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EL MARCO NACIONAL DE CUALIFICACIONES DE LA EDUCACION Y
FORMACION TECNICA PROFESIONAL DE COSTA RICA

Aprobacion

El Marco Nacional de Cualificaciones de la Educacién y Formacion Técnica Profesional de Costa Rica
(MNC-EFTP-CR) fue aprobado en la sesion N° 37- 2016, celebrada por el Consejo Superior de
Educacion el dia 18 de julio del 2016, mediante acuerdo N° 06-37-2016 y actualizado en el acuerdo
N° 04-60-2019, segun consta en el Decreto Ejecutivo N° 39851-MEP-MTSS, el cual fue publicado el
martes 6 de setiembre del 2016 en el Alcance N° 161A de la Gaceta.

En cuanto a su definicion, propdsito general y componentes, el documento del MNC-EFTP-CR
(2019), en su Capitulo Ill, establece:

Definicién

El Marco Nacional de Cualificaciones de Educacion y Formacién Técnica Profesional de Costa Rica
(MNC-EFTP-CR) es la estructura reconocida nacionalmente, que norma las cualificaciones y las
competencias asociadas a partir de un conjunto de criterios técnicos contenidos en los descriptores,
con el fin de guiar la formacion; clasificar las ocupaciones y puestos para empleo; y facilitar la
movilidad de las personas en los diferentes niveles; todo lo anterior de acuerdo con la dindmica del
mercado laboral (p.51).

Propdsito general

El MNC-EFTP-CR norma el subsistema de educacion y formacién técnica profesional, a través de la
estandarizacion de los niveles de formacion, descriptores, duracion y perfiles de ingreso y egreso
de la formacidn, entre otros. Establece la articulacion vertical y horizontal en el sistema educativo
costarricense y orienta la atencién de la demanda laboral. Ademas, asocia las cualificaciones con
campos de la educacién establecidos en la Clasificacion Internacional Normalizada de la Educacién
(CINE-F-2013) y la normativa salarial (p.50).

Componentes

El MNC-EFTP-CR establece un sistema de nomenclatura de cinco niveles de técnico. Cada nivel de
cualificacién cuenta con su respectivo descriptor, requisito minimo de escolaridad para el ingreso,
rango de duracion del plan de estudios y requisito minimo de escolaridad para la titulacion (p.52).
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Con respecto a los Estandares de cualificacién y al Catdlogo Nacional de Cualificaciones (CNC) el
MNC-EFTP-CR, establece:

Los estandares pueden entenderse como definiciones de lo que una persona debe saber,
hacer, ser y convivir para ser considerado competente en un nivel de cualificacion. Los
estandares describen lo que se debe lograr como resultado del aprendizaje de calidad.

El estandar de cualificacién es un documento de caracter oficial aplicable en toda la
Republica de Costa Rica, establece los lineamientos para la formulacién y alineacién de los
planes de estudios y programas de la EFTP, que se desarrollan en las organizaciones
educativas.

El Catdlogo Nacional de Cualificaciones (CNC) asume la organizacién por campos de la
educacién que establece la CINE-F-2013, agregando el Campo de la Oferta Educativa y se
subdivide en Campo Profesién y el Campo Cualificaciéon reconocida a nivel nacional e
internacional, las cuales son asociadas al Clasificador de Ocupaciones de Costa Rica (COCR)
u otros.

La metodologia incorpora la Clasificacion Internacional Normalizada de la Educacion (CINE-
F-2013)1 con el objetivo de codificar las cualificaciones para el Catalogo Nacional de
Cualificaciones de EFTP, normalizar la oferta educativa y los indicadores de la estadistica de
la EFTP en el &mbito nacional e internacional.

El Campo Detallado

Segun Clasificacion Internacional Normalizada de la Educacién, Campos de la Educacion y la
Formacion 2013 (CINE-F 2013)! — Descripcion de los campos detallados, el campo detallado 0721
Procesamiento de alimentos indica:

Procesamiento de alimentos es el estudio del procesamiento y envasado de alimentos y bebidas, y
el equipo y procedimientos utilizados en la produccién y distribucion de alimentos.
Los programas y certificaciones con los siguientes contenidos principales se clasifican aqui:

e Horneado
e Fabricacion de cerveza
e Carniceria

! Hace referencia a: Campos de Educacion y Capacitacion 2013 de la CINE (ISCED-F-2013).
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e Confiteria

e Alimentos lacteos

e Procesamiento de alimentos y bebidas
e Conservacion de alimentos

e Ciencia y tecnologia de los alimentos

* Procesamiento de carne

e Pasteleria

e Procesamiento del tabaco

e Produccion de vino Inclusiones

Inclusiones

Aqui se incluye el estudio de la manipulacién de alimentos y la higiene de los alimentos.
Exclusiones

El restaurante y servicios de banquetes estan excluidos de este campo detallado y estan incluidos
en el campo detallado 1013 «Hoteleria, restaurants y servicios de banquetes».

e La ciencia de la nutricidon se excluye de este campo detallado y se incluye en el campo estrecho
051 «Ciencias bioldgicas y afines».

Cddigo de la cualificacion

La codificaciéon de la cualificacidon estd conformada por once digitos que permiten su trazabilidad
con los campos de la CINE y el campo educacion definido por el MNC-EFTP-CR. Los primeros cuatro
digitos corresponden a la codificacién de los campos amplio, especifico y detallado de la CINE-F-
2013; los cuatro siguientes corresponden al campo educacion, el cual esta subdividido en campo
profesidn y en campo cualificacion; continuando con el digito que obedece al nivel de cualificacién

y, por ultimo, dos digitos que establecen la versién.
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Cddigo de la

cualificacion . MNN'CId

MNC-EFTP- Cunlificaciones.
CR

CINE

Codigo Cédigo
1 campo 1 campo
especifico detallado

Cadigo nivel Nimero de
-‘ £

 Campo Educacién 1 Nivel Técnico 1 Versién
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e Empresasy organizaciones que participaron en la validacion:
Delicias 4m'’s.
Compafiia de Galletas Pozuelo DCR S.A.
Pancitos dofa Elieth.
Massa Panaderia Artesanal.
Panaderia Semilla de Mostaza.
Panaderia y Pizzeria Vega.
Panaderia la Gemela.
Alexander Sanchez Madriz.
Panaderia Zeidy.
Panaderia la Predilecta.
Pan Mora.

Panaderia R.A.

Acuerdo de aprobacion oficial

El presente Estandar de Cualificacion fue aprobado por la Comisidén Interinstitucional para la
Implementacién y Seguimiento del Marco Nacional de Cualificaciones de la Educacion y Formacion
Técnica Profesional de Costa Rica, mediante el Acuerdo N° dos, el dia veintisiete del mes abril el afio
dos mil veintitrés.
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. Identificacién de la cualificacidon
1
Codificacién Cualificacién: 0721-04-03-1-01
2
Cualificacién (Nombre): Panificacion tradicional
3 4
Campo Amplio: 07 Ingenieria, industria | Campo Especifico: 072 Industria vy
y construccion produccion
5 _6_
Campo Detallado: 0721 Procesamiento | Campo  Profesién: 04  Industria
de alimentos alimentaria
v
Campo Cualificacién: 03 Panaderia y reposteria
8 9
Nivel de cualificacidn: Técnico 1 Version: 01
10 11

Fecha de aprobacién: abril 2023

Fecha de revisién: abril 2028

13

12
Nivel de escolaridad requerido para el
ingreso: |l Ciclo Educacion General
Basica
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14
Competencia general: Elaborar productos de panificacion tradicional; utilizando
equipo especializado, siguiendo instrucciones brindadas por su superior inmediato
y en cumplimiento de la normativa de calidad, inocuidad alimentaria, seguridad
ocupacional y ambiental; comunicandose de manera respetuosa e interactuando
con los integrantes del equipo para la solucion de problemasy un ambiente de sana
convivencia.

15
Competencias especificas de otros estandares de cualificacion requeridas para
titulacién de este:

No aplica
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16

Mapa de cualificacion:
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Il. Descripcion de las competencias especificas

Competencias especificas (CE) Resultados de aprendizaje?

La persona es competente cuando:

1. lIdentifica los procedimientos de
higienizacion de areas en la industria
alimentaria, segln buenas practicas de
manufactura.

2. Selecciona los productos quimicos, segun el
area a higienizar.

3. Prepara las disoluciones desinfectantes,
segln los procedimientos de limpieza vy
desinfeccidn y ficha técnica del producto.

4. Realiza la limpieza y desinfeccion de
equipos, utensilios y material de envase,

--------------------- aplicando técnicas y protocolos establecidos
Ejecutar  técnicas para\ Tae, por la organizacion y ficha técnica del
o i e fabricante
envase; llevando a cabo el 5. Realiza la limpieza y desinfeccion de las
inventario y almacenamiento de areas de produccién, aplicando técnicas y
sustancias  de  limpieza vy . . .,
desinfeccion, segin protocolos protocolos establecidos por la organizacion.
. establecidos por la organizacion y < 6. Realiza el inventario de los productos de
T Dgmativa vigente. g limpieza y desinfeccién, segin su
clasificacion y procedimientos establecidos
por la organizacion.

7. Registra variables del proceso de limpieza y
desinfeccion, segln procedimiento
establecido por la organizacion.

8. Organiza y almacena los productos de
limpieza y desinfeccién, segln buenas
practicas de manufactura.

9. Identifica acciones para prevenir accidentes
laborales propios de las areas de
produccion, en cumplimientos  de
protocolos establecidos por la organizacién
y salud ocupacional.

s

S

~

-SSR
~

~

sssss
~ -

2 Resultados de aprendizaje segun elementos del descriptor. Aplicacidn y saberes disciplinarios.
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10. Realiza manejo eficiente de recursos como
agua, electricidad, gas y residuos, segun
protocolos establecidos por la organizacién
y normativa de gestién ambiental.

11. Resguarda la  documentacién, segln
procedimientos  establecidos por la
organizacion.

Evaluacion del logro de la competencia especifica N°1

Evidencias CE1

Conocimientos3: e Procedimientos de higienizacién de areas

en la industria alimentaria.

e Buenas practicas de manufactura.

e Caracteristicas de productos quimicos,
segun el drea a higienizar.

e Acciones para prevenir accidentes
laborales propios de las areas de
produccion.

Desempefio*: e Prepara las disoluciones desinfectantes.
e Realiza la limpieza y desinfeccion de
equipos, utensilios y material de envase.
e Organiza y almacena los productos de
limpieza y desinfeccion.
e Realiza manejo eficiente de recursos
como agua, electricidad, gas y residuos.

Nota: Los desempefios los realiza utilizando
equipo especializado, en cumplimiento de la
normativa de calidad, inocuidad alimentaria,
seguridad ocupacional y ambiental;
comunicandose de manera respetuosa e
interactuando con los integrantes del equipo para

3 Saberes disciplinarios
4 Aplicacidn, incluye ser y convivir
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la solucién de problemas y un ambiente de sana
convivencia.

Producto: e Documentacion (registros) completa vy
resguardada.
e Inventario de los productos de limpieza y
desinfeccidn, seguln su clasificacion.

Nota: Los productos los realiza segin protocolos
establecidos por la organizacion y normativa
vigente.

Volver al INDICE
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Competencias especificas (CE)

- ~~
- ~<

N,

14

Resultados de aprendizaje

La persona es competente cuando:

1.

s N,
Efectuar la recepcion, control de \\

CEZ calidad 'y almacenamiento de

materias  primas, material de
Lommms N empaque e insumos de uso en
) | panaderfa, reposteria y pasteleria,
s segln procedimientos establecidos

“~._vigente. "
\\N -

~ -
~~~~~~~

\
\

g

SS

7

(] . .7 . 4
! por la organizacién y normativa ,/
4
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Inspecciona transporte de materia prima vy
material de empaque, segin procedimientos
establecidos por la organizacion.

Verifica el cumplimiento de los aspectos de
calidad e inocuidad en las materias primas,
segun especificaciones técnicas de la
organizacion.

Utiliza instrumentos y equipo de medicién de
variables de calidad e inocuidad, segun
especificaciones técnicas de la organizacion.
Identifica técnicas de rotacion de materias
primas, insumos y material de empaque,
segln procedimientos establecidos por la
organizacion.

Almacena materias primas, insumos vy
materiales de empaque, segln
procedimientos y buenas practicas de
manufactura.

Verifica cumplimiento de las buenas practicas
de manufactura en los espacios de
almacenamiento, segun  procedimientos
establecidos por la organizacion.

Realiza control y registro de la temperatura de
las  céamaras de refrigeracion, segun
procedimientos establecidos por la
organizacion.

Maneja producto no conforme, segun
procedimientos establecidos por la
organizacion.

Realiza el completado y manejo de la
documentacion, segun procedimientos
establecidos por la organizacion.
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Evaluacion del logro de la competencia especifica N°2

Evidencias CE2

Conocimientos: e Buenas practicas de manufactura.

e Aspectos de calidad e inocuidad en las
materias primas.

e Manejo de producto no conforme.

e Técnicas de rotacion de materias primas,
insumos y material de empaque.

Desempefio: e Inspecciona transporte de materia prima
y material de empaque.

e Verifica cumplimiento de los aspectos de
calidad e inocuidad en las materias
primas.

e Utiliza instrumentos y equipo de medicién
de variables de calidad e inocuidad.

e Almacena materias primas, insumos vy
materiales de empaque.

e Verifica cumplimiento de las buenas
practicas de manufactura en los espacios
de almacenamiento.

e Realiza control y registro de |la
temperatura de las cdmaras de
refrigeracion.

Nota: Los desempefios los realiza utilizando
equipo especializado, en cumplimiento de la
normativa de calidad, inocuidad alimentaria,
seguridad ocupacional y ambiental;
comunicandose de manera respetuosa e
interactuando con los integrantes del equipo para
la solucién de problemas y un ambiente de sana
convivencia.
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Producto: e Documentacion (registros) completa vy
resguardada.

Nota: Los productos los realiza segun
procedimientos establecidos por la organizacién
y nhormativa vigente.
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Competencias especificas (CE) Resultados de aprendizaje

La persona es competente cuando:

1. Identifica caracteristicas de productos de
panaderia tradicional, segun especificaciones
técnicas.

2. Organiza el puesto de trabajo seleccionando vy
verificando el estado de utensilios, equipos vy
herramientas.

3. Prepara rellenos tradicionales, segln
procedimientos  establecidos y normativa

—————————
-~ S

L . vigente.

_ _ 4. Realiza el mezclado de los ingredientes, utilizando
CE3 Ejecutar operaciones para la \ ) o , o

elaboracién  de  panaderfa equipo especializado, segun procedimientos

tradicional, segln formulaciones y establecidos y normativa vigente.
procedimientos establecidos, en

i cumplimiento de la normativa de 5. Ejecuta el amasado de los ingredientes, utilizando
N/ seguridad ocupacional y buenas [/ equipo especializado, seglin procedimientos
— practicas de manufactura. s
L ~ establecidos y normativa vigente.
______________________ 6. Efectla el cortey divisién de las masas, utilizando
equipo especializado, segun procedimientos
establecidos y normativa vigente.

7. Realiza el boleado y reposo de las masas,
utilizando equipo especializado, segln
procedimientos  establecidos y normativa
vigente.

8. Ejecuta el proceso de fermentacion, segun
procedimientos  establecidos y normativa
vigente.

9. Realiza el empacado y sellado de productos de
panaderia tradicional, segun procedimientos
establecidos y normativa vigente.

10. Completa registros de produccién, segun
procedimientos establecidos.

N
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Evaluacion del logro de la competencia especifica N°3

Evidencias CE3

Conocimientos: e Buenas practicas de manufactura.
e Interpretacién de 6rdenes de produccion.
e Caracteristicas de productos de panaderia

tradicional.
Desempefio: N e Prepara rellenos tradicionales.
e Realiza operaciones para la elaboracion de
productos de  panaderia  tradicional
(mezclado, amasado, corte vy division,
boleado, reposo, fermentacion, empacado y
etiquetado).
Nota: Los desempefios los realiza utilizando
equipo especializado, en cumplimiento de la
normativa de calidad, inocuidad alimentaria,
seguridad ocupacional y ambiental;
comunicandose de manera respetuosa e
interactuando con los integrantes del equipo
para la solucion de problemas y un ambiente de
sana convivencia.
Producto: N e Documentacion (registros) completa vy

resguardada.

Nota: Los productos los realiza segun
caracteristicas del producto, procedimientos
establecidos por la organizacién, normativa de
seguridad ocupacional y buenas practicas de
manufactura.
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Competencias especificas (CE) Resultados de aprendizaje

La persona es competente cuando:

1. Identifica caracteristicas de productos de
reposteria tradicional, seglin especificaciones
técnicas.

2. Organiza el puesto de trabajo seleccionandoy
verificando el estado de utensilios, equipos y
herramientas.

3. Prepara rellenos tradicionales, segun
procedimientos establecidos y normativa
vigente.

4. Realiza el mezclado de los ingredientes,
utilizando  equipo especializado, segun
procedimientos establecidos y normativa
vigente.

5. Ejecuta el amasado de los ingredientes,

--------------------- utilizando  equipo  especializado, segun
’ T procedimientos establecidos y normativa
Ces [ vigente.

6. Realiza el hojaldrado de la masa, utilizando

\
tradicional, segin formulaciones y \‘
procedimientos establecidos, en | equipo especializado, seglin procedimientos
1
1

cumplimiento de la normativa de

" seguridad ocupacional y buenas establecidos y normativa vigente.
\ précticas de manufactura. e 7. Efectta el corte y division de las masas,
el - utilizando  equipo  especializado, segun
_____________ procedimientos establecidos y normativa
vigente.

8. Realiza el boleado y reposo de las masas,
utilizando  equipo especializado, segun
procedimientos establecidos y normativa
vigente.

9. Ejecuta el proceso de fermentacidon, segun
procedimientos establecidos y normativa
vigente.

10. Realiza el empacado y sellado de productos de
reposteria tradicional, segin procedimientos
establecidos y normativa vigente.

11. Completa registros de produccién, segun
procedimientos establecidos.
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Evaluacion del logro de la competencia especifica N°4
Evidencias CE4
Conocimientos: e Buenas practicas de manufactura.
e Interpretacién de 6rdenes de produccion.

e (Caracteristicas de productos de reposteria
tradicional.

Desempefio: e Prepara rellenos tradicionales.

e Realiza operaciones para la elaboracion de
productos de reposteria (mezclado, amasado,
hojaldrado, corte y division, boleado, reposo,
fermentacion, empacado y etiquetado).

Nota: Los desempefios los realiza utilizando
equipo especializado, en cumplimiento de la
normativa de calidad, inocuidad alimentaria,
seguridad ocupacional y ambiental;
comunicandose de manera respetuosa e
interactuando con los integrantes del equipo para
la solucién de problemas y un ambiente de sana
convivencia.

Producto: e Documentacion (registros) completa vy
resguardada.

Nota: Los productos los realiza segun
caracteristicas del producto, procedimientos
establecidos por la organizacidon, normativa de
seguridad ocupacional y buenas practicas de
manufactura.
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Competencias especificas (CE) Resultados de aprendizaje

La persona es competente cuando:

1. Controla los tiempos de fermentacion,
temperatura, humedad de la masa de
productos de panaderia, reposteria vy
pasteleria, seglun especificaciones técnicas.

2. Realiza el remate de productos de panaderiay
reposteria, segun caracteristicas y
especificaciones técnicas.

----------------------- 3. Verifica los criterios de calidad de productos
b de panaderia, reposteria y pasteleria, seguin
o o "2z €l hormeo de productos de, especificaciones técnicas y procedimientos

panaderia, reposteria y pasteleria, . . L,
\ establecidos por la organizacion.

segln caracteristicas del producto,

)
1
1 L . 1 .
{ go=o-i procedimientos establecidos por fa | 4. Controla los tiempos, temperatura y humedad
{__,--, ™ organizacion, normativa de seguridad ,/ ,
=) ,," ocupacional y buenas practicas de / de los hornos Yy de prOdUCtOS de panaderla,
""" manufactura. reposteria y pasteleria, segin especificaciones

técnicas.

5. Controla el ambiente de enfriamiento
(higiene, temperatura y tiempo) de productos
de panaderia, reposteria y pasteleria, seglin
especificaciones técnicas y buenas practicas
de manufactura.

6. Completa registros de produccién, segun
procedimientos establecidos.

~ -
~ -
~ -
S~ee ot

Evaluacién del logro de la competencia especifica N°5

Evidencias CE5

Conocimientos: e Buenas practicas de manufactura.
e Caracteristicas de productos horneados de
panaderia, reposteria y pasteleria.
e Variables del proceso de horneado (tiempo,
tipos de masas, temperaturas, humedad).
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Desempefio: S e Controla los tiempos de fermentacion,

temperatura, humedad de la masa de
productos de panaderia, reposteria vy
pasteleria.

e Realiza el remate de productos de
panaderia y reposteria.

e \Verifica los criterios de calidad de
productos de panaderia, reposteria vy
pasteleria.

e Controla los tiempos, temperatura vy
humedad de los hornos y de productos de
panaderia, reposteria y pasteleria.

e Controla el ambiente de enfriamiento
(higiene, temperatura y tiempo) de
productos de panaderia, reposteria vy
pasteleria.

Nota: Los desempefios los realiza utilizando
equipo especializado, en cumplimiento de Ia
normativa de calidad, inocuidad alimentaria,
seguridad ocupacional y ambiental;
comunicandose de manera respetuosa e
interactuando con los integrantes del equipo para
la solucién de problemas y un ambiente de sana

convivencia.
Producto: e Documentacion (registros) completay
resguardada.

e Productos horneados.

Nota: Los productos los realiza segun
caracteristicas del producto, procedimientos
establecidos por la organizacién, normativa de
seguridad ocupacional y buenas practicas de
manufactura.
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lll. Resultados de aprendizaje transversales a todas las competencias
especificas®

Trabajo en equipo

e Colabora con un ambiente de sana convivencia, respetando las diferencias individuales.
e Interactua con los integrantes del equipo para la solucion de problemas.

Responsabilidad
e Cumple con los procedimientos establecidos para el area de trabajo.
Enfoque a resultados

e Atiende y cumple las instrucciones brindadas por su superior inmediato, para el
cumplimiento de la labor asignada.

Comunicacioén asertiva
e Utiliza los medios y canales de comunicacidn establecidos por la organizacion.
Aprendizaje permanente
e Asume un compromiso con el aprendizaje permanente.
Gestion ambiental
e Aplica la normativa para la proteccion del medio ambiente.
Salud ocupacional

e Aplica normas de salud ocupacional, incluyendo el uso de equipo de proteccién personal,
establecidos por la organizacion y requeridos en su trabajo.

Gestion de recursos

e Realiza un uso racional y efectivo de los recursos organizacionales.

5> Resultados de aprendizaje segin elementos del descriptor: Autonomia y responsabilidad, interaccién profesional, cultural y
social. Ademads, se deben considerar para cada Estandar de Cualificacidén en particular, se requieren algunos de los siguientes: salud
ocupacional, sostenibilidad ambiental, servicio a la clientela, calidad, emprendedurismo, innovacién, entre otros.

Para efectos del disefo curricular, los resultados de aprendizaje transversales deben integrarse y evaluarse en cada competencia
especifica.
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IV. Contexto laboral

17
Condiciones del contexto laboral:
e Trabajar en horarios rotativos o comprimidos.
e Usar equipo de proteccion personal.
e Trabajar de pie por largos periodos.
e Trabajar en ambientes con altas o bajas temperaturas.

18

Dominio de una segunda lengua:

El dominio del segundo idioma es
__Indispensable

___Deseable

_x_No aplica

En un nivel ( ) Principiante ( )Elemental ( ) Intermedio ( )Intermedio alto ( )Avanzado

19
Normativa relacionada con las ocupaciones vinculadas a este Estandar de Cualificacién (EC):
e Reglamento Técnico Centroamericano Industria de alimentos y bebidas procesadas de
Buenas Practicas de Manufactura. Principios generales 67.01.33:06.

e Reglamento para el otorgamiento del carné de manipuladores de alimentos y reconocimiento
de la oficializacién de capacitadores del curso de manipulacion de alimentos por parte del
Instituto Nacional de Aprendizaje N2 36666-S.
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20

Ambito de aplicacién de las ocupaciones vinculadas con la cualificacién:
e Hoteles.

e Pastelerias.
e Industria de panificacion.
e Servicios de alimentacion.

21

Ocupaciones asociadas a este Estandar de Cualificacion (EC) de acuerdo con el Clasificador
de Ocupaciones de Costa Rica (COCR):

e (COCR-2011/ 7512 Panaderos, pasteleros, golosineros y confiteros.
e (COCR-2011/ 8160 Operador de maquina de panaderia.

22
Estandares de Cualificacion relacionados y contenidos en el Catalogo de Cualificaciones de
la EFTP-CR:

e (721-04-03-2-01 Panaderia y reposteria especializada.
e (0721-04-04-2-01 Pasteleria y decoracién.

23
Estandares de Cualificacién internacionales relacionados:
e ECO0729 Elaboracion de productos de panaderia y reposteria. Ente Internacional
Conocer México.
e P-1071-7512-001-V03 Maestro(a) Panificador(a). Chile Valora
e P-1071-7512-002-V03 Panificador (a). Chile Valora
e P-1071-9412-001-V03 Ayudante Pastelero (a). Chile Valora
e P-1071-7512-003-V03 Maestro (a) Pastelero (a). Chile Valora
e P-1071-1420-001-V01 Administrador de Panaderia (a)/ Pasteleria. Chile Valora
e P-1071-9112-001-VO1 Auxiliar de aseo de Panaderia/Pasteleria. Chile Valora
e P-1071-7512-004-V01 Hornero. Chile Valora
e [INAO15_2 Panaderiay bolleria. Ente Internacional Incual
e [INA107_2 Pasteleria y confiteria. Ente Internacional Incual
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V. Emisidén de diploma

La persona que apruebe un Programa educativo que haya sido disefiado a partir del presente
Estandar de Cualificacion, segin el Marco Nacional de Cualificaciones de la Educacién y Formacion
Técnica Profesional de Costa Rica, se hace acreedora al diploma de:

Panificacion tradicional
0721-04-03-1-01 TECNICO 1

Nombre de la cualificacion Nivel de cualificacion

Esta cualificacion certifica que la persona es competente para:

Elaborar productos de panificacion tradicional; utilizando equipo especializado,
siguiendo instrucciones brindadas por su superior inmediato y en cumplimiento de Ia
normativa de calidad, inocuidad alimentaria, seguridad ocupacional y ambiental;
comunicandose de manera respetuosa e interactuando con los integrantes del
equipo para la solucion de problemas y un ambiente de sana convivencia.

Volver al INDICE
]



CATALOGO NACIONAL DE CUALIFICACIONES DE LA EDUCACION TECNICA PROFESIONAL DE COSTA RICA

Panificacion tradicional

0721-04-03-1-01 27

VI. Glosario de términos

Terminologia asociada a la cualificacion:

e Buenas practicas de manufactura (BPM): condiciones de infraestructura y procedimientos
establecidos para todos los procesos de produccion y control de alimentos, bebidas y productos
afines, con el objeto de garantizar la calidad e inocuidad de dichos productos segin normas
aceptadas internacionalmente. Fuente: RTCA 67.01.33:06.

e Desinfeccion: es la reduccién del nimero de microorganismos presentes en las superficies de
edificios, instalaciones, maquinarias, utensilios, equipos, mediante tratamientos quimicos o
métodos fisicos adecuados, hasta un nivel que no constituya riesgo de contaminacion para los
alimentos que se elaboren. RTCA 67.01.33:06.

e Disoluciones desinfectantes: aquella solucidon que se usa para destruir microorganismos, virus,
bacterias o parasitos que pueden causar enfermedades en el ser humanos.

e Fermentacion: es la transformacion de los azucares en gas y alcohol permitiendo el desarrollo
de las masas. La fermentacién comprende el tiempo entre el formado de la pieza de la masa
hasta el momento de la entrada a la coccion.

e Formulacion: Es el proceso en el que una variedad de materias primas diferentes se combinan
en proporciones segln el calculo matematico obtenido para poder crear un producto especifico.

e Hojaldrado: pasta compuesta por varias capas de masa y grasa intercaladas que al hornearse
producen volumen o levantamiento debido a la evaporacion del agua de sus componentes.

e Inocuidad: es la garantia que los alimentos no causen dafio al consumidor cuando se consuman
de acuerdo con el uso que se destinan. Fuente. RTCA67.0122:06.

e Limpieza: la eliminacion de tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa u otras materias
objetables. RTCA 67.01.33:06.

e Panaderia: es el arte de hacer, mezclar, amasar y hornear para obtener pan de todos los
tamanfos, formas, texturas y sabores.

e Panaderia y reposteria tradicional: Es aquella que realiza procesos de forma tradicional en la
elaboracién de productos, conservando las caracteristicas del producto final.
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pH: es el potencial de hidrégeno v sirve para indicar el grado de acidez o alcalinidad de un
alimento o una disolucion.

Remate: ultima etapa del proceso de la elaboracion de un producto.

Reposteria: es un arte basado en preparar y adornar diferentes platos dulces, ambas variables
reciben el mismo nivel de importancia, tanto la experiencia que ofrecen los sabores y el impacto
visual del postre.

Técnicas de rotacion: técnica utilizada para precisar la cantidad de veces que el inventario se
consume en un determinado periodo de tiempo, con el objetivo de mantener en stock la
materia prima requerida, cumpliendo con la politica PEPS (Primero que entra, primero en salir.
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