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RECI:)ZREDA | e | APLICACIONES DEL PERFIL OCUPACIONAL

Un perfil ocupacional es un
referente laboral del mundo
I del trabajo, que corresponde a |
una ocupacion. Esta {

ocupacioén puede contener
TERMINOLOGEA mas de un puesto de trabajo.

e COMPETENCIA GENERAL: .
Describe la ocupacion en forma sintética y concisa, precisando las funciones
productivas inherentes a su ambito laboral.

e UNIDAD DE COMPETENCIA:
Es una funcion del proceso productivo que pueden ser desempenadas por un
trabajador.

o ELEMENTOS DE COMPETENCIA:
Es la desagregacion en subfunciones de la funcién indicada en la unidad de

competencia. Es el proceso formal que reconoce las competencias y capacidades que una persona posee (',Dénde informarse? PERFIL OCUPACIONAL:

para su desarrollo en el mercado laboral. /
. . Direccion General de Formacion Profesional
COMPETENCIAS BASICAS COMPETENCIAS GENERICAS , Capacitacion Laborai P A N A n E R ' A
Son las que se adquieren en la formacién Son aquellas que son comunes a varias ocupaciones 4 6306000 anexo: 6001

Informacion del sector

PERU Ministerio de Trabajo
y Promocién del Empleo

Contando con la informacion que contiene un perfil de una determinada ocupacion,
podemos:

* Formar personas para una trayectoria positiva de trabajo decente
e Reconocer las competencias laborales ya adquiridas en la trayectoria de trabajo decente

LAS COMPETENCIAS LABORALES
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Son el conjunto de capacidades (conocimiento, habilidades, actitudes y valores) adaptadas a
un contexto laboral especifico, que se evidencian en el desempeno y logro de resultados
esperados.

CERTIFICACION DE LAS COMPETENCIAS

)

basica y permiten el ingreso al ambiente u oficios y su adquisicién permite una mayor y mejor
laboral. Dentro de las competencias empleabilidad del trabajador. Dentro de las P
O petencias b ° jacor. » Sector economico: INDUSTRIAS MANUFACTURERAS
basicas tenemos a las siguientes: habilidades genéricas tenemos; la gestion de
habilidades basicas, aptitudes analiticas y recursos, las relaciones interpersonales, la gestion de Famili ductiva: ind . i ias. bebid b
cualidades personales que son informacion, la comprensién sistematica y el dominio am' [a productiva: Industrias alimentarias, bebidas y tabaco. Siguenos en:
capacidades necesarias para el tecn0|()gico_ Division: Elaboracion de productos alimenticios.
desempefio en cualquier ocupacion. f /MTPEPERU
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Perfil ocupacional

PANADERIA

COMPETENCIA
GENERAL

Elaborar productos de panaderia,
segln el plan de produccion del
establecimiento, considerando las
buenas practicas de la
manipulacion de alimentos y la
normativa vigente.
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AYUDANTE DE
PANADERIA

Unidad de competencia

1

Preparar las condiciones de
trabajo del area de panaderia,
segln las buenas practicas de
manipulacién de alimentos y
la normativa vigente.
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e Verificar la limpieza y desinfeccion del area
de produccion del turno anterior, la bateria 'y
equipos de panaderia, utilizando productos
de limpieza adecuados, segln las
condiciones sanitarias del establecimiento.

e Habilitar la bateria, equipos de panaderia y
trasladar los insumos al area de panaderia,
segln el plan de produccion, considerando
la normativa vigente.
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e Realizar el pesado de insumos basicos y complementarios,
productos auxiliares a trabajar segln las indicaciones de la ficha
técnica de la receta considerando las buenas practicas de

MAESTRO <%
DE PANADERIA

manipulacién de alimentos y la normativa vigente. .
e Realizar el amasado del producto segin las especificaciones de la Tener en cuenta' Unidad de competencia

ficha técnica de la receta, considerando las buenas practicas de Todas las unidades y elementos de —

manipulacion de alimentos y normativa vigente. competencia se desarrollan segin las Realizar el horneado de piezas de pan, de acuerdo
e Fraccionar la masa de forma manual o haciendo uso de los equipos buenas practicas de manufactura y ala orgen de prOdu?Clon yla ficha técnica

L . . L. . del producto, segun las buenas

mefnqres (dIVISO@), forp?ado y/p corte consndera.mdo. las buenas manipulacion de alimentos, normas de practicas de manipulacion de

practicas de manipulacion de alimentos y normativa vigente. seguridad industrial y de cuidado alimentos y la normativa
e Controlar el proceso de reposos y/o fermentacion, tomando en cuenta del medioambiente. vigente.

los factores de control (tiempo, humedad, temperatura) y verificar el

volumen, considerando las buenas practicas de manipulacion de
alimentos y normativa vigente.
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OPERARIO DE

PANADERIA

( . . . .
e Realizar el barnizado, encimado y/o corte de las piezas de pan,

normativa vigente.

e Hornear las piezas de masa fermentada, tomando en cuenta los
factores de control (tiempo, temperatura, vapor, reposo y secado) de
acuerdo al tipo de pan y horno (de piso y rotativo), considerando las

Elaborar la masa para la
fabricacion del producto, segln

las buenas practicas de
manipulacién de alimentos y

‘ la normativa vigente.

e Controlar el enfriamiento del producto y de ser el caso, del rebanado y
envasado segln el tipo de pan, considerando las buenas practicas de
manipulacién de alimentos y la normativa vigente.

e Controlar la calidad del producto terminado, teniendo en cuenta el
color, textura, volumen, sabor, aroma, simetria y peso, considerando
condiciones sanitarias del establecimiento y normativa vigente.

considerando las buenas practicas de manipulacion de alimentos y

buenas practicas de la manipulacion de alimentos y normativa vigente.
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e Elaborar el plan de produccion, de acuerdo a la

’, programacion semanal y pedidos extras teniendo

en cuenta la demanda del producto, considerando

A las buenas préacticas de manipulacion de alimentos

2| y normativa vigente.

;.4 o Realizar el cierre del area de produccion,

considerando el control de inventario, el

almacenamiento de los insumos no utilizados,

limpieza y desinfeccion del area de produccion, la

bateria y equipos de panaderia, utilizando

productos de limpieza adecuados, seglin las

buenas practicas de manipulacion de alimentos y
normativa vigente.
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SUPERVISOR
DE PANADERIA ,
Tl s

Desarrollar el plan de produccion de acuerdo
a la programacion semanal y pedidos extras "-'~
y realizar el cierre del area de produccion, ™
segln las buenas practicas de
manipulacion de alimentos y la
normativa vigente.




