
Pàg. 1 de 3 

Dades de l’empresa/entitat (nom, adreça, CP, població, NIF)

(nom i cognoms de la persona que firma el certificat)

En/Na 
, 

(càrrec: gerent, director/a, etc.)

d’aquesta empresa/entitat, 

C E R T I F I C O: 
(nom i cognoms de l’alumne/a)

Que 
,  

amb DNI/NIE ha treballat / treballa en aquesta empresa/entitat, 
 

(1)

en la categoria professional de 
,  

(nombre d’hores)

des del dia 
i fins al dia amb una jornada de 

(diàries, setmanals, mensuals...) (nombre d’hores totals) 
hores , per tant, ha fet un total de , realitzant les tasques 

Activitats (2)
 

Freqüència (3)
 

Habitualment (4)
 Esporàdicament Mai

1
Relacionades amb la recepció, emmagatzematge i expedició 
de primeres matèries, productes auxiliars i productes acabats. ☐ ☐ ☐ 

2
Relacionades amb la preparació, ajust i manteniment dels 
equips i mitjans auxiliars. ☐ ☐ ☐ 

3
Relacionades amb l'elaboració de masses, pastes i productes 
bàsics de forneria, brioxeria, galeteria i pastisseria. ☐ ☐ ☐ 

4
Relacionades amb confecció d'elaboracions complementàries, 
composició i decoració de productes de pastisseria i confiteria. ☐ ☐ ☐ 

5
Relacionades amb les operacions d'envasat i embalatge de 
productes de forneria, brioxeria, galeteria i pastisseria. ☐ ☐ ☐ 

6
Relacionades amb les operacions de venda i atenció al 
client. ☐ ☐ ☐ 

(2) Trobareu la descripció d’aquestes activitats en el Pla d’activitats. Cal considerar que s’ha fet l’activitat descrita si s’han

dut a terme la majoria de les tasques que es descriuen en el Pla d’activitats.
(3) Marqueu la freqüència amb què s’ha fet l’activitat descrita (habitualment: cada dia o setmana / esporàdicament: cada

mes o trimestre).
(4) És imprescindible acreditar que s’han fet, de forma habitual, com a mínim, entre un terç i la meitat de les activitats

pròpies del perfil professional.

I, perquè consti, només a l’efecte de presentar-lo a l’Institut Bisbe Sivilla, per a la tramitació de l’exempció 
de la formació en centres de treball, signo aquest certificat. 

Població Dia Mes Any

pròpies del perfil professional de Tècnic o tècnica en Forneria, Pastisseria i Confiteria CFGM LOE següents:
(1) S’ha d’acreditar amb el contracte de treball i/o l’informe de vida laboral.
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, de/d’ de 20  

Signatura de la persona que certifica Segell de l’empresa/entitat

Persona amb qui es pot contactar per comprovar l’autenticitat d’aquest document: 

Nom i congoms: 

Empresa/entitat: 

Càrrec: 

Telèfon: 

(2) Pla d’activitats

1. Activitats formatives de referència relacionades amb 
la recepció, emmagatzematge i expedició de primeres 
matèries, productes auxiliars i productes acabats.
1.1. Recepció de primeres matèries, materials i productes.
1.2. Emmagatzematge i conservació de les mercaderies.
1.3. Preparació de les comandes i expedició de productes 
emmagatzemats.
1.4. Control de les existències i realització d'inventaris.
1.5. Verificació dels tipus i les qualitats dels productes.

2. Activitats formatives de referència relacionades amb la 
preparació, ajust i manteniment dels equips i mitjans 
auxiliars.
2.1. Preparació dels equips d'acord amb el programa de 
producció.
2.2. Comprovació de que la neteja dels equips és la indicada 
en els procediments establerts.
2.3. Manteniment de primer nivell en la forma i la periodicitat 
establertes.
2.4. Posada en marxa i aturada dels equips segons les 
instruccions establertes.

3. Activitats formatives de referència relacionades amb 
l'elaboració de masses, pastes i productes bàsics de 
forneria, brioxeria, galeteria i pastisseria.
3.1. Obtenció de la massa o pasta.
3.2. Realització de les operacions de divisió, formatació i 
emmotllament de la massa o pasta.
3.3. Control dels processos de fermentació de les masses o 
peces.

3.4. Preparació d'elaboracions bàsiques de pastisseria.
3.5. Aplicacions de mètodes de cocció i de refredament 
segons els productes.

4. Activitats formatives de referència relacionades amb la 
confecció de les elaboracions complementàries i la 
composició i decoració de productes de pastisseria i 
confiteria. 
4.1. Determinació de la composició i el disseny de 
decoracions de productes d'obrador.
4.2. Confecció de productes i elaboracions complementàries 
de confiteria i xocolateria.
4.3. Operacions de composició i decoració necessàries per a 
l'acabament i la presentació dels
productes.

5. Relacionades amb les operacions d'envasat i 
embalatge de productes de forneria, brioxeria, galeteria i
pastisseria.
5.1. Preparació dels materials específics d'envasament i 
embalatge.
5.2. Realització i control de les operacions d'envasament i 
embalatge de productes acabats.

6. Relacionades amb les operacions de venda i atenció al 
client.
6.1. Muntatge d'expositors i aparadors.
6.2. Operacions de venda i atenció als clients.

Concreció de les activitats professionals del Tècnic/a en Forneria, Pastisseria i Confiteria CFGM LOE
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Àmbit professional i de treball 

Aquest professional exercirà l’activitat principalment en obradors artesanals o semiindustrials que elaboren productes de forneria, 
pastisseria i confiteria; així com en el sector de l’hostaleria, subsector de la restauració i com a elaborador per compte propi o aliè. 
També exerceix la seva activitat en el sector del comerç de l’alimentació, en aquells establiments que elaboren i venen productes 
de forneria, pastisseria i rebosteria.

Principals ocupacions i llocs de treball 

∙ Personal forner.
∙ Personal elaborador de brioixeria.
∙ Personal elaborador de masses i bases de pizza.
∙ Personal pastisser.
∙ Personal elaborador i decorador de pastissos.
∙ Personal confiter.
∙ Personal reboster.

∙ Torronaires
∙ Personal elaborador de caramels i dolços.
∙ Personal elaborador de productes de cacau i xocolata.
∙ Personal xurrer.
∙ Personal elaborador de galetes.
∙ Personal elaborador de postres en la restauració.




