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FICHA TECNICA DEL CURSO

Nombre del curso: Maquinaria y equipos basicos de pasteleria
Duracion: 35h

Modalidad: Online

Objetivo

Identificar Gtiles, herramientas y elementos que conforman los equipos y maquinaria de
los establecimientos de pasteleria, describiendo: - Funciones.

- Normas de utilizacion.

- Resultados cuantitativos y cualitativos obtenidos.

¢ - Riesgos asociados a su manipulacion.

- Limpieza.

- Mantenimiento de uso necesario Utilizar los equipos, maquinas, utensilios, utillaje y
herramientas que conforman la dotacion basica de los establecimientos, de acuerdo
con sus aplicaciones y en funcién de su rendimiento éptimo.

Contenido

1. Identificacion y clasificacién: Generadores de calor, generadores de frio y maquinaria
auxiliar.

2. ldentificacion y caracteristicas de la maquinaria y equipos de pasteleria, tales como:
3. Mobiliario de uso comun y especifico en pasteleria.

4. Bateria, herramientas y utillaje. Identificacion y caracteristicas de utiles y herramientas, tales
como:

5. Nuevas tecnologias para la elaboracién de pasteleria.

6. Aplicacion de técnicas, procedimientos y modos de operacioén, control, limpieza y
mantenimiento de uso caracteristicos.

7. Caracteristicas fundamentales, funciones y aplicaciones mas comunes.
8. Aplicaciones de técnicas, procedimientos y modos de operacion.

9. Control y mantenimiento caracteristicos.
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