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POR LA CUAL SE APRUEBA LA MALLA CURRICULAR DEL CURSO DENOMINADO
“COCINERO” EN LA MODALIDAD PRESENCIAL.

Asuncién,/{ de agosto de 2025,

VISTO:  El Memorandum DCIMA N° 252/2025, de la Direccién del Centro de Innovacion
de Metodologias Avanzadas y Formacién de Instructores (CIMA), porel cual eleva
a consideracion del Secretario Técnico Interino del SINAFOCAL la Malla
Curricular del curso denominado “Cocinero”, en la modalidad presencial. -------

CONSIDERANDO:

Que, por Ley N° 1652/2000 de fecha 26 de diciembre de 2000, se crea el Sistema Nacional
de Formacién y Capacitacién Laboral.

Que, segun el Articulo 2° de la Ley N° 1652/2000 — De la creacién del Sistema ydela
fijacion de sus objetivos “Créase el Sistemna Nacional de Formacién y Capacitacién
Laboral con el objetivo de prestar a sus beneficiarios oportunidades de formacién ¥
capacitacion en sus diversas modalidades, con el propésito de preparar y mejorar
la calificaci6n de los beneficiarios que requiera el pais en todos los niveles
ocupacionales, que la oferta de bienes y servicios sea competitiva y adecuada a un
proceso de modernizacion y de reestructuracion econdmica del Estado” - ---—-wm--

Que, segn el Articulo 3° de Ia Ley N° 1652/2000 - De los fines “El Sistema Nacional de
Formacion y Capacitacion Laboral tendrd entre sus fines: b) la formacion,
capacitacion, especializacion y reconvencion sectorial de sus beneficiarios para
adecuar su rendimiento a las actuales condiciones y requerimientos de la produccién
de bienes y servicios, y a la demanda del mercado.

por Ley N° 5115/2013 se crea el Ministerio del Trabajo, Empleo y Seguridad Social
y lamencionada Ley en su Articulo 3° Objetivos en su numeral 4 estipula: Formular,
planear, dirigir, coordinar, ejecutar, supervisar y evaluar las politicas nacionales y
sectoriales en las materias socio-laborales, que incluyen, formacion profesional y
capacitacion para el trabajo, normalizacién y certificacién de competencias
laborales, autoempleo, reconversion laboral y migracion laboral.

por Decreto N° 5442/2016, se reglamenta la Ley N° 1652 de fecha 26 de diciembre
de 2000, “Que crea el Sistema Nacional de Formacién y Capacitacién Laboral
(SINAFOCAL)” y se abroga el Decreto N° 15904/2001, y que dicha normativa
menciona que: es necesario avanzar gradualmente en la implementacion de nuevas
formas de gestion que permitan la incorporacién de mano de obra calificada a la
economia nacional, que responda a las necesidades de la poblacién a través del
mejoramiento de la calidad y oportunidad en los bienes y servicios generados y
proporcionados mediante la accion gubernamental y del sector privado.--------------

en virtud a las demandas actuales de los usuarios de nuestros servicios de
capacitacion, es necesario adaptar e innovar de manera continua los programas de
forlil&a%ién ofrecidos por la institucién, con el fin de satisfacer las expectativas y
Agelos G, . : -
perimientos de la ciudadania.
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RESOLUCION SNFCL N°...92% /2025

POR LA CUAL SE APRUEBA LA MALLA CURRICULAR DEL CURSO DENOMINADO
“COCINERO” EN LA MODALIDAD PRESENCIAL.

Que, la malla curricular del curso denominado “Cocinero” fue disefiada y validada por
técnicos de la Direccion del Centro de Desarrollo de Innovacion de Metodologias
Avanzadas y Formacion de Instructores (CIMA), dependiente del Sistema Nacional
de Formacion y Capacitacién Laboral (SINAFOCAL).

Que, por Decreto Presidencial N° 70 de fecha 18 de agosto de 2023, se nombra al Sefior
Alfredo Javier Mongelds Gonzédlez, Secretario Técnico Interino del Sistema
Nacional de Formacién y Capacitaciéon Laboral (SINAFOCAL).

POR TANTO, en ¢jercicio de sus atribuciones;

EL SECRETARIO TECNICO INTERINO DEL SISTEMA NACIONAL DE FORMACION Y
CAPACITACION LABORAL (SINAFOCAL)

RESUELVE:

ART.1°  APROBAR, la malla curricular del curso denominado “Cocinero”, en la modalidad
presencial, con una duracién de 160 horas, conforme a lo expuesto en el
considerando de la presente Resolucidn.

ART.2° AUTORIZAR, a Ia Direccion del Centro de Desarrollo de Innovacién de
Metodologias Avanzadas y Formacién de Instructores (CIMA), velar por la
implementacién de las acciones formativas conforme al anexo de la presente

ART. 3°

fredo Javier Mongelos G.
Secretario Técnico Interino
SINAFOCAL

. Ortega Soley
rig General
WFOCAL
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Objetivo del médulo: Reconocer la estructura, la organizaciéon y las

medidas de seguridad a tener en cuenta a la hora de montar una cocina.

b e

Contenidos/desarrollo:
Conceptuales
Introduccidn a la Cultura Emprendedora.
- Caracteristicas Emprendedoras Personales
- Generacion de |deas de Negocios
- Costo de produccion
- Costo fijo y variable
- Metas financieras.
- Estructura del Plan de negocios
- Equipamientos de trabajo y materiales
conformacidn de una Brigadas de cocina

Procedimentales
- Requisitos Tributarios para la legalizacion de una (Micro Empresa,
Empresa)
Médulo 1 - Utilizaciéon de documentos legales: Facturas, Formularios, Pagaré,
| Recibo
org::;‘;?:g% o - Elaboracion de Plan de Negocios 15 horas
Mo s - Planificacion Estratégica '

- Elaboracién de Presupuesto

- Estructura del Sistema Financiero

- Perfil ideal de un profesional gastrondémico

- Aplicaciéon de Seguridad e Higiene en la cocina
- Competencias basicas para montaje de cocinas
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Modulo 2

Introduccion al
arte culinario y
las buenas
practicas

Objetivo del Médulo: Identificar los elementos gque sirven de base
en el arte culinario, cuidando en todo momento las buenas practicas.

Contenidos/desarrolio:
Conceptuales
Buenas practicas de manipulacién de alimentos ..

Peligros y puntos criticos de control.

BPM Buenas Practicas de elaboracion.
Introduccidn a la Gastronomia.
o Manipulacion de alimentos.
o Esterilizacién de productos.
o ETAs Enfermedades transmitidas por alimentos.
Las carnes {carnes y pescados)
o Conservacion y envasado
Congelado
La salmonella
Bacterias propias de la carne
Tipos de coccion
Carnes rellenas
o Tipos de Cortes de Carne
Procedimentales
Aplicacion de buenas practicas de manipulacion de alimentos
Analisis de peligros y puntos criticos de control.
Aplicacién de buenas Practicas de elaboracion.
o Manipulacién de alimentos.
o Esterilizacién de productos.

C 0000

o ETAS Enfermedades transmitidas por alimentos.

Las carnes
Manipulacion correcta
Conservacién y envasado
Congelado
El deshuesado
La salmonella
Bacterias propias de la carne
Tipos de coccidn
Carnes rellenas
Tipos de Cortes de Carne
Clasificacién de las menudencias
os pescados
Manipulacidn correcta
Andlisis de Contenido nutricional,
Tipos de pescado segun habitat
Cortes y deshuesados
Caoccion y conservacion
Congelacion
Bacterias propias del producto
Caracteristicas del preducto
Introduccion a la Gastronomia.
- Cortes de vegetales
- Metodos de coccién (Secos-Himedos-Mixtos)
- Fondos de Coccion
- Las sopas
- Espesantes culinarios
- Elroux. Variedad y uscs
- Elaboracién de salsas bases y sus derivadas
- Agentes leudantes (Polvo de hernear, bicarbonato, etc.)
- Lalevadura

oooooooo"’oooooooooo

15 horas
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- Los quesos

- Los aceites. Grasas animales y vegetales
- Layerba mate y su uso culinario

- ElKa'aHe'e

- El huevo. Técnicas

Evaluacién del médulo

Escenario:
Se les proveera un formulario de ejercicios donde ellos daran
respuestas a preguntas de seleccién multiple sobre los contenidos

Criterio de evaluacién:

- Reconoce la manipulacién de carnes y pescado

- ldentifica los cuidados y las contaminaciones de las carnes y
pescado,

- Identifica las caracteristicas de las cocciones (secos-humedos-
mixtos)

. Conoce las cualidades de los agentes leudantes

- Valora las cualidades del uso de aceites, grasas, etc.

- Valora las propiedades del ka'ahe'e

Méodulo 3

La cocina
paraguaya y la
cocina gourmet

Objetivo del Médulo: Cocinar platos tipicos del Paraguay en su
version tradicional y gourmet

Contenidos/ desarrollo:
Conceptuales

- El maiz y la mandioca como pilar de alimentacién nacional

- La yerba mate dentro de la alimentacion

- La cafa nacional

- El queso Paraguay

Procedimentales:
Elaboracion de:

- Platos de cocina nacional tradicional: Vori vori de pollo, Sopa
paraguaya, Chipa guasu, chipa tradicional y mestizo, chipa sod,
mbeju tradicional y mestizo, pajagua mascada, pastel mandio,
tortilla tradicional de harina, guiso carretero, locro, soyo, jopara,
sod apua, arroz quesu manteca,

- Platos de cocina tradicional gourmet: Vori vori moroti, Vori vori
al roquefort, lomito de cerdo en reduccion de yerba mate,
choricitos a la yerba mate y cafia, sopa paraguaya marmolada,
kai kua.

- Clases presenciales.

.Eva_luacién del m’édu;

'Escenario:
 Los participantes elaboraran un plato tradicional y dar una explicaciéon |
. de todo el proceso il ] :

 Criterio de evaluacion:

- Sigue las instrucciones eficientemente

- Respeta los pasos para la elaboracion de los alimentos
solicitados

- Respeta las cantidades y la calidad de los ingredientes

- Valora las reglas de las 5 S’

- Cuida los elementos de trabajo

- Cuida la presentacion final del plato elaborado

35 horas
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Médulo 4

La cocina
internacional

Objetivo del Médulo: Cocinar platos internacionales, identificando
diferencias y particularidades

Contenidos/desarrollo:

Conceptuales:

Historia: Cocinas Internacionales.
Introduccion a la cocina del mundo y palses.
Las pastas: Frescas y Secas. Ideas de Buffet de Pastas
Salsas madres y derivadas

Las tartas saladas

Pizzas, Calzones y planificacién basica

- Ensaladas del Mundo. Guarniciones

- El mole, los chiles, nixtamalizacion
Especias y condimentos culinarios
Contenidos Procedimentales:

- Elaboracién de platos internacionales: Cocina Brasilera, Cocina
Peruana, Cocina del Caribe, Cocina Mexicana, Cocina
Francesa, Cocina Italiana, Cocina Asiatica.

- Los guisantes y el arroz y tipo de coccién. El huevo y tipo de
coccién. Fondos base, Salsas madre basicas. Sopas basicas,
sopas cremas, Pastas secas y frescas, salsas basicas. Pastas
a base de huevo. Puntos y tipo de coccion de carne de res, pollo
y pescado. Masa quebrada, relleno base de tartas saladas.
Clases presenciales

60 horas

Evaluacién del médulo

Escenario:

:Los participantes recibiran una lista de 4 platos internacionales y se
les pedira preparar uno.

«El instructor monitoreara todo el proceso.

i

Criterio _de evaluacion:
¢ - Sigue las instrucciones eficientemente

solicitados

Respeta las cantidades y la calidad de los ingredientes
Valora las reglas de las 5 °S*

Cuida los elementos de trabajo

Cuida Ia presentacién final del plato elaborado

Respeta los pasos para la elaboracion de los alimentos'

E

Mddulo §

La comida rapida
y los bocaditos

Objetivo del Médulo: Elaborar comidas rdpida y bocaditos
respetando las buenas practicas

Contenidos/ desarrollo:
Conceptuales
- El concepto de la comida rapida, aceptacién en el mercado y

posibilidades comerciales.
- Combinaciones nutritivas dentro de la piramide alimentaria
Platos aplicados al fast food y finger food.
Bocaditos clasicos: salados
Bocaditos gourmet: salados
Produccién y Conservacion
Contenidos Procedimentales
Recetas Fast Food y Finger Food: Empanadas fritas y horno,
rellenos basicos, tartas destapadas, sandwiches tradicionales,

25 horas
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croquetas, pizzetas, pionono salado, pancito chip, relleno de
sandwiches, croquetas. Hamburgesas de carne, pollo y cerdo.
Canapes, rellenos con cremas. Albondiguitas de pollo y carne.

- Elmontaje y servicio de mesas para buffet.

- Tipos de servicio gastrondmicos

- Clases presenciales

?Evaluacién del médulo

Escenario.
Se les proveera una lista de 4 tipos de bocaditos, de los cuales
 Deberan preparar dos tlpos Elinstructor momtoreané todo el proceso.

‘ Criterio de evaluacion: ;
s Sigue las instrucciones eficientemente |
. - Respeta los pasos para la elaboracién de los alimentos |
: solicitados
. - Respeta las cantidades y la calidad de los ingreduentes
- Valora las reglas de las 5“S"
- Cuida los elementos de trabajo i
- Culda la presentacién final del plato elaborado ;

Evaluacion final Duracion

Escenario.
El participante preparard un menu (platos nacionales, internacionales y postres o

reposteria al azar), debera elaborar su lista de insumos (cantidad, calidad y

aspecificaciones precisas).

Practica:

En segundo lugar, se le dara insumos para la preparacion de un plato y un postre/
una torta decorada o rellena. El participante lo elaborara frente al instructor, alli el mismo
podra calificar su desempefio. 10 horas
Criterios de evaluacién

- Sigue las instrucciones eficientemente

- Respeta los pasos para la elaboracién de los alimentos solicitados
- Respeta las cantidades y la calidad de los ingredientes

- Valora las reglas de las 5 *S"

- Cuida los elementos de trabajo

- Cuida la presentacién final del plato elaborado

Perfil del egresado
Al finalizar el curso, el egresado podra organizar las actividades culinarias segin menu, conforme a la
demanda del cliente y al volumen de produccién previsto por el establecimiento, preservando la seguridad

alimentaria.

Podra desempenarse en:
Establecimientos que elaboran pasteleria artesanal para la venta al publico:
- Restaurantes, servicios de catering social o corporativo, pizzerias o similares.
- Hoteles con servicio de alimentos y bebidas para huéspedes y/o terceros (servicios de restaurante,
buffet, autoservicio, etc.).
- Microemprendimientos
- Elaboracidn por encargo o en pequer’ia ascala de paste!eria artesanal para consumo doméstico o

reventa. E TACeiiA \ LU ik
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1. Equipamientos, Herramientas manuales, Elementos auxiliares y Materiales de apoyo a la ensefianza
y aprendizaje para el desarrollo de las clases.

] Denominac;én Caractertsticas H(nimas Cantidad
Cocina A gas y;o_él;t;c; 2 unidades
Multiprocesador Eléctrico 1 unidad
Mixer Eléctrico 1 unidad
Cuchillo Acero inoxidable. Tipo cocinero 5 unidades
Vaso medidor De plastico 500ml y 1its 2 unidades
Balanza Electrénica 2 unidades
Horno Eléctrico. Capacidad minima 40lts 2 unidades
Microondas Eléctrico. 1 unidad
Beatidora Eléctrica manual. 2 unidades
Mesada de trabajo (1 x 2 mts) Férmica y/o acero inoxidable 2 unidades
Licuadora de 1.5lts Electrica. 2 unidades
Pileta de lavar 2 bachas de 0.70x1.50 1 unidad
Estante de utensilios estandar Racks metalicos 1 unidad
Amasadora, Refinadora Manual y/o eléctrica 1 unidad

Obs. Las maquinas o equipos deben adecuarse al lugar donde se desarrolla el curso. Esta es una lista

basica de equipamientos.

2. Materiales y utiles que se proveera a los participantes para las clases.

3 Benom;aclén ~ Caracteristicas Minimas Canti::_l_a;l" s
3 3 Ehiabioes e R e = A IR i i g e gl e )
Juegos de espatula. De goma (juego de 3 unidades minimo) 5 juegos
Ba@idor resistente De alambre manual. § unidades
JI:JGQO de bols plasticos en Aptas para r_nezclar mise en place y ‘ § juegos
| diferentes tamarios. almacenar (juego de 3 unidades minimo)
Rallador De metal 5§ unidades
g:emn;e; r:: varios tamanos apto E:g):elana‘ vidrio, aluminio (dos de cadz | Einadies
Colador Para fideo. Tamafio grande '8 3 unidades
Palote Para amasar de madera. 3 unidades

1
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Misién: Entidad reguladora de la formacién y capacitacién laborat que impuisa ¢f desarrollo del capilal humane para un Paraguay mas compelitive y soslenible

Juego de corta pasta en diferentes

De aluminio o galvanizado (juego de 3

Harina 4D

formas y tamanfos. unidades minimo}) 3 juegos
Pincales De silicona para panaderia 5 unidades
Placa Para horne 2 unidades
Manga para decorar/picos , De tela o plastico 5 unidades
Juegos de moldes en varios De aluminio ¢ galvanizado (juego de 3 .
tamarios unidades minimo) & Ueges
luegesde bals Pty e o 5 juegos
Cucharas medianas De plastico 0 madera 5 unidades
Juego de tenedor Acero inoxidable 6 unidades
Juego de cuchillo Acero inoxidable 8 unidades
Juego de Cuchara Acero inpxidable 6 unidades
Juego de Cucha_rita Acerg inoxidable B unidades
Juegh de Ollas varios tamafios. Aluminio y/o Acero inoxidable (juego de 3 2 unidades
ollas minimo})
Juegf.n de Sartenes varios tamarios. a&ggionidoé gigﬁ;gg:iﬁﬁ!ﬁgf teflanade 2 juegos
Trapé)s de Cocina 100% algodén 10 unidades
JuegE) de cuchillos de chef g‘?ﬂ%éﬁ%ﬁdﬂ?gﬁhgango pIEstES (agme 5 juegos
eetandar (chico, mediano, grande) | Varios colores TR
Paquete de esponjas para lavar Resistente 5 unidades
tF:Sr;[g;op Sa;agrggrr:]téitjﬁad;ferentes Vidrio o porcelana 5 unidades
Ca{na'stas de m!mbre con telas Ao” | Para lograr buena presentacion de Boamidades
poi para montaje de productos. productos
Lana de acero Para lavar utensilios 5 paquetes
Basureros Plasticos con tapa de 40 lts 2 unidgad
Papel Aluminio (rollo de 15mts) 1 unidad
Papel Film (rollo de 20mts) 1 unidad
Papel Manteca (pliegos) 3 unidades
Harina Tipo 000 10 kg
De maiz 3 kg.

EolULin L LLL VEL AT NAL

www.sinafocal gov.py

info@sinafocal.gov.py

omlcas_:ie regulacion de formacién y cabaditacién Iaboral con reconacimianto nacional e inlgtnacional, compromlida con 12 calidad, innovacidn e inchasidn.

o @sinafocaloficial

@ @sinafacal
@ {Esinafocal

}



i '3
MlNISTEH‘IO DE PARAGUAI .
{ 3 'TRABAJO,EMPLEO | MBA’APO, JEPOROMOMBA’APO m (*} GOBIERNOor1 | PARAGUAI
Y SEGURIDAD SOCIAL | HA TETAYGUA JEIKOPORA Lo PARAGUAY | REKUAI

PARAGUAY MOTEMONDEHA

e

Misian: Entidad reguladora de la formacidn y capacitacién laboral que impulsa et desarrollo del capital humana para un Pargguay mas compeliliva y sostenible,

- Almidon De mandioca 3 kg.
Levadura Pan, liquido, polva 1kg
Leche Entera 12 litros
Grasa o Vege_té_l R 5 kg
Margarina vegetal 5 kg
Azucar Blanca : 5kg
Sal Fina .. 2kg
Huevos Tipo A 25 docenas
Quesos varios W 10 kg
Aceite litro 15 litros
Cebolla Diferentes variedades 5 kg
Tomate Diferentes variedades 10 kg
Zanahoria Diferentes variedades 2 kg
Zapallo Diferentes variedades 2 kg
Locote Diferentes variedades 5kg
Especias Varias 5 kg
Pollo Entero 5 unidad
Cortes De carne 15 kg
Caldo ' En cubo 12 unidades
Arroz Tipo GO0 5kg
Legumbres Diferentes variedades 3kg
Fidé__os Diferentes tipos segin plato a preparar 5 kg
Pe#cados Diferentes variedades 3 kg
Atan Al agua | 2 latas
Frut:os 5ecos - 3kg
Menudencias Diferentes variedades 2 kg
Jan'_ic'm cocido 2 kg
Quéso Para sandwich 2 kg.
Gallieta molida 1kg
Maﬁdiooa Diferentes variedades 5 kg
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Détergente Para lavar utensilios 5 litros
Hipoclorito de sodio Para lavar utensilios 4 litros

Obs. Esta es una lista basica de materias primas e insumos segun programa a desarrollar.

Este curso debera incluir los insumos para la preparacion de los alimentos, ingredientes para ensalada
variadas, ingredientes para platos individuales, ingredientes para decoracion de frutas, ingredientes para mesa
buffet y mesa americana, ingredientes para comida rapidas, ingredientes para comida internacionales e

ingredientes para reposteria.

3: Materiales de apoyo a la enseifianza y aprendizaje.

1

Denominacién

A= || LI L P o g A

: Caracteristicas ;

Cantidad

Computador fijo (PC) o Mdvil
{Notebook/ Netbook)

Procesador i3 o similar. Memoria 4 GB.
HDD 500 Gb. Puertos VGA/HDMI, USB,
Salida de audifono y micréfono. Multimedia
Bocinas estéreo (1.5 W), SoundAlive,
Wireless (de ser requerido para la clase)

1 unidad

Caién proyector

Proyeccién de 2.800 lumenes. Resolucién
nativa de 800 x 600 pixeles (SVGA) o de
1.024 x 768 pixeles (XGA). Puerto
VGA/HDMI, Audio, Video, S-Video, USB,
Multimedia Bocinas estéreo (1.5 W),
SoundAlive. Correccion trapezoidal. Zoom
optico.

1 unidad

Parlantes

Parlantes externos la PC. Potencia Maxima
de salida: 100 Watts. Salida de auriculares.
Alimentacién: USB Relacion sefial-ruido:
70dB(A). Controles: Volumen Frecuencia:
160 Hz ~ 20 KHz

2 unidades

Material audiovisual

Presentaciones multimediales, fotos, videos,
de alta calidad y que aporten un valor
significativo al aprendizaje de los
beneficiarios.

¢in

Kit Pizarra Acrilica
(fija o portatil) o
Kit Pizarra Convencional

(fija o portatil)

Pizarra Acrilica 6 Convencional.

1 unidad

Pincel Negro, Azul, Rojo, Verde

c/n

Borrador para pizarra

1 unidad

Tiza Blanca y de Colores

cin

c¢/n: Cantidad Necesaria

Obs: Computador, caiién proyector, parlantes, material audiovisual se utilizaran segun la planificacion

‘de clases.

P

4. Materiales y utiles que se proveera a los participantes al inicio del cu
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Misidn: Entidad reguladorna de 1a formacion y capocitacion laboral Qui impuisa ol desamolo del capital humano para un Paraguay mas compelitivo y sostenile.

Vs ; e ﬁ(‘:a_:nti_dad por
Oenominacidén Caracteristicas participante
Con encuadernado ejecutivo (en espiral), El mismo estara
compuesto por:
Manual instructivo del . <
curso a) Material de apoyo tedrico de cada maodulo 1
desarrollado
b) Ejemplos con el instructivo de la realizacién de las
actividades (Paso a paso)
Delantal y gorro tipo de tela color blanco 100% algodén, tamafio al grupo curso 1
cotinero con logo impreso a color del MTESS-SINAFOCAL, con
bolsillo.
Trapos de cocina De 100% algoddn, con bordado del logo del SINAFOCAL 1 par
Cartuchera de tela tamafio | con: Boligrafo, Lapiz de papel, borrador, sacapuntas, regla 1
estandar de 20 cm, 1 resaltador color fosforescente.
Cuaderno Universitario, de 50 hojas 1
Manual recetario Fotocopia anillada 1

§. Kits a otorgar a cada

beneficiario egresado.

A Denominacidn

. Caracteristicas Minimas

Cantidad por
Beneficiario
Egresado

Hormo

Electrica de capacidad minima de 40 litros, 220v — 50hz,
1500w, Temporizador de 120 minutos, Control de
temperatura de 250° grados Puerta de vidrio templado, con
logo del MTESS- SINAFOCAL. El mismo debe estar
contenido en su caja original

Placa de cocina

Eléctrica. De 1 hornalla. Coccién a induccion. Panel tactil
Bloqueo de seguridad. Timer digital. Proteccién contra el
sobrecalentamiento. Potencia: 2000 Watts. Tension
Eléctrica: 220 VOLTIOS. Con logo del MTESS-
SINAFOCAL. El mismo debe estar contenido en su caja
original




