VIEDMA, 22 DE DICIEMBRE DE 2010

VISTO:
El Expediente N° 182%DU-10 del Registro del Ministerio de Educacion
Consejo Provincial de Educacion, y

CONSIDERANDO:

Que mediante el misg® tramita la aprobacion de Proyectos Curriculaees
Formacion Profesional,

Que es facultad deh&ejo Provincial de Educacion proveer la plandiga del
Sistema Educativo Provincial conforme a los primusfy finalidades de la Ley Organica de Educacién
N° 2444;

Que mediante Resdndil° 13/07 del Consejo Federal de Educacién aechprel
Documento “Titulos y Certificados de la Educacid@tiiico Profesional”;

Que en la mencionagdarmativa se establecen criterios generales para el
establecimiento de la Certificaciones de FormaPBidfesional;

Que por intermedioRiesolucion N° 115/10 del Consejo Federal de Edaoase
aprueba el Documento “Lineamientos y criterios gararganizacion institucional y curricular de la
Educacién Técnico Profesional correspondienteFfanacion Profesional”;

Que en la mencionadamativa se establecen criterios generales patesalrollo
institucional y la organizacion curricular de lasrtificaciones de Formacion Profesional;

Que en el marco delioeamientos politicos educativos provincialesgensidera
relevante la planificacion e implementacién de drgrias formativas mediante la tipologia de
Formacién Profesional;

Que las mencionadistas estaran destinadas a requerimientos y dermaitel
sector socio productivo, revalorizando las acciatearticulacion entre éste y el sistema formador;

Que es necesarioniiefas acciones orientadas a la organizacion dedacio en
funcion del perfil de los destinatarios y de lggeesficidades del trayecto formativo;
POR ELLO:

EL CONSEJO PROVINCIAL DE EDUCACION
RESUELVE:

ARTICULO 1°.- APROBAR, a partir del ciclo lectivdd21, el Proyecto Curricular de la Certificacion
de Formacién Profesiomicial “Panadero”, que como Anexo | forma parte
integrante de la presente Resolucion.-



ARTICULO 2°.- DETERMINAR que el Certificado defmacion Profesional Inicial a otorgar sera:
“Panadero”.-

ARTICULO 3°.- ESTABLECER que las institucionggie ofrezcan la Certificacién Profesional,

podran determinar: ladalidad de las horas del cursado (semanal, quahcen
mensual, entre otros), teniendo en cuenta tarperél de los destinatarios, como la organizacién d
los docentes; garantizando en la mencionada distdh el cumplimiento efectivo de la carga horaria
total del médulo correspondiente.

ARTICULO 4°.- REGISTRAR, comunicar a través de liaglocion de Nivel Superior a los interesados
y archivar.-

RESOLUCION N° 3160
DNS/dam.-

Prof. Amira NATAINE - Vocal Gubernamental
a cargo de Presidencia

Fabiana Beatriz SERRA - Secretaria General



ANEXO | - RESOLUCION N° 3160

CERTIFICACION DE FORMACION PROFESIONAL INICIAL: Pauero

FAMILIA PROFESIONAL:
Industrias Alimentarias

NIVEL DE CERTIFICACION: II

CANTIDAD DE HORAS: 200 horas reloj.

FUNDAMENTACION DE LA CERTIFICACION:

La actividad vinculadala Panificacion se encuentra en constante dekarrol
manifestdndose tanto el rubro comercial (panadedasfiterias, bares, restaurantes) como en
iniciativas personales que se orientan a las paEgtiomésticas o para llevar a cabo emprendimientos

La implementacion deasstrayectorias formativas se dirigen a cubrir sirda
vacancia y otorgar respuestas a requerimientoss@gbor socio productivo, proporcionando una
calificacién profesional vinculada a las técnigaprocesos de elaboracién que se realizan con
relacion a la bolleria y panaderia artesanal, enaeto de las exigencias que demanda actualmente el
ambito de la gastronomia.

PERFIL PROFESIONAL:

Esta Certificacion se encuentra orientada a brilodaczonocimientos necesarios sobre la utilizadén

las harinas y la elaboracion de las masas dessirmtmpanificacion. En este sentido, la formasén
dirige a la produccion y elaboracion de panes,cebation de masas y los productos derivados de las
mismas, segun los tipos.

COMPETENCIAS DEL PERFIL PROFESIONAL:

» Elaboracion de productos de panaderia partienda sieleccion de las materias primas, haciendo
uso de la maquinaria y herramientas destinadddia.ta

* Presentar y envasar los productos elaborados.

» Aplicar técnicas y procedimientos pertinentes, dig&l proceso de elaboracion de los productos
de panaderia.

« Emplear las normas vigentes en relacion a seguedhaidiene en el trabajo y a las higiénico-
sanitarias y ambientales.

REQUISITOS DE INGRESO:
El ingresante a esta Certificacion debera tenec&dan Primaria Completa.




ORGANIZACION CURRICULAR:
La estructura curricular de este itinerario formationsta de los siguientes modulos:

MODULO CARGA HORARIA
Elementos Basicos de Panaderia 20 Hs.
Elaboracion de Productos de Panaderia 50 Hs.
Panaderia para Banquetes y Eventos Especiales .20 Hs
Seguridad e Higiene en Panaderia 20 Hs.
Practicas Profesionalizantes 90 Hs
Total 200 horas relgj

CERTIFICACION A OTORGAR:
El alumno/a que haya acreditado la totalidad dendslulos del itinerario formativo, recibira la
certificacion de la calificacidén profesional de: RADERO

CONTENIDOS DE LOS MODULOS:

Esta descripcion presenta aquellos contenidos @qaeign desarrollarse en el transcurso de las
actividades formativas. La misma no indica secwersgra el equipo docente a cargo de cada modulo
guienes resuelvan en qué momento y a través daagwéades los desarrollara.

Elementos Basicos de Panaderia

Conceptos basicos de la panaderia. La férmula paad# rol del panadero. Ambitos y lugares de

trabajo. Técnicas de amasado. El desarrollo détmgli-ermentacidn alcoholica, acida, &ctica, rgpica
quimica. Fermentaciones iniciales (desarrollo deogay fermentaciones finales (maduracion y

crecimiento del producto). Filamantacién: enfernsada las masas. Harinas: tipos, composicion,
caracteristicas. Levadura: tipos y caracteristi€emas ingredientes: azlcar, extracto de malta,
huevos, materias grasas, etc. tipos, composicédacteristicas. Masa basica y Unica para panes.

Elaboracion de Productos de Panaderia

Productos derivados de Masas batidas: bizcochoegdalenas, princesitas, mantecados, piononos,
piononos a dos colores, rallados. Productos desszdé Masas quebradas: pastafrola, tartas, aléajore
de maicena. Productos derivados de masas fermsnfaaiaes, (de leche, italiano, de Viena, chips,
panchos, hamburguesas francés, saborizados, lldamghetes, de campo, chips, figacitas de
manteca), pizza y calzones. Productos derivadosadas hojaldradas: Medias lunas (hojaldre rapido),
medias lunas de hojaldre, facturas, torta de maszgralmeritas. Productos derivados de masas con
grasa: cuernitos, bizcochitos, cremonas simpléas sorellenas con o sin semillas, libritos, gakate
campo, cremonas de hojaldre dulces o saladasydactie grasa, berlinesas, churros. Elaboracion de
panes dulces: rosca de Pascuas (simples y rellesrasgimadas con crema pastelera o dulce de
membrillo, tortitas negras y blancas, scons-dujcsalados, pan de leche, miguelitos, trenzas gortas
espirales, facturas, pan dulce clasico, de chazatgpecial, madrilefios.

Panaderia para Banquetes y Eventos Especiales

Panes de molde (de miga y lacteo), grisines, faacdoccacia rellena, masa para empanadas.
Piononos: dulces y salados, rellenos. Panes dauraste(saborizados, con tintas naturales). Masa
muerta (armado de recipientes para mesas de buffet)



Seguridad e Higiene en Panaderia

Limpieza de equipos e instalaciones. Productos idepidza. Desinfeccién, esterilizacién,
desinsectacion, desratizacion. Equipos de limpi@edalizacion y aislamiento de areas o equipos para
su limpieza. Higiene personal. Vestimenta y equipotrabajo autorizados. Heridas y proteccion
adecuada. Enfermedades transmisibles. Normativanatépulacion de alimentos. Seguridad en la
industria alimentaria. Factores y situaciones dsgo. Medidas de prevencion y proteccion.
Situaciones de emergencia. Seguridad en la uiifimade maquinaria y equipos.

Practicas Profesionalizantes

En éste Mddulo se desarrollara las actividades dtwas orientadas a la aplicacién de los
conocimientos adquiridos en los espacios restaigesdisefiaran en funcién del cursado de los
mdédulos correspondientes a los aprendizajes tedrico



