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PREPARACION GASTRONOMICA DE PANADERIA

1. 1.2 DENOMINACION DEL
ESQUEMA DE P P .
CERTIFICACION DE PREPARACION GASTRONOMICA DE PANADERIA
CUALIFICACIONES.
2 ALCANCE DE LA "La certificacion se hara con base al perfil completo; por todas las unidades de
" | CERTIFICACION. competencia".
UC1. Preparar la estacién de trabajo de acuerdo a las buenas practicas de
manufactura y normativa vigente.
EC1.1 Realizar la admisidn de la materia prima de panaderia de acuerdo con los
procedimientos establecidos.
EC1.2 Realizar la organizacién y control de las areas de bodega de acuerdo con los
procedimientos establecidos.
EC1.3  Revisar la operatividad de la estacién de trabajo y equipo humano de
acuerdo al tipo de preparacion y normas seguridad alimentaria de salud y seguridad
ocupacional.
N UC2. Realizar la produccién de masas, de acuerdo a recetas, érdenes de produccidn
3.1 Descripcion del/los . .
trabajo/s. y normatlva. estableud?: . . ’
EC2.1  Alistar utensilios e ingredientes de acuerdo a recetas, ordenes de
produccion y requerimientos establecidos.
3 EC2.2 Elaborar la masa segun la variedad de pan aplicando técnicas establecidas.

UC3. Realizar la manufactura de los tipos de productos de panaderia segun el plan
de requerimiento.

EC3.1 Moldear la masa de acuerdo al producto de panaderia requerido.

EC3.2 Programar la fermentacion/leudo de las masas de acuerdo a la receta
estandar.

EC3.3 Realizar la coccion de la masa de acuerdo en funcidn al tipo de producto
requerido.

3.2 Descripcion de las/s
tarea/s.

UC1. Preparar la estacién de trabajo de acuerdo a las buenas practicas de
manufactura y normativa vigente.

EC1.1

Realizar la admisidn de la materia prima de panaderia de acuerdo con los
procedimientos establecidos.

CD1.1.1 Determina los materiales e insumos de produccion.
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CD1.1.2 Receptar la materia prima.
CD1.1.3 Verifica que la materia prima cumpla las especificaciones establecidas
(fechas de caducidad, presentacidn, entre otros).

EC1.2

Realizar la organizacion y control de las areas de bodega de acuerdo con los
procedimientos establecidos.

CD1.2.1 Almacena la materia prima en funciéon de normas de conservacion y plan
de produccidn.

CD1.2.2 Registra el producto que ingresa a bodegas.

CD1.2.3 Realiza la rotacion de inventario de la materia prima de acuerdo a
normas de conservacion.

EC1.3

Revisar la operatividad de la estacion de trabajo y equipo humano de acuerdo al
tipo de preparacién y normas seguridad alimentaria de salud y seguridad
ocupacional.

CD1.3.1 Verifica el estado de limpieza de la estacidn de trabajo, equipo y
utensilios.

CD1.3.2 Comprueba el funcionamiento de los equipos.

CD1.3.3 Reporta novedades de funcionamiento de los equipos.

CD1.3.4 Aplica las normas de salud y seguridad ocupacional.

UC2. Realizar la produccion de masas, de acuerdo a recetas, 6rdenes de produccion
y normativa establecida.

EC2.1

Alistar utensilios e ingredientes de acuerdo a recetas, érdenes de producciony
requerimientos establecidos.

CD2.1.1 Recalcula la receta de acuerdo a nuevos requerimientos solicitados.
CD2.1.2 Pone a punto los ingredientes.

CD2.1.3 Pone a punto los utensilios a ser utilizados.

EC2.2

Elaborar la masa segun la variedad de pan aplicando técnicas establecidas.
CD2.2.1 Procesa los ingredientes en una masa de acuerdo a la receta.

CD2.2.2 Trabaja la masa de acuerdo a la técnica establecida.

CD2.2.3 Traslada la masa a fermentacién/leudo de acuerdo a la temperatura del
ambiente.

UC3. Realizar la manufactura de los tipos de productos de panaderia segun el plan
de requerimiento.

EC3.1

Moldear la masa de acuerdo al producto de panaderia requerido.

CD3.1.1 Realiza la desgasificacion de la masa.

CD3.1.2 Hacer porciones de la masa de acuerdo al requerimiento de produccidn.
CD3.1.3 Pesa la masa de acuerdo al requerimiento de produccion.

CD3.1.4 Bolea la masa de acuerdo al requerimiento de produccion.

CD3.1.5 Da forma a la masa de acuerdo al requerimiento de produccién.
CD3.1.6 Ejecuta el relleno del pan de acuerdo al requerimiento de produccion.
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CD3.1.7 Realiza el pintado o abrillantado de acuerdo al requerimiento de
produccion.

EC3.2

Programar la fermentaciéon/leudo de las masas de acuerdo a la receta estandar.
CD3.2.1 Establece la temperatura de fermentacion/leudo de acuerdo al tipo de
pan.

CD3.2.2 Determina el tiempo de fermentacion/leudo de acuerdo a tipo de
producto.

CD3.2.3 Regula la humedad de fermentacion/leudo de acuerdo a tipo de
producto.

EC3.3

Realizar la coccion de la masa de acuerdo en funcion al tipo de producto
requerido.

CD3.3.1 Programa la temperatura del horno o aceite segun la receta establecida.
CD3.3.2 Realiza el horneo o fritura del producto.

CD3.3.3 Retira el producto final del horno o aceite.

EC3.4

Realizar el envasado o empacado del producto final (pan, bollo, dona, entre otros)
de acuerdo a procedimiento establecidos.

CD3.4.1 Enfria el producto final (pan, bollo, dona, entre otros).

CD3.4.2 Envasa o empaca el producto final (pan, bollo, dona, entre otros) de
acuerdo a los requerimientos.

CD3.4.3 Verifica las condiciones organolépticas del lugar de almacenamiento del
producto envasado o empacado.

CD3.4.4 Coteja el producto almacenado con los pedidos requeridos.

CAPACIDADES O
HABILIDADES.

a) Evaluables a través de preguntas tedricas

1. Atencidn Selectiva
Reconocimiento de problemas
Ordenar Informacién

Facilidad numérica

Destreza Manual

Fuerza dindamica

ounewnN

b) Evaluables a través del/los ejercicio/s practico/s

1. Comprensién oral
Tiempo de reaccién
Fuerza estatica
Fuerza del tronco
Sensibilidad auditiva
Visién Cromatica
Sensibilidad tactil
Fuerza dindmica
Atencion Selectiva

. Reconocimiento de problemas

. Ordenar Informacion

. Facilidad numérica

. Destreza Manual
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1. Panaderia
2. Ingredientes de Panaderia
3. Ingredientes y funciones de los ingredientes de Panaderia
5. | CONOCIMIENTOS. 4. Formulacién de recetas
5. Organizacidn control y manejo de la materia prima
6. Normas de seguridad y salud ocupacional
7. Buenas Practicas de manufactura
“..como principios fundamentales determinados en la Ley Orgdnica de
APTITUDES (CUANDO D|scapac.|dades art.' 4 n'Lfmera.Ies 3 7y 8 se . establecen . la igualdad de
6. oportunidades, participacidn e inclusidn y accesibilidad respectivamente; por lo
CORRESPONDA). e . . P
tanto, el presente esquema de certificacidon no restringe el acceso a la ciudadania
al proceso inicial de certificacion...”
a) Educacién formal o Instruccién formal:
Bachiller
b) Experiencia
3 aflos de experiencia comprobada en la actividad (certificado laboral, ruc de
realizar la actividad o declaracidén juramentada).
7. | PRE- REQUISITOS s
c) Capacitacidn:
200 horas en temas relacionados al perfil por una institucion calificada con el ente
competente*, durante los ultimos 5 afios.
*Ente competente: puede ser MINISTERIO DE EDUCACION - SENECYT —
MINISTERIO DE TURISMO — SETEC o una institucion regulada por un érgano de
control académico y del exterior apostillado.
Tedrico: Resolucion de un banco de preguntas para determinar su conocimiento
METODOS DE EVALUACION en’el fesquema de' f:ertlflcauon d(? cutal.lflcau?ngs. (Minimo 70/;)..
7. P Practico: Resolucion de casos / ejercicios practicos para determinar que posee las
DE LA CERTIFICACION. . . e e
competencias del descritas en el esquema de certificacion de cualificaciones
(100%).
3 TIEMPO DE VIGENCIA DE LA 5 afios
" | CERTIFICACION
CRITERIOS PARA CAMBIOS
9 DEL ALCANCE DE LA Si existe alguna modificacion al perfil de cualificacion profesional, norma técnica u
* | CERTIFICACION DE SER EL otro elemento normativo superior, determinado por el Organismo regulador.
CASO.
E BACIC EL
10. FECHA APROBACION POR 29/11/2019

COMITE DE ESQUEMA
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