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PRESENTACION

Este modulo es el instrumento técnico que describe las capacidades (conjunto de
conocimientos, habilidades, destrezas y actitudes) identificadas con el sector manufactura
(empleadores y trabajadores) y que seran desarrolladas a través de programas de
capacitacion, preparando a los participantes para desempefarse en puestos de trabajo
relacionados con las tareas de Acondicionamiento del area de panaderia.

Caracteristicas:

El médulo de Acondicionamiento del area de panaderia te prepara para trabajar como:

1. Tareas de acondiciocnamiento.
2. Ofros afines al puesto.

O El médulo de Acondicionamiento del area de panaderia tiene una duracién de 40 horas
cronologicas, como minimo.

v La vigencia del médulo es desde.................... hasta.........coooieiiinnn

El programa de capacitacion del modulo: Acondicionamiento del area de panaderia sugiere las
unidades de aprendizaje o cursos:

1. Habilitado del area de produccion.
2. Organizacion de la produccion.
3. Habilitado de insumos y equipos.




Médulo de Capacitacion N° 1

ACONDICIONAMIENTO DEL AREA DE PANADERIA

Asociado a la Unidad de Competencia N° 1
Preparar las condiciones de trabajo del area de panaderia, segun las buenas practicas de manufactura
y manipulacién de alimentos y las normas de seguridad industrial.

O

CAPACIDADES

CRITERIOS DE EVALUACION

Identificar el area de produccidn, fa
baterila y equipos de panaderia,
productos de limpieza adecuados y el
fluip de operatividad establecido,
segun los estandares de produccion.

1.1 Distingue las areas de panaderia, maquinas,
utensilios de panificacion de una planta y describe
el uniforme de trabajo, segun las normas
establecidas.

1.2 Distingue los materiales de limpieza e identifica el
flujo de operatividad establecido por la planta de
produccion.

Organizar el drea de produccion, la
bateria y equipos de panaderia,
utilizande productos de limpieza
adecuados, segun las condiciones
sanitarias normadas.

2.1 Usa el uniforme de trabajo y verifica la limpieza del
area de produccion, considerando las normas de
sanidad y seguridad industrial,

Partiendo de un supuesto de ejecucién o caso
practico:

2.2 Selecciona los diferentes insumaos, implementos y
equipos de limpieza y desinfeccién por utilizarse,
prepara la mezcla de insumos para la limpieza de
pisos, paredes, equipos y bateria de panaderia,
considerando las normas de sanidad.

2.3 Limpia, lava y desinfecta los pisos, paredes del
area de produccion y las baterlas de panaderia
conformo al uso, seguin las normas de sanidad y
seguridad industrial.

2.4 Mantiene limpios los equipos de panaderia y retira
los desperdicios de cada pieza depositandolos en
los respectivos tachos de basura, segun las normas
de sanidad.

2.5 Habilita los tachos, ordena y guarda en los lugares
establecidos todos los insumos e implementos de
limpieza empleados, segun normas de sanidad y
seguridad.

Identificar y habilitar la bateria,
equipos e insumos del area de
panaderia,  segun indicaciones
establecidas, considerando las
normas sanitarias y de seguridad
industrial.

3.1 Utiliza la ropa de trabajo, distingue la bateria y
equipos de panaderia y verifica la operatividad,
segun las normas de sanidad y seguridad
industrial.




Partiendo de un supuesto de ejecucién o caso
practico;

3.2 Ubica los insumos de panaderia al &rea de
produccién y selecciona los materiales y utensilios
de panaderia, de acuerdo con el programa de
produccion.

3.3 Acondiciona los materiales de panaderia, ordena y
ubica donde corresponde la bateria y equipos de
panaderia, segun tipo de producto por elaborar y
normas de sanidad.

3.4 Traslada los utensilios y materiales sucios al rea
de limpieza y realiza la segregacion de los residuos
y/o desechos hacia la zona de contenedores de
basura, segin normas de sanidad.

CONTENIDOS BASICOS
s Buenas practicas de manufactura (alimentos).
+ Ergonomia.
s Los elementos que conforman la baterla y equipos de panaderia,
» Nociones de la Ley General de Segregacion de Residuos.
s Normas de higiene, sanidad y seguridad de! establecimiento.
s Planta de produccion de panaderia y sus areas.
s Tipo de utensilios y materiales utilizados en la produccion.
» Tipo y uso de la bateria y equipos de panaderia.
» Tipo y uso de la ropa de trabajo y equipo de proteccion personal.
» Tipoy uso de productos de limpieza y desinfeccién, dosificaciones.
« Tipos de insumos para panaderia.
» Tipos de tacho y de residuos.

ACTITUDES

¢ Respetar las normas de higiene, sanidad y seguridad establecidas.

Valorar y colaborar en el orden, limpieza y cuidado del lugar de trabajo y el medio ambiente
en general.

Demostrar responsabilidad en el manejo de las herramientas y equipos.

Valorar la cooperacidn y el trabajo en equipo.

Demostrar interés y respeto por las opiniones, estrategias y soluciones de los ofros.
Mostrar comprensién por los intereses, motivaciones, afectos o sentimientos de los demas.
Valorar la exactitud en el cumplimiento de las instrucciones y las especificaciones técnicas.
Demostrar confianza en la propia capacidad para resolver problemas.

CONTEXTO FORMATIVO
{requisitos minimos)

Equipo personal de trabajo o indumentaria de trabajo:

+ Ropa de trabajo de color claro (mandil impermeable, pantalén, polo, botas de jebe
antideslizante, de cafia alta, cofia, toca, guantes, lentes, mascarilla de plastico).

Equipamiento:

» Lavatorio de acero de dos pozos quirirgico.




Poza para lavado de materiales de limpieza.
Estanterias.

Bateria de panaderia.

Coche o carretilla.

Utiles / Herramientas:

Juego de tachos (segun tipo de desechos).

Juego de utensilios de limpieza (raspa, espétula, cepillos, atomizador).
Trapeador con mango antibacterial.

Escoba o escobillén con mango antibacterial.

Jalador con mango antibacterial.

Baldes.

Material de consumo:

Detergente.

Desinfectante.

Quita-grasa.

Bolsa para desecho de diferentes tamaiios.

Pafios de varios tipos (secadores, trapo industrial, wettex, pafios abrasivos).

Informacién / Formatos

Manual de procedimientos, higiene, sanidad y seguridad industrial.
Manual de buenas practicas de manufactura y manipulacién de alimentos.
Ley General de Residuos Sdlidos.

Productos y resultados

Area de produccién ordenada y limpia.

Baterla acondicionada correctamente.

Bateria y equipos de panaderia verificados y operativos.
Bateria y equipos ordenados y distribuidos correctamente.
Equipos y materiales de limpieza seleccionados correctamente.
Insumos trasladados correctamente.

Mezcta de insumos de limpieza preparada adecuadamente.
Residuos sdlidos segregados correctamente.

Ropa de trabajo y presentacion e higiene personal adecuada.
Tachos habilitados para el uso.

Instalaciones:

Area de produccion.
Area de almacén.




Perfil del formador o capacitador

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionadas a la panificacién, con conocimiento de
las dreas de una planta de panificacion, asi como manejo de equipos, utensilios, baterias, maquinas
de panaderia.

« Titulo profesional, titulo técnico, titulo de auxiliar técnico o certificacion modular o académica o
certificacion de competencias laborales.
Personal con experiencia laboral comprobada en el rubro de panificacion.
Experiencia profesional de un minimo de 3 aiios en el campo de las competencias relacionadas
con este médulo formativo.

2. Competencias y experiencia pedag6gicas o metodolégicas acreditadas de acuerdo con lo que
establezcan las administraciones competentes.



CONSIDERACIONES PARA EL DESARROLLO DE LA CAPACITACION

CRITERIOS DE EVALUACION INDICADORES

1.1 Distingue las areas de panaderia, [ 1.1.1 Distingue las &reas de panaderia, equipos,
maquinas, utensilios de panificacion magquinas, insumos, utensilios de panificacidn
de una planta y describe el uniforme de una planta de produccion.
de trabajo, seguin 1las normas
establecidas. 1.1.2 Describe el uniforme de trabajo, segin las

normas establecidas.

1.2 Distingue los materiales de limpiezae | 1.2.1 Distingue los materiales de limpieza vy
identifica el flujo de operatividad desinfeccion de la planta de produccién.
establecidc por la planta de
produccion. 1.2.2 |dentifica el flujo de operatividad establecido

por la planta de preduccion.

2.1 Usa el uniforme de trabajo y verificala | 2.1.1  Usa el uniforme de trabajo, teniendo en cuenta
limpieza del &rea de produccion, la higiene, aseo personal y las normas de
considerando las normas de sanidad sanidad y seguridad industrial.

y seguridad industrial.

2.1.2 Verifica la limpieza del area de produccién,
considerando las normas de sanidad vy
seguridad industrial,

Partiendo de un supuesto de Partiendo de un supuesto de ejecucion o
ejecucion o caso practico: caso practico:

2.2 Selecciona los diferentes insumos, | 2.2.1 Selecciona los diferentes insumos,
implementos y equipos de limpieza y implementos y equipos de limpieza vy
desinfeccion por utilizarse, prepara |a desinfeccion por utilizarse, de acuerdo con la
mezcla de insumos para la limpieza de zona por limpiar o desinfectar, considerando
pisos, paredes, equipos y bateria de las normas de sanidad y seguridad industrial.
panaderia, considerando las normas
de sanidad. 222 Preparala mezcla de insumos para la limpieza

de pisos, paredes, equipos y bateria de
panaderia, considerando las normas de
sanidad y seguridad industrial.

2.3 Limpia, lava y desinfecta los pisos, | 2.3.1 Limpiay desinfecta los pisos y paredes del area
paredes del area de produccion y las de produccion, durante el turno
baterias de panaderia conformo su correspondiente, utilizando productos de
uso, seglin las normas de sanidad y limpieza adecuados, segun normas de sanidad
seguridad industrial. y seguridad industrial.

232 Lava y mantiene limpias las baterlas de
panaderia conforme el uso, segun normas de
sanidad y seguridad industrial.

2.4 Mantiene limpios los equipos de | 24.1 Mantiene limpios los equipos de panaderia,

panaderia y retira los desperdicios de
cada pieza depositdndolos en los
respectivos tachos de basura, segun
las normas de sanidad.

considerando especificaciones técnicas vy
teniendo en cuenta la normas de sanidad y
seguridad industrial.




J

242

Retira los desperdicios de cada pieza
depositandolos en los respectivos tachos de
basura, segun normas de sanidad y disposicion
de residuos solidos.

2.5 Habilita los tachos, ordena y guarda

en los lugares establecidos todos los
insumos e implementos de limpieza
empleados, segun normas de sanidad
y seguridad.

251

252

Habilita los tachos, segin normas de sanidad y
seguridad industrial.

Ordena y guarda en los lugares establecidos
todos los insumos e implementos de limpieza y
desinfeccion empleados, de acuerdo con las
normas de sanidad, higiene y seguridad.

31

Utiliza la ropa de trabajo, distingue Ia
bateria y equipos de panaderia y
verifica su operatividad, segin las
normas de sanidad y seguridad
industrial.

Utiliza la ropa de trabajo, teniendo en cuenta la
higiene, aseo personal y las normas de sanidad
y seguridad industrial.

Distingue la bateria y equipos de panaderia y
verifica su operatividad, segun las normas de
sanidad y seguridad industrial.

3.2

Partiendo de un supuesto de
ejecucion o caso practico:

Ubica los insumos de panaderia al
area de produccién y selecciona los
materiales y utensilios de panaderia,
de acuerdo con €l programa de
produccién.

3.2.1

3.22

Partiendo de un supuesto de ejecucion o
caso practico:

Ubica los insumos de panaderia al area de
produccién segin indicaciones establecidas
aplicando las normas de seguridad industrial y
principios de ergonomia.

Selecciona los materiales (tablas, bolsas de
polietileno, telas de tocuyo etc.) y utensilios de
panaderia (brocha, navaja de corte, etc.), de
acuerdo con programa de produccion.

3.3

Acondiciona los materiales de
panaderfa, ordena y ubica donde
corresponde la bateria y equipos de
panaderia, segun tipo de producto por
elaborar y normas de sanidad.

3.31

3.3.2

Acondiciona los materiales de panaderia,
segun el tipo de producto por elaborar, de
acuerdo al programa de produccion,
considerando las buenas practicas de
manufactura y manipulacion de alimentos.

Ordena y ubica donde corresponde la baterfa 'y
equipos de panaderia, de acuerdo con las
normas de sanidad y seguridad industrial.

3.4

Traslada los utensilios y materiales
sucios al area de limpieza y realiza la
segregacion de los residuos yl/o
desechos hacia la zona de
contenedores de basura, segun
normas de sanidad.

341

Traslada los utensilios y materiales sucios al
area de limpieza, segin indicaciones
establecidas, de acuerdo con las normas de
sanidad y seguridad industrial.




3.4.2

Realiza la segregacion de los residuos y/o
desechos hacia la zona de ubicacidn de tachos
o contenedores de basura, segun las normas
de sanidad.
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FICHA TECNICA DEL PERFIL OCUPACIONAL Y MODULOS RELACIONADOS

Sector Manufactura

Familia productiva Industria Alimentaria

Divisién Elaboracion de productos alimenticios
Cadigo de perfil C0610002

Perfil Ocupacional Panaderia

Elaborar productos de panaderfa a partir de la eleccion de insumos
basicos, complementarios y productos auxiliares, seguin el plan de
Competencia general | produccion del establecimiento, considerando las buenas practicas de la
manufactura y manipulacién de alimentos y las normas de seguridad
industrizl.

Cddigo de la
unidad de
competencia

Cadigo del

mébdulo Horas

minimas

Nivel de Unidad de
competencia competencia

Modulos de
capacitacion

Preparar las
condiciones de
trabajo del area
de panaderia,
segln las
buenas C0610002 -1
2 practicas de
manufactura y
manipulacién de
alimentos y las
normas de
seguridad

industrial.

Acondiciona-
miento del
area de
panaderia

€0610002 - 1
-M1-V1 30

Realizar los
procesos de
fraccionado,
formado,
barnizado ¥
enfriamiento,
segun las | C0610002-2 | Operaciones | C0610002 -2
2 buenas eneldareade | -M2-WV1 50
practicas de panaderia.
manufactura vy
manipulacion de
alimentos y las
normas de
seguridad
industrial.

Realizar el
contrel de la
fermentaciéon vy
el proceso de
horneado  del
producto, segun
las buenas | C0610002 -3
practicas de
manufactura vy
manipulacion de
alimentos y las
normas de
seguridad

industrial.

Fermentacion
y horneado
del pan

C0610002 - 3
-M3-v1




Elaborar piezas
de pan, de
acuerdo a la
orden de
produccién y la
ficha técnica del
producto, segun

las buenas | C0610002 - 4 P;‘;"“::;g“ C0610002 - 4 50
practicas de P - M4 -1

manufactura vy

manipulacion de

alimentos y

normas de

seguridad

industrial.

Desarrollar el

plan de

produccién ¥

realizar el cierre

del drea de

produccién, €0610002 -5 Supervision C0610002 -5

segun las de panaderia | - M5 - V1 40
buenas

practicas de
manufactura vy
las normas de
seguridad
industrial.




