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ESQUEMA DE CERTIFICACION DE CUALIFICACIONES
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VERSION DE ESQUEMA 001

FECHA DE ELABORACION 26/04/2021
CONTENIDO DEL ESQUEMA DE CERTFICACION DE CUALIFICACIONES

1.1 DENOMINACION DEL
PERFIL DE CUALIFICACION
PROFESIONAL

ASISTENCIA DE PREPARACIONES GASTRONOMICAS EN PANADERIA Y
PASTELERIA

1.2 DENOMINACION DE LA

1. FAMILIA PROFESIONAL DEL TRANSFORMACION DE ALIMENTOS (INCLUYE AGROINDUSTRIA)
PERFIL
1.3 DENOMINACION DEL . )
ESQUEMA DE CERTIFICACION éiISSTT:LI\IIEEII,: DE PREPARACIONES GASTRONOMICAS EN PANADERIA Y
DE CUALIFICACIONES
» ALCANCE DE LA La certificacion se realizard con base al perfil completo, todas sus unidades
" | CERTIFICACION de competencia.

UC1 Preparar la estacion de trabajo, cumpliendo las normas de seguridad y
salud en el trabajo, manipulacion de alimentos, protocolos establecidos y
bajo la supervision del jefe inmediato.
EC1.1 Poner operativa la estacion de trabajo de acuerdo con el tipo de
preparacion, normas de seguridad y salud en el trabajo.
CD1.1.1 Limpia el equipo pesado, mediano, liviano y estacién de trabajo.
CD1.1.2 Sanitiza el equipo pesado, mediano, liviano y estacion de trabajo.
CD1.1.3 Pone a punto los equipos y menaje de panaderia y pasteleria.
CD1.1.4 Reporta las novedades de funcionamiento y limpieza de equipo
pesado, mediano, liviano.
EC1.2 Realizar la pre-produccion de los productos y materia prima de
acuerdo con receta estandar de panaderia y pasteleria, normas de seguridad
y salud en el trabajo, manipulacion de alimentos y las disposiciones del
. superior.
3 DESCRIPCION DE TRABAIO Y CD1.2.1 Participa en la seleccidn del producto y materia prima.
TAREAS EN LA ACTIVIDAD . L . . .
CD1.2.2 Realiza el peso inicial, final del producto y materia prima de
panaderia y pasteleria.
CD1.2.3 Confirma el peso del producto y materia prima.
CD1.2.4 Elabora masas, batidos y cremas aplicando la técnica de panaderia,
pasteleria y las indicaciones del superior.
CD1.2.5 Realiza el labrado y fermentado de las masas de panaderia en
funcidén de las indicaciones del superior.
CD1.2.6 Realiza el moldeado, mangeado de pasteleria de acuerdo con las
indicaciones del superior.
EC1.3 Realizar el cierre de la estacion de trabajo en funcién de las normas
de seguridad y salud en el trabajo, manipulacidn de alimentos y protocolos
establecidos.
CD1.3.1 Realiza la recuperacién de materia prima sobrante.
CD1.3.2 Clasifica materia prima sobrante de acuerdo con su tipo
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CD1.3.3 Reserva materia prima sobrante.

UC2 Identificar los procedimientos de elaboracion de los productos de
panaderia y pasteleria considerando las procedimientos y técnicas de
elaboracidn en panaderia y pasteleria, normas de seguridad y salud en el
trabajo, manipulacién de alimentos y bajo la supervisidn de jefe inmediato.
EC2.1 Realizar la preparacién de masas, batidos y cremas de acuerdo con las
procedimientos y técnicas de elaboracion en panaderia y pasteleria, normas
de seguridad y salud en el trabajo, manipulacidn de alimentos y bajo la
supervisién de jefe inmediato.

CD2.1.1 Ejecuta las técnicas culinarias en los productos y materia prima de
panaderia y pasteleria bajo supervision del jefe inmediato.

CD2.1.2 Realiza el abrillantado, leudado final, horneado del pan y cakes de
acuerdo con el tipo de producto, las temperaturas establecidas y bajo
supervisién del jefe inmediato.

CD2.1.3 Revisa el control de enfriamiento.

EC2.2 Realizar los procedimiento de empacado, etiquetado y almacenado
del producto cumpliendo con las procedimientos y técnicas de elaboracién
en panaderia y pasteleria, normas de seguridad y salud en el trabajo,
manipulacion de alimentos y bajo la supervisidn de jefe inmediato.

CD2.2.1 Realiza el empaquetado de los productos de panaderia y pasteleria.
CD2.2.2 Etiqueta los productos de panaderia y pasteleria.

CD2.2.3 Realiza el almacenamiento de los productos de panaderiay
pasteleria.

EC2.3 Realizar el cierre de la produccion y estacidn del trabajo cumpliendo
con los procedimientos y técnicas de elaboracién en panaderia y pasteleria,
normas de seguridad y salud en el trabajo, manipulacién de alimentos y bajo
la supervision de jefe inmediato.

CD2.3.1 Realiza el aprovechamiento sobrantes (ingredientes).

CD2.3.2 Clasifica los sobrantes segun su caracteristica de producto.

CD2.3.3 Empaca los sobrantes segln su caracteristica de producto.

CD2.3.4 Etiqueta los sobrantes segln su caracteristica de producto.
CD2.3.5 Almacena los sobrantes segun su caracteristica de producto.
CD2.3.6 Realiza la limpieza y desinfeccién de la estacion de trabajo.

CAPACIDADES O
HABILIDADES

Evaluables a través de preguntas tedricas
1.- Identificar problemas

2.- Comprension escrita

3.- Facilidad numérica

4.-Memorizar

Evaluables a través del/los ejercicio/s practico/s
5.- Comprensidn y expresion oral

6.- Identificar problemas

7.- Facilidad numérica

8.- Orientacion de servicio

9.- Manejo de recursos materiales
10.-Memorizar

11.-Orientacién espacial

12.-Flexibilidad

CONOCIMIENTOS

1. Buenas practicas de manufacturas — BPM
2. Equipo de panaderia y pasteleria
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3. Enfermedades de trasmision alimentaria — ETA
4. Conocimientos de panaderia
5. Conocimientos de pasteleria
6. Conocimientos basicos administrativos
7. Medidas de peso y temperatura
“...como principios fundamentales determinados en la Ley Organica de
APTITUDES (CUANDO Dlscapat?ldades art.. 4 nl,.lr'nera'les 3f ,7 y 8 sg 'e‘stablecen Ig igualdad de
6. oportunidades, participacién e inclusidn y accesibilidad respectivamente; por
CORRESPONDA) e ., .
lo tanto, el presente esquema de certificacién no restringe el acceso a la
ciudadania al proceso inicial de certificacion...”
a) Educacidn formal: Educacion general basica (10mo) o su equivalente
b) Experiencia: 2 afios de experiencia en la actividad de asistencia en la
preparacion gastrondmica de panaderia y pasteleria debidamente
comprobada (certificado laboral, RUC o declaracién juramentada).
7. | PRE- REQUISITOS ) C.apaatacmn: 120 horas qe capacitacidon en temas relacionados con el
perfil, durante los ultimos 5 afios.
d) Otro: N/A
En caso de que ser capacitacion del exterior debe apostillarse.
Teorico: Resolucién de un banco de preguntas para determinar su
conocimiento en el esquema de certificacion de cualificaciones. (Minimo
8 METODOS DE EVALUACION | 70%).
" | DE LA CERTIFICACION Practico: Resolucion de casos / ejercicios practicos para determinar que
posee las competencias del descritas en el esquema de certificacion de
cualificaciones (100%).
9 TIEMPO DE VIGENCIA DE LA 5 afios
" | CERTIFICACION
CRITERIOS PARA CAMBIOS . e . . e g .
Si existe alguna modificacidn al perfil de cualificacién profesional, norma
10 DEL ALCANCE DE LA técnica u otro elemento normativo superior, determinado por el Organismo
| CERTIFICACION (DESEREL | " " penior, P 8
CASO) & '
FECHA DE VALIDACION DE
11. ESQUEMA DE CERTIFICACION 05/10/2021
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