Certificaciones en

Duracion 12 meses




i ¢Quienes

Ewcuela de
Panaderia & Patteleris

Somos el Centro de Capacitacion Gastronomico Hatun Yanuna, especializado en
Panaderia y Pasteleria, acreditado por el Ministerio de Trabajo. Contamos con el
respaldo de instituciones como la Asociacién de Chefs del Ecuador (ACE), la
Asociacion de Chefs Panaderos y Pasteleros del Ecuador (ACPPE) y Worldchefs.

Nuestra mision es capacitar con calidad para emprender o
insertarse en el mundo laboral.

(«"Y’

Metodolo )\}

Nuestra metodologia es 90% practlca y 10% tedrica, lo que permite
desarrollar la creatividad, el dominio técnico y la confianza para
emprender con éxito.”




Por qué elegir estudiar en

SHalun yonuna”S

En el Centro de Capacitacion Hatun Yanuna contamos con docentes especializados en
formacién de formadores, emprendimientos, panaderia, pasteleria y areas afines.
Disponemos de equipos, herramientas y utensmos profesionales que garantizan una
capacitacion de calidad. :

Nuestro compromiso es ensefar con técnicas adecuadas y actualizadas, ofreciendo a los
estudiantes recetas comprobadas que serviran como base para que desarrollen su propio
estilo y se proyecten con éxito en el ambito gastronémico.

EN HATUN YANUNA CAPACITAMOS PARA EMPRENDER




Beneficios de estudiar en

No necesitas experiencia previa.
Instructores con mas de 20 anos de
experiencia nacional e internacional.
Aval del Ministerio de Trabajo y
asociaciones profesionales.

No es necesario ser bachiller.
Formacidn en Buenas Practicas de
Manufactura (BPM).

Grupos reducidos para un aprendizaje
personalizado.

Uso de equipos y utensilios de linea
profesional.

Manuales impresos incluidos cada
semestre.




@ Lunes, Martes y Miércoles
07:00a10:00 o

Horario 10:30 a 13:30

minlnialn

Sabados 8:00 a 15:00
Intensivos

\/‘//‘ e Cancelar cuota inicial.
e e Copia a colordelacédulay
REQUISItOS e Llenar el formulario de inscripcion.

El costo por semestre es de $645 USD.
Valor

« 12 pagos mensuales de $107,50
@F » Pago con tarjeta de crédito o débito,
Formas de con opcién de diferir .

ago Los pagos deben ser puntuales

Uniforme

El uniforme se adquiere en Chef City

Incluye chaqueta, pantalon, delantal,
protector de cabello.

r 4

Panaderia y Pasteleria Profesional, avalada por MDT.

Reconocimiento Chef Pastelero Panadero Con Doble \
Certificacion certificacion Nacional e Internacional (Previa Afiliacion a ACE) =

w
‘0‘ El valor del semestre no incluye ingredientes
: gastos compartidos entre estudiantes puede ser de($3-$10 &
Ingredientes S N % ﬁ ¥4
¥
RS T U _

EI Recibiras gratis el manual de recetas impreso para usar en
Manual de Recetas Cada clase y tomar apuntes uno por semestre.
Semestre

Nuestra politica no incluye gastos de examen de w Se
graduacion, proyectos o eventos, ya que priorizamos ﬁ‘@t

tu inversion en emprender.



[
Actitudes y valores.
® Demostrar y valorar la integracion y cooperacioén en el trabajo en |

equipo, sin discriminacion racial ni de género.

® Respetar normas de higiene, orden, disciplinay
puntualidad.
e Demostrar iniciativa y creatividad, siendo parte de la solucion de
los problemas que se le puedan presentar.

® Demostrar actitudes analiticas y reflexivas, actuando éticamente

en todo momento

'ASOCIACION ae a ASOCIACION DE
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ACPPE

Asociacién de Chefs Pasteleros y Chefs Panaderos del Ecuador
Acuerdo Ministerial Nro. MDT-00086 - 2017

Vigencia de Calificacion: 08/08/2025

2022 - 0354

Cédigo de Calificacion: SETEC MDT - SCP -



Modulo de

Pasteleria y Panaderia Basica

Objetivos

Organizar y controlarla recepcion y elalmacenamiento de la materia prima
con criterios de Buenas Practicas de Manufactura.

3 Realizar operaciones para la elaboracion de masas basicas de pasteleriay
panaderia; utilizando criterios de calidad segun el plan de produccion.

D Realizar operaciones de manejo de equipos y utensilios para hornear
productos basicos de pasteleria y panaderia

DURACION ESTIMADA DEL
PROGRAMA

Ayudante de pasteleria y 288 HOr,aS pec!agégicas
panaderia TEORIA - PRACTICA

' CAMPO LABORAL
o




@ ¢Que vas aprender?

Médulo Basico de Panaderia y Pasteleria Basica
e Fundamentos de Panaderia y Pasteleria - , \
e Técnicas basicas de panaderia y pasteleria - ol
e Ingredientes esenciales, temperaturas y tiempos de coCci@
e BPM aplicadas en panaderia y pasteleria
Masas basicas de panaderia:
e Panes tradicionales y festivos
e Masas de sal, dulces, integrales y semi hojaldradas
e Procesos de panificacién y porcentajes panaderos
e Férmulas y estandarizacién
Preparaciones de pasteleria:
e Brioches, baguettes, pizzas, donas
Bizcochos, cremas, salsas y merengues
Masas quebradas, choux y laminadas (hojaldre, phyllo y strudel)
Masas batidas y cremas (pasteles)
Masas liquidas: crepes, waffles, pancakes (ideales para
cafeteria)
Decoracion y técnicas:
o Galletas decoradas
e Gelatinas y mousses
e Decoracion de pasteles en fondant
e Manejo de manga y boquillas (flores en crema)
Bocaditos:
e Bocaditos tradicionales
e Bocaditos brasileros, arabes y de paila
Complementos formativos:
e Introduccidn a la formulacion en panaderia y pasteleria
e Uso avanzado de boquillas
e Decoracion con fondant
o Materias tedricas: Costos A&B

Nota: con cada una de las variedades de masa aprenderas diversidad de
productos para entrar al mundo comercial




Modulo

Pasteleria y Panaderia Avanzada

Objetivos

: Realizar operaciones para elaboracién de masas, formulacion de masa,
utilizando criterios de calidad.

D Alcanzar autonomia en la elaboracion y creacion de productos de pasteleriay
panaderia.

: Conocer las propiedades quimicas de los diferentes ingredientes, que
influyen en los procesos de pasteleria y panaderia.

: Aplicar técnicas avanzadas de panaderia y pasteleria.

: Elaborar productos con calidad y creatividad

Demostrar autonomia y dominio de las técnicas de elaboracion de pany
productos de Pasteleria




(aad) | ' DURACION ESTIMADA DEL /.
M CAMPO LABORAL BROERAM \

Establecimientos de despacho de 288 Hﬂras Pedag[’)gmas

alimentos y bebidas. Hoteles, : - :
restaurantes, cafeterias, panaderias, - TEORIA - PRACTICA
confiterias y pastelerias. Restaurantes, :
hoteles y cruceros. Empresas de

alimentacion industrial. Servicios de

banquetes y eventos especiales.

Comedores de clinicas, hospitales,

clubes y otros.

@ ¢Qué vas aprender?

Mddulo Avanzado de Panaderia y Pasteleria

 BPM aplicados en pasteleria y panaderia :
» Clasificacion de la pasteleria y panaderia para conservacion y comercializacion
e Estandarizacion de recetas '
Postres de cafeteria:
o Cheesecake
e Brownies
 Tortas mojadas( chocolate y manzana)
Pasteleria nacional e internacional:
e Quimbolitos :
e Empanadas
e Churros
Pasteleria para cafeterias y restaurantes:
e Pasteleria creativa :
 Decoracion de pasteles en crema y tematicos
e Formulacién y montaje de postres
o Petite gateaux y entremets




Técnicas avanzadas de decoracion:
Bafios brillosos
Técnicas de terciopelo con pistola de chocolate
Aerografia: perlados y pintura
Decoracién y montaje de pasteles de pisos sobre torta real
Variedades complementarias:

e Bocaditos dulces y salados

e Helados, salsas y cubiertas

» Conservas (mermeladas, manjar y preparaciones saladas
Panaderia avanzada:
Panaderia comercial
Decoracién y acabados de pan
Elaboracion y uso de pre-fermentos
Formulacion de panes
Aplicacion de productos y formulaciones

Nota: con cada una de las variedades de masa aprenderas diversidad de
productos para entrar al mundo comercial

-




iMatriculas
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Direccion
Capitan Ramén Borja N53 y Galo Plaza Lasso.

Telefono

(02) 240 2931

WhatsApp S

+593 99 126 3871

Aceptamos todas las tarjetas de crédito

VISA

¢ » \ Diners Club
mastercard. .




