
Certificación 

Certificaciones en 
PANADERÍA PROFESIONAL Y 
PASTELERÍA PROFESIONAL

Duración 2 Semestres  



¿Quienes
somos?

Somos un Centro de Capacitación Gastronómico especializado en Pastelería 
y Panadería, Avalado y acreditado en por el Ministerio de Trabajo.

También contamos con el Aval de importantes instituciones y asociaciones 
del área como Asociación  de Chef del Ecuador ACE; Asociación  de Chef 

Panadero y Pastelero del Ecuador ACPPE;  Worldchefs.

Capacitar con calidad, para emprender en el área de panadería y pastelería. Enseñar un 
oficio que cada día está tomando mayor fuerza en el área laboral.
Estamos comprometidos en instruir con todos nuestros conocimientos, para lograr que 
los alumnos puedan resolver dificultades futuras en su carrera. 

Nuestra metodología de capacitación es 10% teórica y 90% práctica, lo cual permite a 
nuestros estudiantes desarrollar su creatividad, para fundar emprendimientos con altas 
posibilidades de éxito o insertase en el mundo laboral. 

Metodologia 

Misión



En el Centro de Capacitación Hatun Yanuna encontrarás profesores especializa-
dos en el área de:  formación de formadores, de emprendimientos, en panade-
ría, pastelería y a afines. Contamos  con los equipos, herramientas y utensilios 
necesarios para que los alumnos desarrollen con éxito su capacitación. Enseñar 
con técnicas apropiadas es nuestro compromiso. Tendrás a tu alcance recetas 
comprobadas que te servirán como base  para desarrollar tu propio estilo.

Hatun Yanuna?
Por qué elegir estudiar en

 EN HATUN YANUNA CAPACITAMOS PARA EMPRENDER



Hatun Yanuna?
Beneficios de estudiar en 

No necesitas experiencia previa.

Contamos con el Aval y reconocimiento del Ministerio de Trabajo y el 
respaldo de la Asociación de Chef del Ecuador y la Asociación de Chef 
Panaderos y Pasteleros del Ecuador.

Tendrás un aprendizaje 10% teórico y 90% práctico.

Autonomía para seleccionar, adquirir y manejar la materia prima adecua-
da para cumplir con su proceso de capacitación.

Aprenderás de nuestros instructores con más de 20 años de
experiencia, capacitados nacional e internacionalmente.

Conocimientos técnicos en el área de panadería, pastelería y afines.

Formación en buenas prácticas de manufactura en el área gastronómica.

Aprenderás técnicas que te permitirán desarrollar tu estilo, nuevos
productos y marcar la diferencia frente a tu competencia.

Contamos con equipos y utensilios de línea profesional durante las clases.

Trabajamos con un grupo reducido de estudiantes para garantizar un   
aprendizaje personalizado.



Lunes, Martes y Miércoles
07:00 a 10:00
10:30 a 13:30Horario

8:00 a 15:00Sábados
Intensivos 

Valor

Manual de Recetas
Cada Semestre

Requisitos

Formas
de Pago

El valor del semestre es de $645 USD. 

Efectivo, transferencia, tarjeta de crédito o débito. Tenemos 
CRÉDITO DIRECTO SIN NINGÚN RECARGO. Cuota Inicial de 
$220 (inscripción) y 5 pagos de $85 mensuales, los cuales 

deberán ser abonados los primeros cinco días de cada mes  
(no mes vencido)

Uniforme

El uniforme se adquiere en Chef City 
Incluye chaqueta, pantalón,

delantal, zafari.

Ingredientes

Certificación

Panadería Profesional  y Pastelería
Profesional  avalada por MDT

Reconocimiento  Chef Pastelero Pandero Con Doble certificación 
Nacional e Internacional  (Previa Afiliación a ACE)

El valor del semestre no incluye
ingredientes. Los alumnos en grupo compran los ingredientes 

y una vez terminada la capacitación diaria, se llevan
los productos.

Recibirás totalmente gratis el manual de recetas 
impreso para trabajar en clases y tomar apuntes.

• Cancelar la cuota inical
• Copia de cédula a color
• Copia de papeleta de Votación a color
• Llenar el formulario de inscripción

*NUESTRA POLÍTICA NO INCLUYE GASTOS
DE EXAMEN DE GRADUACIÓN,  PROYECTOS O

EVENTOS PORQUE NUESTRA PRIORIDAD
ES QUE INVIERTAS EN EMPRENDER



Demostrar y valorar la integración y cooperación para el trabajo en 
equipo, sin ningún tipo de discriminación racial o de género.

Respetar normas de higiene, orden, disciplina y puntualidad.

Demostrar iniciativa y creatividad, siendo parte de la solución de los 
problemas que se le puedan presentar.

Demostrar actitudes analíticas y reflexivas, actuando éticamente en 
todo momento

Actitudes y Valores  

AvalesAvales

Código de Calificación: SETEC MDT - SCP - 2022 - 0354 Vigencia de Calificación:  08/08/2025



Pastelería y Panadería BásicaPastelería y Panadería Básica
Módulo de

▪ Fundamentos de Pastelería y Panadería

▪ Técnica básica de la Pastelería y Panadería

▪ Ingredientes básicos, temperaturas y tiempos de cocción

▪ BPM aplicados en panadería y pastelería

▪ Masas básicas de panadería, como panes básicos, festivos y más.

▪ Procesos De Panificación, Porcentaje Panadero.

▪ Fórmulas De Panificación:

▪ Masas De Sal.

▪ Masas Dulces.

▪ Masas Integrales.

▪ Masas Semi hojaldradas

▪ Rosca de Reyes, Guagua de pan, Pan De Pascua

Objetivos

Ayudante de pastelería
y panadería

DURACIÓN ESTIMADA
DEL PROGRAMA

288 hp
TEORÍA - PRÁCTICA

¿Qué vas aprender?

CAMPO LABORAL

Organizar y controlar la recepción y el almacenamiento de la materia prima 

con criterios de Buenas Prácticas de Manufactura.

Realizar operaciones para la elaboración de masas básicas de pastelería y 

panadería; utilizando criterios de calidad según el plan de producción.

Realizar operaciones de manejo de equipos y utensilios para hornear

productos básicos de pastelería y panadería



▪ Brioches

▪ Baguettes

▪ Pizza

▪ Donas. etc.

▪ Cremas, Salsas, Merengues

▪ Bizcochos

▪ Masas

▪ Masa Quebradas

▪ Masa Choux

▪ Masas laminadas (hojaldre, fillo masa de estruldel)

▪ Técnicas básicas de pastelería

▪ Galletas decoradas

▪ Gelatinas y mousses 

▪ masas batidas cremadas(pasteles).

▪ masas liquidas. (crepes, wafles, pancake) ideales para servicio de cafetería 

▪ Decoración de pasteles en fondant.

▪ Manejo de Manga y boquillas. (flores en crema)

▪ Bocaditos

▪ Introducción a la formulación   de pastelería y panadería.

▪ Bocaditos

▪ Bocaditos Brasileros

▪ Bocaditos Árabes

▪ Bocaditos de paila 

▪ Uso De Boquillas

▪ Decoración Con Fondant

▪ Materias Teóricas

▪ Costos A&B

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



Módulo
Objetivos

Pastelería y Panadería AvanzadaPastelería y Panadería Avanzada

Organizar y controlar la recepción y el almacenamiento de la materia prima 

con criterios de calidad.

Realizar operaciones para elaboración de masas, formulación de masa,

utilizando criterios de calidad.

Realizar las operaciones de boleado, reposo, formado, leudado, congelado, 

horneado, decorado y envasado con criterio de calidad

Aplicar las técnicas aprendidas en pastelería y panadería uno.

Conocer las propiedades químicas de los diferentes ingredientes, que

influyen en los procesos de pastelería y panadería.

Alcanzar autonomía en la elaboración y creación de productos de pastelería 

y panadería.

Elaborar diferentes preparaciones tanto para pastelería, panadería,

cafeterías y restaurantes.

Aplicar las técnicas aprendidas en panadería y pastelería.

Aplicar nuevas técnicas en la elaboración de pan.

Demostrar autonomía y dominio de las técnicas de elaboración de pan y

productos de Pastelería

Autonomía para selección y compra de materia prima y manejo de costos 

Emplear métodos de trabajos en grupo.



DURACIÓN ESTIMADA
DEL PROGRAMA

288 hp
TEORÍA - PRÁCTICA

CAMPO LABORAL

▪ Pastelería y Panadería Avanzada

▪ BPM aplicados en pastelería y panadería 

▪ Clasificación de la pastelería  y Panadería para conservación y Comercialización 

▪ Estandarización de recetas 

▪ Postres de cafetería 

▪ Chesscake 

▪ Brownies

▪ Galletas rellenas. etc

▪ Pastelería nacional

▪ Quimbolitos

▪ Empandas de hojaldre

▪ Churros etc.

▪ Pastelería para cafetería y restaurantes

▪ Pastelería Creativa

▪ Decoración de pasteles en crema y temáticos,

▪ Galletería formulación y presentación

▪ Formulación y montaje de postres

▪ Petite gateaux y entremets.

▪ Baños brillosos, técnicas de terciopelo con pistola de chocolate, aerógrafo per-

lados y pintura.

▪ Decoración yt montaje de pastel de pisos sobre torta real

▪ Bocaditos, de sal y dulce

▪ Helados, salsas, cubiertas

• Establecimientos de despacho de alimentos y 
bebidas.

• Hoteles, restaurantes, cafeterías, panaderías, 
confiterías y pastelerías.

• Restaurantes, hoteles y cruceros.
• Empresas de alimentación industrial.
• Servicios de banquetes y eventos especiales.
• Comedores de clínicas, hospitales, clubes y 

otros.

¿Qué vas aprender?



▪ Conservas (mermeladas, manjar y conservas de sal

▪ Panadería comercial

▪ Panadería nacional

▪ Panadería Internacional

▪ Decoración y acabados del pan

▪ Elaboración y uso de pre-fermentos

▪ Formulación de panes

▪ Aplicación de productos y formulaciones.

▪ Costos A&B

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



Ubicación

Capitán Ramón Borja N53 y Galo Plaza Lasso.

+593 99 126 3871

Dirección

(02)  240 2931

Teléfono

Whatsapp

Aceptamos todas las tarjetas de crédito

¡Matrículas
Abiertas!


