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2.3.2. Máquinas Herramientas

Batidoras, jugueras, cocinas a gas, balanzas, hornos eléctricos, etc.

2.3.4. Materiales

Chocolate, fécula de maíz, etc.

2.4. Conocimientos relacionados.

2.4.1 Tecnológicos

Conocimientos de: Tiempos de conservación y temperaturas de cocción de los alimentos y valor nutricional de los ingredientes.

2.4.2 Complementarios

Higiene y seguridad: Normas específicas sobre conservación de alimentos e higiene de los utensilios de cocina ( en especial sobre la utilización y mantenimiento de recipientes de cobre y aluminio ).

3 Ambientales

3.1. Lugar

Trabajo en interiores.

3.2. Temperatura

Ambiental.

3.3. Humedad

Ambiental.

3.4. Ruidos

Batidora eléctrica o manual.

3.5. Condiciones circundantes

Necesita un lugar de trabajo con puertas y ventanas mosquiteras.

3.6. Iluminación

Se necesitan aulas bien iluminadas.

3.7. Riesgos

No se estiman.

4. polivalencia ocupacional

                     Teniendo en cuenta los conocimientos adquiridos, el egresado estará en condiciones de realizar tareas de cuentapropismo o en panaderías y/o confiterías.

4.1. Mayor

                      A través de cursos complementarios se podrá desempeñar en diferentes puestos de trabajo relacionados con la fabricación de alimentos.

5. Duración

                        El curso tendrá una carga de 120 horas.
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