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1. Introduccion a la modalidad de competicion “Panaderia”.

La modalidad de competicidn 47, denominada panaderia, consistird en el desarrollo de un

trabajo practico relacionado con el obrador de panaderia que requerird a los competidores

poner en practica una amplia gama de conocimientos, habilidades y destrezas para

demostrar sus competencias durante la competicién.

1.1.

1.2.

1.3.

¢Quién patrocina la modalidad de competicion?

La asociacién CEOPPAN y Makro colaboran en la organizacién de la competicién de la
modalidad n2 47 Panaderia en su edicion del 2022.

¢Qué hacen estos profesionales?

El panadero es un profesional altamente cualificado que produce una amplia gama de
productos de pan y pasteleria, hechos de cualquier tipo de grano.

Se utilizaran diferentes tipos de fermentacidon y otros procesos para convertir la
materia prima en productos dulces salados. Por ejemplo, pan de trigo, pan de centeno,
pan artesanal, brioche, productos laminados, sandwiches y quiches.

Los panaderos también pueden hacer elaboraciones de panes decorativos utilizando
habilidades y conocimientos creativos.

Los panaderos deben conocer las funciones, la compatibilidad y las reacciones de los
ingredientes para crear una nueva receta.

Los panaderos seran proficientes en una amplia gama de técnicas especializadas; para
mezclar, procesar y hornear la variedad de panes necesarios.

¢ Qué tecnologias emplean estos profesionales?

El perfil profesional evoluciona hacia un incremento en la toma de decisiones sobre el
control de procesos de produccién cada vez mas automatizados, asi como en la
realizacion de funciones de planificacion, mantenimiento, calidad y prevencién de
riesgos laborales en la pequefia empresa.
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La incorporacién de nuevas materias primas ademas de las tecnoldgicas,
principalmente en los procesos de produccién, acabado y conservacién del producto
final, asi como las exigencias de la normativa en relacion a la calidad y el
medioambiente, implican la sustitucién de equipos convencionales por otros mas
avanzados y la adaptacién o cambio de los procesos y de los sistemas productivos.

1.4. ¢(En qué consiste la competicion?

La competicién consiste en la demostracidn y valoracidn de las competencias propias
de esta especialidad a través de un trabajo practico que pondra de manifiesto la
preparacion de los competidores.

1.5. ¢{Qué competencias se requieren para el desarrollo de la prueba?

- Aprovisionar y almacenar materias primas y auxiliares, atendiendo a las
caracteristicas del producto.

- Preparar y mantener los equipos e instalaciones garantizando el funcionamiento e
higiene en condiciones de calidad, seguridad y eficiencia.

- Regular los equipos y sistemas de produccién en funcién de los requerimientos del
proceso productivo.

- Elaborar productos de panaderia, controlando las operaciones segun el manual de
procedimientos.

- Componer, acabar y presentar los productos elaborados, aplicando técnicas
decorativas e innovadoras.

- Cumplir las normas establecidas en los planes de prevencién de riesgos laborales,
de acuerdo con lo establecido en el proceso de elaboracion del producto.

1.6. ¢{Qué conocimientos se relacionan con el desarrollo de la prueba?

- Disponibilidad del material (colocacién).

- Preparaciones generales, "mise en place" de los ingredientes.

- Limpieza y mantenimiento de la zona de trabajo.

- Preparacion de la materia prima y almacenamiento apropiado de los alimentos.
- Preparacion de los utensilios necesarios.

- Preparacidn de las masas madre previas.

- Preparacidn de los rellenos, escaldados, remojos necesarios.

- Técnicas usadas para el amasado, mezclado, acabado.

- Preparacidn de los panes.

- Preparacion de la pasteleria.

- Preparacion de la pieza artistica.

- Losingredientes y cantidades seran acordes con las tareas requeridas.
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Ademads de los citados, aquellos relativos a los modulos practicos del ciclo formativo
referido, por el que se establece el titulo de Técnico en Panaderia, Reposteria y
Confiteria.

2. Plan de pruebas
2.1. Definicidn de la prueba

El competidor tiene que realizar de forma independiente las pruebas siguientes:
Mddulo I: Preparacion de masas y materias primas.

Los competidores seran evaluados en la preparacién de herramientas y equipos,
asi como en la organizaciéon de su puesto de trabajo. Los competidores deberan
mostrar respeto en la manipulacion de las materias primas, asi como en los productos
semi preparados.

Médulo II: Productos salados

El competidor debera realizar elaboraciones de productos salados tales como
quiches, tartas con diferentes rellenos, etc.

Moadulo lll: Panes

Pan de trigo:

Se requiere que cada competidor sea capaz de realizar diferentes variedades de
pan con harina de trigo teniendo en cuenta el peso, tamafio y tema
encomendado para las piezas.

Pan de centeno:

Se requiere que cada competidor sea capaz de realizar diferentes variedades
de pan con harina de centeno teniendo en cuenta el peso, tamaiio de las piezas.

La masa del pan de centeno debe contener un minimo del 60 % de centeno
del total de la masa.

No esta permitido agregarle ninguna fruta, nueces, avellanas, etc. El pan
debe ser natural.
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Madulo IV: Productos laminados

Después de laminar la masa se requiere que el competidor realice diferentes elaboraciones
teniendo en cuenta que pueden ser rellenos o no con un producto dulce o salado antes o después
de su cocinado.

Moddulo V: Productos dulces y enriquecidos (brioche)

Se requiere que el competidor después de elaborar una masa dulce y enriquecida y sin
llegar a laminar, realice diferentes piezas que pueden ser con o sin relleno previo; teniendo en
cuenta que todas las piezas deben ser de igual peso y tamafio ademas de adaptarlas a tema
preestablecido.

Moddulo VI: Piezas de presentacion artistica.

Se requiere que cada competidor trabaje con dos tipos de masa, una con levadura y
otra sin levadura. La cantidad de masa de levadura tiene que ser como minimo de 50% en la
cantidad visible. La masa de levadura tiene que estar claramente visible.

e Dimensiones maximas: 60cm x 60cm x 80cm.

e Eltema de la pieza debe hacer referencia al préximo campeonato que se
celebrara en Shanghai, China.

2.2. Criterios para la evaluacion de las pruebas.

El plan de pruebas ird acompafado de los correspondientes criterios de calificacién
basados en los siguientes criterios de evaluacion:

Criterios de evaluacion

A | Preparacion de Es la capacidad de trabajar de manera eficiente y limpia,
herramientas y equipos; prestando atencién tanto a los lugares de trabajo como a
higiene, proceso de trabajo | la propia uniformidad del competidor.

y residuos.

B | Tiempo Los competidores deberan producir sus médulos dentro

de un periodo de tiempo determinado.

C | Cantidad Los competidores deberan producir una determinada

cantidad de productos dentro de un médulo determinado.

D | Variedad Los competidores deberan producir una gama especifica

de productos dentro de un médulo determinado.

E | Sabor Los productos deben exhibir una variedad de sabores

complementarios.
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Criterios de evaluacion
F | Creatividad y finura Los competidores deben exhibir inspiraciones individuales
de disefio y técnicas de trabajo en todos los médulos del
PROYECTO PRUEBA
G | Disefio, tema, impresion | Los competidores deben disefiar una pieza de

pieza.

general y presentacion de la | presentacion teniendo en cuenta el tema del PROYECTO

PRUEBA, una vez finalizada la pieza y expuesta debe
realizar una pequefia presentacién en inglés explicado
gue lo ha llevado a crearla.

Moddulo I: Preparacion de masas y materias primas
La importancia de minimizar el desperdicio y maximizar la sostenibilidad.
Preparar y utilizar correctamente herramientas y equipos.
Priorizar y planificar el trabajo de manera efectiva para trabajar dentro de un
tiempo determinado.
Utilizar los ingredientes de forma rentable y minimizar los residuos.
Preparacion de productos semi acabados.
Higiene.
Demostrar buenas habilidades en el flujo de trabajo.
Trabajar siguiendo las normas de higiene personal y las normas de seguridad
para el almacenamiento, preparacion, coccidn y servicio de alimentos (APPCC).
La gama de herramientas utilizadas en la panaderia.
Producir grandes cantidades de productos de panaderia a un estandar
eficiente.

Madulo II: Productos salados
- Porfolio de recetas.

Sabor y textura de la corteza y relleno
Tiempo

Cantidad y diametro.

Apariencia general.

Modulo lll: Panes
Porfolio de recetas.
Originalidad y creatividad.
Sabor y aroma.
Grado de dificultad e innovacion.
Técnicas.
Tiempo.
Cantidad.
Peso.
Higiene / procesos de trabajo / residuos.

Disefio, tema e impresion general.
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Moddulo IV: Productos laminados
- Técnica de laminacion / ingredientes.
- Porfolio de recetas.
- Creatividad y finura.
- Acabado, decoracion, impresidn general.
- Aroma y sabor.
- Tiempo.
- Peso.
- Grado de dificultad e innovacién.
- Higiene / procesos de trabajo / residuos

Modulo V: Productos dulces y enriquecidos (brioche).
- Porfolio de recetas.
- Grado de dificultad e innovacion.
- Creatividad y finura.
- Aromay textura.
- Cantidad.
- Tiempo.
- Peso.
- Higiene / procesos de trabajo / residuos.

Moddulo VI: Piezas de presentacion.
- Higiene / procesos de trabajo / residuos
- Grado de dificultad e innovacidn.
- Disefio, tema e impresién general.
- Presentacion de la pieza en inglés.
- Tiempo.
- Tamaio.

2.3. Requerimientos generales de seguridad y salud.

El competidor necesita saber y entender:

- Lalegislacién y buenas practicas relacionadas con la compra, almacenamiento,
preparacion, coccion y servicio de alimentos.

- Legislacién y buenas practicas para practicas de trabajo seguras en una cocina
y para el uso de equipos de restauracién comercial.

- Las causas del deterioro de los alimentos.

- Indicadores de calidad para alimentos frescos y en conserva.

- La gama de herramientas y equipos utilizados en panaderia.

- Legislaciéon y practicas de trabajo seguras en la cocina de una panaderia y uso
de equipos comerciales.
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El individuo debera ser capaz de:

2.3.1.

2.3.2.

Trabajar siguiendo todas las normas de higiene personal y las normas de
seguridad para el almacenamiento, preparacién, coccion y servicio de
alimentos (APPCC).

Asegurar la limpieza de todas las areas de trabajo basandose en los estandares
mas altos.

Cumplir con todas las normas de salud y seguridad alimentaria y las mejores
practicas.

Almacenar todos los productos de forma segura de acuerdo con APPCC.
Aplicar el concepto APPCC interno del negocio al minimo detalle.

Trabajar con seguridad y respetar las normas de prevencion de accidentes.
Utilizacién de todas las herramientas y equipos de forma segura y dentro
instrucciones

Promover la salud, la seguridad y la higiene de los alimentos dentro del
entorno de trabajo

Equipos de Proteccion Personal.

No se necesitan equipos de proteccidn personal, pero si uniformidad de acorde
a la competicion.

Los competidores deben ir uniformados con lo siguiente:

- Pantaldn de panadero blanco.

- Zapatos de manipulador blancos, de uso exclusivo para el trabajo en el
obrador y que reuna los requisitos de seguridad.

- Calcetines negros, no sintéticos.

- Delantales blancos sin peto.

- Gorro de panadero.

Verificacion de los equipos y comprobaciones de seguridad.

Se establecera un plan de auto vigilancia para la competicidon basado en un
anadlisis de riesgos. Por ejemplo, seran vigilados el control de la higiene, las
temperaturas y los diversos tiempos de preparacién y almacenamiento. Tanto
los competidores como el jurado deben familiarizarse con este plan de auto
vigilancia y seguir las instrucciones establecidas.

El jurado de la modalidad de competicidn vigilard y garantizara la seguridad del
funcionamiento de las maquinas.
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3. Desarrollo de la competicion.

3.1. Programa de la competicion.

\t.
Spainskills

La competicidn se desarrollara a lo largo de tres jornadas, dividida en mddulos para

facilitar su ejecuciéon y evaluacidn, de acuerdo con el siguiente programa.

Modulo: Descripcidn del trabajo a realizar Dia1l Dia 2 Dia3 horas
Mc,)dulo I: Preparacién de masas (mise en place). 4 horas 4
Modulo 11: Productos salados
Modulo Ill: Panes 4 horas 4
Moédulo IV: Productos laminados
Moddulo V: Productos dulces y enriquecidos
(brioche). Ahoras 4
Mddulo VI: Piezas artisticas.

TOTAL | 4horas | 4 horas | 4 horas 12

Cada dia al comienzo de la competicidn, el jurado informara a los competidores sobre

las tareas a realizar y los aspectos criticos de las mismas. En esta informacion se

incluirdn obligatoriamente los equipos que necesitan ser contrastados con los del

jurado, si procede.

El programa de la competicién se adaptara en todo momento a las

posibilidades de montaje por parte de los patrocinadores y la organizacion, cabe

destacar que es orientativo y en ningun caso definitivo al plan de pruebas final.
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3.2. Esquema de calificacion.

Para la evaluacién de cada uno de los mddulos se aplicardn criterios de calificacién de
acuerdo con el siguiente esquema.

Criterios de evaluacion Mddulos Total
| 1l 1l \} Vv Vi
Higiene, proceso de trabajoy
A | residuos, uso de herramientas y 5 2 2 4 4 5 22
equipos.
B | Tiempo. 2 2 2 2 5 13
C | Cantidad, peso y didametro 2 2 2 2 8
D | Grado de dificultad e innovacion. 2 2 2 6
E | Sabor, textura 2 4 5 5 16
F | Creatividad, originalidad y finura 2 4 5 5 10 26
G | Disefo, tema e impresién general 4 5 9
Total 5 10 20 20 20 25 | 100

3.3. Herramientas y equipos.

Herramientas y equipos necesarios.

Las herramientas y equipos necesarios, al igual que la materia prima estaran sujetas a
disponibilidad.
3.3.1. Herramientas y equipos aportados por el competidor.

Los competidores podran llevar consigo las herramientas/equipos que se
indican a continuacion:

- Pequefio utillaje: los competidores podran aportar todo el pequefio
utillaje necesario para la realizacion de las pruebas.

La maquinaria tanto generadores de frio como calor y resto de
magquinaria seran puestos a disposicion de los concursantes.

Las herramientas que aporte el competidor serdn revisadas por los miembros del
jurado o el coordinador al comienzo de las jornadas de trabajo.
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3.3.2. Herramientas y equipos aportados por los miembros del Jurado

Los miembros del jurado deben ir correctamente uniformados con:

- Pantalén de panadero blanco.

- Zapatos de manipulador blancos, de uso exclusivo para el trabajo en el
obrador y que reuna los requisitos de seguridad.

- Calcetines blancos, no sintéticos.

- Delantales blancos sin peto.

- Gorro de panadero.

3.4. Proteccion contra incendios.

En la zona de la competicidn, se colocardn extintores portatiles que deben de ser
facilmente visibles, accesibles y estaran sefializados.

3.5. Primeros auxilios.

En la zona de competicidn, habra de forma permanente un kit de primeros auxilios.

3.6. Protocolo de actuacion ante una situacion de emergencia médica.

En la zona de competicidn habrd de forma visible un cartel en el que vendra
especificado el protocolo de actuacidn en caso de emergencia médica.

3.7. Higiene.

Se mantendra el espacio de trabajo en todo momento limpio, sin residuos en el suelo
gue puedan ocasionar resbalones, tropiezos, caidas o accidentes en las maquinas.

El competidor es el responsable de mantener su area de trabajo en perfectas
condiciones, y de respetar en todo momento la normativa en vigor referente a la
Covid-19.
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