básicos del currículo 
de cada una de ellas.

La Ley Orgánica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualifi-
caciones y de la Formación Profesional, establece en el 
artículo 10.1 que la Administración General del Estado, de 
conformidad con lo dispuesto en el artículo 149.1.30.ª y 7.ª 
de la Constitución, y previa consulta al Consejo General 
de la Formación Profesional, determinará los títulos y los 
certificados de profesionalidad, que constituirán las ofer-
tas de formación profesional referidas al Catálogo Nacio-
nal de Cualificaciones Profesionales.

El Real Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre, ha 
establecido la ordenación general de la formación profe-
sional del sistema educativo, y define en el artículo 6 la 
estructura de los títulos de formación profesional, 
tomando como base el Catálogo Nacional de Cualificacio-
nes Profesionales, las directrices fijadas por la Unión 
Europea y otros aspectos de interés social.

Por otra parte, del mismo modo, concreta en el artículo 7 
el perfil profesional de dichos títulos, que incluirá la com-
petencia general, las competencias profesionales, perso-
nales y sociales, las cualificaciones y, en su caso, las 
unidades de competencia del Catálogo Nacional de Cuali-
ficaciones Profesionales incluidas en los títulos, de modo 
que cada título incorporará, al menos, una cualificación 
profesional completa, con el fin de lograr que, en efecto, 
los títulos de formación profesional respondan a las nece-
sidades demandadas por el sistema productivo y a los 
valores personales y sociales para ejercer una ciudadanía 
democrática.

Este marco normativo hace necesario que ahora el 
Gobierno, previa consulta a las Comunidades Autóno-
mas, establezca cada uno de los títulos que formarán el 
Catálogo de títulos de la formación profesional del sis-
tema educativo, sus enseñanzas mínimas y aquellos otros 
aspectos de la ordenación académica que, sin perjuicio de 
las competencias atribuidas a las Administraciones edu-
cativas en esta materia, constituyan los aspectos básicos 
del currículo que aseguren una formación común y garan-
ticen la validez de los títulos, en cumplimiento con lo dis-
puesto en el artículo 6. 2 de la Ley Orgánica 2/2006, de 3 
de mayo, de Educación.

A estos efectos, procede determinar para cada título 
su identificación, su perfil profesional, el entorno profe-
sional, la prospectiva del título en el sector o sectores, las 
enseñanzas del ciclo formativo, la correspondencia de los 
módulos profesionales con las unidades de competencia 
para su acreditación, convalidación o exención, los pará-
metros básicos de contexto formativo para cada módulo 
profesional: espacios, equipamientos necesarios, las titu-
laciones y especialidades del profesorado y sus equiva-
lencias a efectos de docencia, de acuerdo con las Comuni-
dades Autónomas, según lo previsto en el artículo 95 de la 
Ley Orgánica 2/2006, de 3 de mayo, de Educación.

Asimismo, en cada título también se determinarán los 
accesos a otros estudios y, en su caso, las modalidades y 
materias de bachillerato que facilitan la conexión con el 
ciclo formativo de grado superior, las convalidaciones, 
exenciones y equivalencias y la información sobre los 
requisitos necesarios según la legislación vigente para el 
ejercicio profesional cuando proceda.

Así, el presente Real Decreto conforme a lo previsto en 
el Real Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre, establece y 

regula, en los aspectos y elementos básicos antes indica-
dos, el título de formación profesional del sistema educa-
tivo de Técnico en Panadería, Repostería y Confitería.

En el proceso de elaboración de este Real Decreto, 
han sido consultadas las Comunidades Autónomas y han 
emitido informe el Consejo General de la Formación Pro-
fesional, el Consejo Escolar del Estado, y el Ministerio de 
Administraciones Públicas.

En su virtud, a propuesta de la Ministra de Educación 
y Ciencia y previa deliberación del Consejo de Ministros 
en su reunión del día 26 de octubre de 2007,

D I S P O N G O :

CAPÍTULO I

Disposiciones generales

Artículo 1. Objeto.

1. El presente Real Decreto tiene por objeto el esta-
blecimiento del título de Técnico en Panadería, Repostería 
y Confitería, con carácter oficial y validez en todo el terri-
torio nacional, así como de sus correspondientes ense-
ñanzas mínimas.

2. Lo dispuesto en este Real Decreto supone un 
nuevo título y sustituye a la regulación de dos títulos ante-
riores, el establecido por el Real Decreto 2057/1995, de 22 
de diciembre y el establecido por el Real Decreto 2220/1993, 
de 17 de diciembre.

CAPÍTULO II

Identificación del título, perfil profesional, entorno profe-
sional y prospectivo del título en el sector o sectores

Artículo 2. Identificación.

El título de Técnico en Panadería, Repostería y Confite-
ría queda identificado por los siguientes elementos:

Denominación: Panadería, Repostería y Confitería.
Nivel: Formación Profesional de Grado Medio.
Duración: 2.000 horas.
Familia Profesional: Industrias Alimentarias.
Referente europeo: CINE-3 (Clasificación Internacional 

Normalizada de la Educación).

Artículo 3. Perfil profesional del título.

El perfil profesional del título de Técnico en Panadería, 
Repostería y Confitería queda determinado por su compe-
tencia general, sus competencias profesionales, persona-
les y sociales, por la relación de cualificaciones y, en su 
caso, unidades de competencia del Catálogo Nacional de 
Cualificaciones Profesionales incluidas en el título.

Artículo 4. Competencia general.

La competencia general de este título consiste en ela-
borar y presentar productos de panadería, repostería y 
confitería, conduciendo las operaciones de producción, 
composición y decoración, en obradores y establecimien-
tos de restauración, aplicando la legislación vigente de 
higiene y seguridad alimentaria, de protección ambiental 
y de prevención de riesgos laborales.
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Artículo 5. Competencias profesionales, personales y 
sociales.

Las competencias profesionales, personales y sociales 
de este título son las que se relacionan a continuación:

a) Aprovisionar y almacenar materias primas y auxi-
liares, atendiendo a las características del producto.

b) Diseñar y modificar las fichas técnicas de fabrica-
ción de acuerdo con la demanda del mercado.

c) Regular los equipos y sistemas de producción en 
función de los requerimientos del proceso productivo.

d) Elaborar productos de panadería, pastelería, 
repostería y confitería, controlando las operaciones según 
el manual de procedimientos.

e) Elaborar postres de restauración emplatados y listos 
para su consumo, haciendo uso de las técnicas culinarias.

f) Componer, acabar y presentar los productos ela-
borados, aplicando técnicas decorativas e innovadoras.

g) Envasar, etiquetar y embalar los productos elabo-
rados, asegurando su integridad durante la distribución y 
comercialización.

h) Almacenar productos acabados realizando el con-
trol de existencias y verificando su expedición.

i) Verificar la calidad de los productos elaborados, 
realizando controles básicos y registrando los resultados.

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

k) Cumplimentar los registros y partes de incidencia, 
utilizando los procedimientos de calidad.

l) Publicitar y promocionar los productos elaborados 
haciendo uso de las técnicas de comercialización y mar-
keting.

m) Garantizar la trazabilidad y salubridad de los pro-
ductos elaborados aplicando la normativa de seguridad 
alimentaria.

n) Garantizar la protección ambiental utilizando efi-
cientemente los recursos y recogiendo los residuos de 
manera selectiva

ñ) Cumplir las normas establecidas en los planes de 
prevención de riesgos laborales, de acuerdo con lo esta-
blecido en el proceso de elaboración del producto.

o) Actuar con responsabilidad y autonomía en el 
ámbito de su competencia manteniendo relaciones flui-
das con los miembros de su equipo de trabajo, teniendo 
en cuenta su posición dentro de la organización de la 
empresa.

p) Mantener una actitud profesional de innovación 
en la creación de nuevos productos y mejora de procesos 
y técnicas de comercialización

q) Cumplir con los objetivos de la producción, cola-
borando con el equipo de trabajo y actuando conforme a 
los principios de responsabilidad y tolerancia.

r) Adaptarse a diferentes puestos de trabajo y nue-
vas situaciones laborales, originados por cambios tecno-
lógicos y organizativos en los procesos productivos.

s) Resolver problemas y tomar decisiones individua-
les siguiendo las normas y procedimientos establecidos, 
definidos dentro del ámbito de su competencia.

t) Ejercer sus derechos y cumplir con las obligacio-
nes derivadas de las relaciones laborales, de acuerdo con 
lo establecido en la legislación vigente.

u) Gestionar su carrera profesional analizando las 
oportunidades de empleo, autoempleo y de aprendizaje.

v) Crear y gestionar una pequeña empresa, reali-
zando un estudio de viabilidad de productos, de planifica-
ción de la producción y de comercialización.

w) Participar de forma activa en la vida económica, 
social y cultural, con una actitud crítica y responsable.

Artículo 6. Relación de cualificaciones y unidades de 
competencia del Catálogo Nacional de Cualificaciones 
Profesionales incluidas en el título.

Cualificaciones profesionales completas:

a) Panadería y Bollería INA015_2 (RD 295/2004, de 20 
de febrero), que comprende las siguientes unidades de 
competencia:

UC0034_2: Realizar y/ o dirigir las operaciones de ela-
boración de masas de panadería y bollería.

UC0035_2: Confeccionar y/ o conducir las elaboracio-
nes complementarias, composición, decoración y enva-
sado de los productos de panadería y bollería.

UC0036_2: Aplicar la normativa de seguridad, higiene 
y protección del medio ambiente en la industria pana-
dera.

b) Pastelería y Confitería INA107_2 (RD 1087/2005, 
de 16 de septiembre), que comprende las siguientes uni-
dades de competencia:

UC0305_2: Controlar el aprovisionamiento, el almace-
namiento y la expedición de las materias primas y auxilia-
res y de los productos terminados y preparar los equipos 
y el utillaje a utilizar en los procesos de elaboración.

UC0306_2: Realizar y/ o controlar las operaciones de 
elaboración de masas, pastas y productos básicos de 
múltiples aplicaciones para pastelería-repostería.

UC0307_2: Realizar y/ o controlar las operaciones de 
elaboración de productos de confitería, chocolatería, 
galletería y otras elaboraciones.

UC0308_2: Realizar el acabado y decoración de los 
productos de pastelería y confitería.

UC0309_2: Realizar el envasado y la presentación de 
los productos de pastelería y confitería.

UC0310_2: Aplicar la normativa de seguridad, higiene y 
protección del medio ambiente en la industria alimentaria.

c) Repostería HOT223_2 (RD 1228/2006, de 27 de 
octubre), que comprende las siguientes unidades de com-
petencia:

UC0709_2: Definir ofertas sencillas de repostería, rea-
lizar el aprovisionamiento interno y controlar consumos.

UC0306_2: Realizar y/ o controlar las operaciones de 
elaboración de masas, pastas y productos básicos de 
múltiples aplicaciones para pastelería-repostería.

UC0710_2: Elaborar y presentar productos hechos a 
base de masas y pastas, postres de cocina y helados.

UC0711_2: Actuar bajo normas de seguridad, higiene 
y protección del medio ambiente en hostelería.

Artículo 7. Entorno profesional.

1. Este profesional ejerce su actividad principalmente 
en obradores artesanales o semi-industriales que elabo-
ran productos de panadería, pastelería y confitería; así 
como en el sector de hostelería, subsector de restauración 
y como elaborador por cuenta propia o ajena. También 
ejerce su actividad en el sector del comercio de la alimen-
tación en aquellos establecimientos que elaboran y ven-
den productos de panadería, pastelería y repostería.

2. Las ocupaciones y puestos de trabajo más rele-
vantes son los siguientes:

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.
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Elaborador de productos de cacao y chocolate.
Churrero.
Galletero.
Elaborador de postres en restauración.

Artículo 8. Prospectiva del título en el sector o sectores.

1. Este perfil profesional, incluido en el sector pro-
ductivo, señala una evolución ascendente en la automati-
zación de los procesos de la fabricación y una innovación 
tecnológica y productiva como uno de los principales fac-
tores estratégicos de competitividad, asumiendo funcio-
nes de calidad, mantenimiento de primer nivel, preven-
ción de riesgos laborales y medio ambiente.

2. Asimismo, el alto porcentaje de obradores o 
empresas pequeñas de carácter familiar existente en el 
sector, incrementa la necesidad de la intervención de este 
profesional en funciones de comercio y administración de 
la pequeña empresa.

3. El mercado del pan tradicional se viene redu-
ciendo de manera progresiva en las últimas décadas, 
aunque los panes de mayor valor añadido, especialmente 
los artesanales, crecen con fuerza, de ahí que la forma-
ción profesional del futuro panadero debería incidir en el 
desarrollo de las competencias que le permita mantener 
consumidores fieles al producto y atraer, con el desarrollo 
de especialidades funcionales e innovadoras, al sector de 
la población que ve en el consumo del pan una amenaza 
(sobrepeso y obesidad). Además, estos hechos están 
enlazados con un cambio en las costumbres y modo de 
vida relacionado con los hábitos de compra y miembros 
de la unidad familiar en cada hogar.

4. El desarrollo del mercado de galletas, bollería y 
afines experimenta un incremento mayor en valor aña-
dido que en volumen, lo que implica que los productos de 
mayor sofisticación son los que están siendo más deman-
dados.

5. En cuanto a la profesión de pastelero, se ve cada 
vez más ligada a la preocupación por una dieta sana y a la 
producción artesana, incluyendo las necesidades alimen-
ticias especiales de diversos colectivos (celiacos, alergias 
alimentarias y otros). Una fuente de empleo creciente 
para esta ocupación es la hostelería, con una demanda 
notable en hoteles de calidad y restaurantes tradiciona-
les.

6. Finalmente, las estructuras organizativas se diri-
gen hacia la toma de decisiones descentralizadas y a las 
relaciones funcionales del trabajo en equipo, a la rotación 
de puestos y al establecimiento de canales de participa-
ción, cuando proceda.

CAPÍTULO III

Enseñanzas del ciclo formativo y parámetros básicos 
de contexto

Artículo 9. Objetivos generales.

Los objetivos generales de este ciclo formativo son 
los siguientes:

a) Identificar y seleccionar materias primas y auxilia-
res, describiendo sus características y propiedades para 
su aprovisionamiento.

b) Verificar y clasificar materias primas y auxiliares, 
analizando la documentación asociada para su almace-
namiento.

c) Interpretar y describir fichas técnicas de fabrica-
ción, relacionándolas con las características del producto 
final para su diseño o modificación.

d) Reconocer y manipular los elementos de control 
de los equipos, relacionándolos con las variables del pro-
ceso para regularlos y/ o programarlos.

e) Describir y aplicar las operaciones de transforma-
ción, relacionándolas con las características de los pro-
ductos de panadería, pastelería y confitería, para su ela-
boración.

f) Identificar las técnicas de emplatado de postres en 
restauración, relacionándolas con la composición final de 
producto, para elaborarlos.

g) Seleccionar y aplicar las elaboraciones comple-
mentarias y de decoración, justificando el diseño del pro-
ducto final para componer y presentar los productos aca-
bados.

h) Analizar las técnicas de envasado y embalado, 
reconociendo sus características específicas para envasar 
y embalar productos elaborados.

i) Organizar y clasificar los productos acabados, ana-
lizando sus requerimientos de conservación y las necesi-
dades de espacios para su almacenaje.

j) Identificar y medir parámetros de calidad de los 
productos, describiendo sus condiciones higiénico-sani-
tarias para verificar su calidad.

k) Identificar y caracterizar las necesidades de lim-
pieza y desinfección de los equipos e instalaciones, selec-
cionando los productos y aplicando las técnicas adecua-
das para garantizar su higiene.

l) Identificar las necesidades de mantenimiento de 
equipos, máquinas e instalaciones, justificando sus exi-
gencias para prepararlos y mantenerlos.

m) Analizar la documentación asociada a los proce-
sos, relacionándola con la actividad productiva y comer-
cial para su cumplimentación.

n) Identificar y seleccionar las técnicas publicitarias, 
valorando su adecuación a los productos y a las caracte-
rísticas de la empresa para promocionar los productos 
elaborados.

ñ) Analizar y aplicar la normativa de seguridad ali-
mentaria, interpretándola y describiendo los factores y 
situaciones de riesgo para garantizar la salubridad de los 
productos elaborados.

o) Identificar los problemas ambientales asociados a 
su actividad, reconociendo y aplicando los procedimien-
tos y operaciones de recogida selectiva de residuos para 
garantizar la protección ambiental.

p) Identificar los riesgos asociados a su actividad 
profesional, relacionándolos con las medidas de protec-
ción, para cumplir las normas establecidas en los planes 
de prevención de riesgos laborales.

q) Identificar las oportunidades que ofrece la reali-
dad socio-económica de su zona, analizando las posibili-
dades de éxito propias y ajenas para mantener un espíritu 
emprendedor a lo largo de la vida.

r) Valorar las actividades de trabajo en un proceso 
productivo, identificando su aportación al proceso global 
para participar activamente en los grupos de trabajo y 
conseguir los objetivos de la producción.

s) Identificar y valorar las oportunidades de aprendi-
zaje y su relación con el mundo laboral, analizando las 
ofertas y demandas del mercado para mantener el espí-
ritu de actualización e innovación.

t) Reconocer las oportunidades de negocio, identifi-
cando y analizando demandas del mercado para crear y 
gestionar una pequeña empresa.

u) Reconocer sus derechos y deberes como agente 
activo en la sociedad, analizando el marco legal que 
regula las condiciones sociales y laborales para participar 
como ciudadano democrático.
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Artículo 10. Módulos profesionales.

Los módulos profesionales de este ciclo formativo:

a) Quedan desarrollados en el Anexo I del presente 
Real Decreto, cumpliendo lo previsto en el artículo 14 
del Real Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre.

b) Son los que a continuación se relacionan:

Materias primas y procesos en panadería, pastelería y 
repostería.

Elaboraciones de panadería-bollería.
Procesos básicos de pastelería y repostería.
Elaboraciones de confitería y otras especialidades.
Postres en restauración.
Productos de obrador.
Operaciones y control de almacén en la industria ali-

mentaria.
Seguridad e higiene en la manipulación de alimentos.
Presentación y venta de productos de panadería y 

pastelería.
Formación y Orientación Laboral.
Empresa e iniciativa emprendedora.
Formación en centros de trabajo.

c) Las Administraciones educativas establecerán los 
currículos correspondientes respetando lo establecido en 
este Real Decreto y de acuerdo con lo dispuesto en el 
artículo 17 del Real Decreto 1538/2006, de 5 de diciembre, 
por el que se establece la ordenación general de la forma-
ción profesional del sistema educativo.

Artículo 11. Espacios y equipamientos.

1. Los espacios y equipamientos mínimos necesa-
rios para el desarrollo de las enseñanzas de este ciclo 
formativo son los establecidos en el Anexo II de este Real 
Decreto.

2. Los espacios formativos establecidos pueden ser 
ocupados por diferentes grupos de alumnos que cursen 
el mismo u otros ciclos formativos, o etapas educativas.

3. Los diversos espacios formativos identificados 
no deben diferenciarse necesariamente mediante cerra-
mientos.

Artículo 12. Profesorado.

1. La atribución docente de los módulos profesiona-
les que constituyen las enseñanzas de este ciclo forma-
tivo corresponde al profesorado del Cuerpo de Profesores 
de Enseñanza Secundaria y del Cuerpo de Profesores Téc-
nicos de Formación Profesional, según proceda, de las 
especialidades establecidas en el Anexo III.A) de este Real 
Decreto.

2. Las titulaciones requeridas al profesorado de los 
cuerpos docentes, con carácter general, son las estableci-
das en el artículo 13 del Real Decreto 276/2007, de 23 de 
febrero. Las titulaciones equivalentes, a efectos de docen-
cia, a las anteriores para las distintas especialidades del 
profesorado son las recogidas en el Anexo III.B) del pre-
sente Real Decreto.

3. Las titulaciones requeridas y cualesquiera otros 
requisitos necesarios para la impartición de los módulos 
profesionales que formen el título para el profesorado de 
los centros de titularidad privada o de titularidad pública 
de otras administraciones distintas de las educativas, se 
concretan en el Anexo III.C) del presente Real Decreto.

CAPÍTULO IV

Accesos y vinculación a otros estudios, y correspondencia 
de módulos profesionales con las unidades de competencia

Artículo 13. Acceso a otros estudios.

1. El título de Técnico en Panadería, Repostería y 
Confitería permite el acceso directo para cursar cualquier 
otro ciclo formativo de grado medio, en las condiciones 
de acceso que se establezcan.

2. El título de Técnico en Panadería, Repostería y 
Confitería permitirá acceder mediante prueba, con diecio-
cho años cumplidos, y sin perjuicio de la correspondiente 
exención, a todos los ciclos formativos de grado superior 
de la misma familia profesional, de la familia profesional 
de Hostelería y Turismo y a otros ciclos formativos en los 
que coincida la modalidad de Bachillerato que facilite la 
conexión con los ciclos solicitados.

3. El título de Técnico en Panadería, Repostería y 
Confitería permitirá el acceso a cualquiera de las modali-
dades de Bachillerato, de acuerdo con lo dispuesto en el 
artículo 44.1 de la Ley Orgánica 2/2006, de 3 de mayo, de 
Educación, y en el artículo 16.3 del Real Decreto 1538/2006, 
de 15 de diciembre.

Artículo 14. Convalidaciones y exenciones.

1. Las convalidaciones de módulos profesionales de 
los títulos de formación profesional establecidos al 
amparo de la Ley Orgánica 1/1990, de 3 de octubre, de 
Ordenación General del Sistema Educativo, con los módu-
los profesionales de los títulos establecidos al amparo de 
la Ley Orgánica 2/2006, de 3 de mayo, de Educación, se 
establecen en el Anexo IV del presente Real Decreto.

2. Serán objeto de convalidación los módulos profe-
sionales, comunes a varios ciclos formativos, de igual 
denominación, contenidos, objetivos expresados como 
resultados de aprendizaje, criterios de evaluación y simi-
lar duración. No obstante lo anterior, y de acuerdo con el 
artículo 45.2 del Real Decreto 1538/2006, de 15 de diciem-
bre, quienes hubieran superado el módulo profesional de 
Formación y Orientación Laboral o el módulo profesional 
de Empresa e Iniciativa Emprendedora en cualquiera de 
los ciclos formativos correspondientes a los títulos esta-
blecidos al amparo de la Ley Orgánica 2/2006, de 3 de 
mayo, de Educación, tendrán convalidados dichos módu-
los en cualquier otro ciclo formativo establecido al 
amparo de la misma Ley.

3. El módulo profesional de Formación y Orientación 
Laboral de cualquier Título de formación profesional podrá 
ser objeto de convalidación siempre que se cumplan los 
requisitos establecidos en el artículo 45 punto 3 del Real 
Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre, que se acredite, al 
menos, un año de experiencia laboral, y se posea el certifi-
cado de Técnico en Prevención de Riesgos Laborales, Nivel 
Básico, expedido de acuerdo con lo dispuesto en el Real 
Decreto 39/1997, de 17 de enero, por el que se aprueba el 
Reglamento de los Servicios de Prevención.

4. De acuerdo con lo establecido en el artículo 49 del 
Real Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre, podrá deter-
minarse la exención total o parcial del módulo profesio-
nal de formación en centros de trabajo por su correspon-
dencia con la experiencia laboral, siempre que se acredite 
una experiencia relacionada con este ciclo formativo en 
los términos previstos en dicho artículo.
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Artículo 15. Correspondencia de los módulos profesio-
nales con las unidades de competencia para su acredi-
tación, convalidación o exención.

1. La correspondencia de las unidades de competen-
cia con los módulos profesionales que forman las ense-
ñanzas del título de Técnico en Panadería, Repostería y 
Confitería para su convalidación o exención queda deter-
minada en el Anexo V.A) de este Real Decreto.

2. La correspondencia de los módulos profesionales 
que forman las enseñanzas del título de Técnico en Pana-
dería, Repostería y Confitería con las unidades de compe-
tencia para su acreditación, queda determinada en el 
Anexo V.B) de este Real Decreto.

Disposición adicional primera. Referencia del título en el 
marco europeo.

Una vez establecido el marco nacional de cualificacio-
nes, de acuerdo con las Recomendaciones europeas, se 
determinará el nivel correspondiente de esta titulación en 
el marco nacional y su equivalente en el europeo.

Disposición adicional segunda. Oferta a distancia del 
presente título.

Los módulos profesionales que forman las enseñan-
zas de este ciclo formativo podrán ofertarse a distancia, 
siempre que se garantice que el alumno puede conseguir 
los resultados de aprendizaje de los mismos, de acuerdo 
con lo dispuesto en el presente Real Decreto. Para ello, las 
Administraciones educativas, en el ámbito de sus respec-
tivas competencias, adoptarán las medidas que estimen 
necesarias y dictarán las instrucciones precisas.

Disposición adicional tercera. Titulaciones equivalentes.

1. El título de Técnico en Panificación y Repostería, 
establecido por el Real Decreto 2057/1995, de 22 de 
diciembre, y el título de Técnico en Pastelería y Panadería, 
establecido por el Real Decreto 2220/1993, de 17 de 
diciembre, tendrán los mismos efectos profesionales y 
académicos que el título de Técnico en Panadería, Repos-
tería y Confitería, establecido en el presente Real 
Decreto.

2. La formación establecida en este Real Decreto 
en el módulo profesional de Formación y Orientación 
Laboral capacita para llevar a cabo responsabilidades 
profesionales equivalentes a las que precisan las activi-
dades de nivel básico en prevención de riesgos labora-
les, establecidas en el Real Decreto 39/1997, de 17 de 
enero, por el que se aprueba el Reglamento de los Ser-
vicios de Prevención, siempre que tenga, al menos, 45 
horas lectivas.

3. La formación establecida en el presente Real 
Decreto en el módulo profesional de Seguridad e 
Higiene en la Manipulación de Alimentos garantiza el 
nivel de conocimiento necesario para posibilitar unas 
prácticas correctas de higiene y manipulación de ali-
mentos, de acuerdo con la exigencia del artículo 4.6 del 
Real Decreto 202/2000, de 11 de febrero, por el que se 
establecen las normas relativas a los manipuladores de 
alimentos.

Disposición adicional cuarta. Regulación del ejercicio de 
la profesión.

1. De conformidad con lo establecido en el Real 
Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre, por el que se esta-
blece la ordenación general de la formación profesional 
del sistema educativo, los elementos recogidos en el pre-
sente Real Decreto no constituyen una regulación del 

ejercicio de profesión titulada alguna con respeto al 
ámbito del ejercicio profesional vinculado por la legisla-
ción vigente a las profesiones tituladas.

2. Asimismo, las equivalencias de titulaciones aca-
démicas establecidas en el apartado 1 de la disposición 
adicional tercera de este Real Decreto, se entenderán sin 
perjuicio del cumplimiento de las disposiciones que habi-
litan para el ejercicio de las profesiones reguladas.

Disposición adicional quinta. Equivalencias a efectos de 
docencia en los procedimientos selectivos de ingreso 
en el Cuerpo de Profesores Técnicos de Formación 
Profesional.

Se declaran equivalentes a efectos de docencia las 
titulaciones de Técnico Especialista y Técnico Superior en 
una especialidad de formación profesional, siempre que 
se acredite una experiencia docente en la misma de, al 
menos, dos años en centros educativos públicos depen-
dientes de la Administración educativa convocante, cum-
plidos a 31 de agosto de 2007.

Disposición adicional sexta. Accesibilidad universal en 
las enseñanzas de este título.

Las Administraciones educativas, en el ámbito de 
sus respectivas competencias, incluirán en el currículo 
de este ciclo formativo los elementos necesarios para 
garantizar que las personas que lo cursen desarrollen 
las competencias incluidas en el currículo en diseño 
para todos.

Asimismo, dichas Administraciones adoptarán las 
medidas que estimen necesarias para que este alumnado 
pueda acceder y cursar dicho ciclo formativo en las condi-
ciones establecidas en la disposición final décima de la 
Ley 51/2003, de 2 de diciembre, de igualdad de oportuni-
dades, no discriminación y accesibilidad universal de las 
personas con discapacidad.

Disposición derogatoria única. Derogación de normas.

Quedan derogadas todas y cuantas disposiciones de 
igual o inferior rango se opongan a lo dispuesto en este 
Real Decreto.

Disposición final primera. Título competencial.

El presente Real Decreto, tiene carácter de norma 
básica, al amparo de las competencias que atribuye al 
Estado el artículo 149.1.1.ª y 30.ª de la Constitución. Se 
exceptúa del carácter de norma básica el artículo 13.2.

Disposición final segunda. Implantación del Título.

Las Administraciones educativas implantarán el 
nuevo currículo de estas enseñanzas en el curso escolar 
2008/2009.

Disposición final tercera. Entrada en vigor.

El presente Real Decreto entrará en vigor el día 
siguiente al de su publicación en el «Boletín Oficial del 
Estado».

Dado en Madrid, el 29 de octubre de 2007.

JUAN CARLOS R.

La Ministra de Educación y Ciencia,

MERCEDES CABRERA CALVO-SOTELO 
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MINISTERIO DE AGRICULTURA, 
PESCA Y ALIMENTACIÓN

 20205 REAL DECRETO 1543/2007, de 23 de noviembre, 
por el que se modifica el Real Decreto 16/2006, 
de 20 de enero, sobre fondos y programas 
operativos de las organizaciones de producto-
res de frutas y hortalizas.

Los programas y fondos operativos establecidos en 
el artículo 15 del Reglamento (CE) n.º 2200/96 del Con-
sejo, de 28 de octubre de 2006, por el que se establece la 
organización común de mercados en el sector de frutas 
y hortalizas, están regulados en España por el Real 
Decreto 16/2006, de 20 de enero, sobre fondos y progra-

mas operativos de las organizaciones de productores de 
frutas y hortalizas, norma que desarrolla el Reglamento 
(CE) n.º 1433/2003 de la Comisión, de 11 de agosto de 
2003, por el que se establecen las disposiciones de apli-
cación del Reglamento (CE) n.º 2200/96 del Consejo en lo 
que se refiere a los programas y fondos operativos y a la 
ayuda financiera.

El artículo 15 del citado real decreto establece que los 
programas operativos podrán incluir, como concepto de 
gasto, el coste de la gestión medioambiental de envases 
reciclables y reutilizables, por un tanto alzado del 17 por 
ciento del coste de adquisición o alquiler.

El Reglamento (CE) n.º 2200/96 del Consejo, de 28 de 
octubre de 2006, establece que la ayuda financiera a las 
organizaciones de productores que constituyan fondos 
operativos para la financiación de sus programas opera-
tivos está limitada al 50 por ciento del importe de los 
gastos reales pagados por las mismas.


