CAPACITACION: | ID DE CURSO:
AUXILIAR PANADERO Y REPOSTERO ‘ 11/26

DURACION: LUGAR DE DICTADO:

120 horas Sdenz Pefa 2627

CONSTANCIA EXTENDIDA:
MINISTERIO DE EDUCACION DE LA PROVINCIA DE CHUBUT

FECHA ESTIMADA DE INICIO: ‘ FECHA ESTIMADA DE FINALIZACION:
02/03/2026 ‘ 05/05/2026
DISTRIBUCION ESTIMADA DE LA CARGA HORARIA SEMANAL:
Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes
08:55a12:55 08:55a 12:55 08:55a 12:55 08:55a12:55
INSTRUCTOR A CARGO: ‘ CANTIDAD MINIMA DE CLASES: ‘ MAXIMO DE FALTAS:
Gabriela Copponi 32 5
REQUISITOS DE INGRESO RES. N° 681/12 - Anexo Il - 2026: ‘ DOCUMENTACION A PRESENTAR:
e Primaria o equivalente.
e 18 ainos cumplidos. Completar el formulario en la pagina web
e Cumplimentar la inscripcion online y recibir la https://cfp655esquel.edu.ar/cfp655/inscripciones/
confirmacién por e-mail que confirme la y adjuntar al formulario web:
inscripcion. e Foto DNI.
e Leer el Reglamento del CFP. e Foto Certificado de Estudios (de ser necesario).
e Proveerse de ropa de trabajo, accesorios e Inscripcion maxima de 2 cursos.
Insumos (Ver cuadro IMPORTANTE).

ALCANCE DEL PERFIL PROFESIONAL:

El “Auxiliar Panadero y Repostero” esta capacitado de acuerdo a las actividades que se desarrollan en el Perfil
Profesional para realizar la organizacion y gestién en una pequefia empresa elaboradora de alimentos. Es capaz
de realizar y controlar la recepcion, el almacenamiento y la expedicion de materia prima, insumos y/o
productos base de panaderia y reposteria. Puede a su vez acondicionar, medir y pesarla materia para las
elaboraciones. Realiza el proceso de elaboracion, presentacién o almacenado de productos base de panaderia
y reposteria. Esta formado para preparar, manejar y realizar el mantenimiento primario de las maquinas y
herramientas de trabajo en condiciones de uso, preservando la seguridad e higiene personal. Por ultimo sera
capaz de realizar las operaciones de limpieza y desinfeccidn de las instalaciones del drea de trabajo

MODULOS QUE SE CURSAN:
e |-Seguridad y Manipulacién Segura de alimentos
e |l - Elaboraciones base de Panaderia
e Il - Elaboraciones base de Reposteria

e |V - Presentacién, conservacion y acabado productos de Panaderia y Reposteria

IMPORTANTE:

e Asistir a la charla de orientacién profesional que dara el instructor, el dia de inicio de la cursada.

e Los estudiantes deberan proveerse los insumos necesarios para las practicas, asi como los
elementos de seguridad e higiene de uso personal.

e Las practicas profesionalizantes son de caracter obligatorio para la aprobacién del curso y, de ser
necesario, el estudiante debera gestionar y presentar la Libreta Sanitaria Municipal y/o el Carnet de
Manipulador de Alimentos para poder desempefarse en establecimientos que asi lo determinen
durante la realizacion de las mismas.

e El estudiante deberd concurrir a las practicas profesionalizantes en ambiente real de trabajo que
sean programadas a lo largo del curso, al igual que visitas y clases especiales que se consideren
necesarias ajustandose a los horarios que éstas requieran para la construccién de las capacidades
necesarias para completar el curso.

e Los estudiantes deben proveerse de delantal y cofia o bandana o gorra (cualquier prenda que cubra
la totalidad del cabello) — 1 Rejilla — 2 Trapos/Repasadores Cocina Multiuso — 1 Fajinador.



https://cfp655esquel.edu.ar/cfp655/inscripciones/

