2. Elaboracion de alimentos
de baja complejidad

INTRODUCCION

En este modulo, de 228 horas pedagoégicas, el o
la docente efectuara demostraciones y dara a sus
estudiantes el marco tedrico, de contextualizacion
y soporte en términos de técnicas y productos. Los
y las estudiantes deberan elaborar las preparaciones
planificadas aplicando correctamente las técnicas
respectivas y las normas de higiene en todas las
etapas del proceso.

Se espera que las y los estudiantes sean capaces de
reconocer y comparar las distintas areas de desarrollo
profesional de la industria de alimentos y describir
los sistemas productivos insertos en dicha industria.
Ademas, se busca que conozcan los distintos puestos de
trabajo dentro de una cocina (chef, subchef, maestros,
ayudantes y aprendices) y sus respectivas funciones.
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También se pretende que logren organizar y utilizar
equipos y utensilios, considerando su uso y volumen
de produccidn; elaborar productos gastronémicos con
productos de origen vegetal o animal, frios y calientes;
aplicar técnicas de corte y coccion; elaborar platos de
la cocina basica nacional e internacional, y preparar
alimentos de acuerdo a las especificaciones y dietas
indicadas en la ficha técnica o por la jefatura directa.
Se espera que todos estos procesos los lleven a cabo
aplicando normas de prevencion de riesgos y de higiene
necesarias para la inocuidad de los alimentos, haciendo
un uso eficiente de los insumos y disponiendo de los
desechos de forma responsable.
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APRENDIZAJES ESPERADOS Y CRITERIOS DE EVALUACION

MODULO 2 - ELABORACION DE ALIMENTOS DE BAJA COMPLEJIDAD

OBJETIVOS DE APRENDIZAJE DE LA ESPECIALIDAD

OA3

Elaborar productos de baja complejidad gastronémica utilizando equipos y utensilios para procesar las materias primas

e insumos requeridos.

0OA S5

Elaborar alimentos de baja complejidad considerando productos o técnicas de base de acuerdo a lo indicado en la ficha
técnica y/o en las instrucciones de la jefatura de cocina, aplicando técnicas de corte y coccion, utilizando equipos y
utensilios, controlando los parametros de temperatura y humedad mediante instrumentos apropiados.

APRENDIZAJES ESPERADOS CRITERIOS DE EVALUACION

1.  Organiza equipos
y utensilios,
considerando
uso, volumen
de produccion y
normas de higiene
y prevencion de
riesgos.

1.1

Clasifica equipos y utensilios, teniendo en cuenta su
uso y su capacidad considerando las indicaciones de la
ficha técnica.

OBJETIVOS DE
APRENDIZAJE GENERICOS

0 0 06

1.2

Selecciona equipos y utensilios de acuerdo a la produccién
que tenga que realizar, considerando las indicaciones de
la ficha técnica.

1.3

Higieniza equipos y utensilios utilizando productos
adecuados a cada maquinaria o utensilio, de acuerdo a
la normativa del reglamento sanitario.
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OBJETIVOS DE
APRENDIZAJE GENERICOS

APRENDIZAJES ESPERADOS CRITERIOS DE EVALUACION

2.  Elabora productos 2.1
gastrondmicos frios | Elabora ensaladas basicas nacionales e internacionales, de B n
y calientes, con acuerdo a ficha técnica, utilizando equipos y utensilios
materias primas de | apropiados, aplicando la higiene, cumpliendo con los
origen vegetal o estandares de calidad, distribuyendo las tareas en grupo de n n
animal, utilizando | trahajo, haciendo uso eficiente de los insumos.
equipos y utensilios,
; 2.2
aplicando normas
de higiene y de Elabora sopas y cremas bésicas, nacionales e internacionales, B B
prevencion de de acuerdo a ficha técnica, aplicando la higiene, cumpliendo
riesgos. con el tiempo establecido, y los estandares de calidad,
distribuyendo las tareas en grupo de trabajo, haciendo n n
uso eficiente de los insumos.
3.  Aplica técnicasde | 3.1
cortes en alimentos | Clasifica y selecciona alimentos de origen vegetal, de B n
de origen vegetal, acuerdo a la clasificacion, cumpliendo con los estandares
aplicando las normas | de calidad y aplicando las normas de higiene necesarias n
de higiene, haciendo | para la inocuidad de los alimentos.
uso eficiente de 3.2
los insumos . . . .
. . y Selecciona utensilios para aplicar cortes, considerando B n
disponiendo de N . .
la higienizacién de cada uno de ellos, asi como también
los desechos de . . . el e
la prevencion de los riesgos propios de la utilizacion de n
forma responsable, .
. cuchillos.
considerando la
prevencion de los 3.3 . B n
riesgos propios de la | Aplica distintos tipos de cortes, de acuerdo a instrucciones, C
actividad. considerando las medidas de higiene durante todas las
etapas del proceso, haciendo uso eficiente de los recursos, n
y previniendo los riesgos asociados a la actividad.
4. Aplica Fécmcas 4.1 . . n B
de coccidn en Elabora productos aplicando distintos métodos de coccién
distintos alimentos, | por expansion: hervir, pochar, blanquear, al vapor; aplicando B B n
de acuerdo al higiene durante todas las etapas del proceso, haciendo
sistema productivo, | un uso eficiente de los recursos, y previniendo los riesgos n n
aplicando las asociados a la actividad.
e e e 4 ) o o
. dad de L Elabora productos aplicando distintos métodos de coccidn
1nf)cu1 ac de ?S por concentracion: freir, asar, plancha, saltear, gratinar;
alimentos, haciendo . . . B B
. aplicando higiene durante todas las etapas del proceso,
uso eficiente de . . . ..
. haciendo un uso eficiente de los recursos, y previniendo
los insumos y . . .
A . los riesgos asociados a la actividad.
disponiendo de los n n
desechos de forma
responsable.
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APRENDIZAJES ESPERADOS CRITERIOS DE EVALUACION

4.3

Elabora productos aplicando distintos métodos de coccion
por temperaturas combinadas: estofar, guisar, brasear;
aplicando higiene durante todas las etapas del proceso,
haciendo un uso eficiente de los recursos, y previniendo
los riesgos asociados a la actividad.

APRENDIZAJE GENERICOS

OBJETIVOS DE

0

Elabora platos

de la cocina

basica nacional

e internacional,
frios y calientes,
utilizando la ficha
técnica y aplicando
normas de higiene
necesarias para la
inocuidad de los
alimentos, haciendo
un uso eficiente
de los insumos y
disponiendo de los
desechos de forma
responsable.

5.1

Clasifica y utiliza las funciones de ayuda de cocina;
estructuradores de sabores y aroma, fondos, agentes
espesantes, refinadores, aplicando higiene, realizando
un trabajo prolijo, de acuerdo a instrucciones dadas,
haciendo uso eficiente de los recursos, previniendo los
riesgos asociados a la actividad.

Q Qoo

5.2

Elabora fondos de base: blanco de vacuno, blanco de ave,
blanco de pescado, fondo de verduras, fondo oscuro, aplicando
normas de higiene y seguridad durante todas las etapas
del proceso, realizando un trabajo prolijo, de acuerdo a
instrucciones dadas, y haciendo uso eficiente de los recursos.

Q 6

5.3

Elabora salsas de base: salsa espafiola, salsa mayonesa,
holandesa, bernesa, blancas, de tomates, dressing, salsas
de base oscura: salsas blancas, de mantequilla, aplicando
normas de higiene, cumpliendo con el tiempo establecido
y cumpliendo con los estandares de calidad, haciendo uso
eficiente de los insumos.

Q 8

5.4

Elabora platos principales, de acuerdo a ficha técnica, aplicando
normas de higiene, cumpliendo con el tiempo establecido, y
los estandares de calidad, distribuyendo las tareas en grupo
de trabajo, haciendo uso eficiente de los insumos.

G 8

5.5

Elabora postres basicos nacionales e internacionales, de
acuerdo a ficha técnica, aplicando la higiene, cumpliendo
con el tiempo establecido, con los estandares de calidad,
distribuyendo las tareas en grupo de trabajo, haciendo
uso eficiente de los insumos.

0 0

5.6

Elabora productos de pasteleria basica, como masas batidas y
quebradas, cumpliendo con el tiempo establecido, cumpliendo
con los estandares de calidad, distribuyendo las tareas en
grupo de trabajo, y haciendo uso eficiente de los insumos.

C
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APRENDIZAJES ESPERADOS CRITERIOS DE EVALUACION

6.

Prepara alimentos
de acuerdo a las
especificaciones

y dietas indicadas
en la ficha técnica
y /o por la
jefatura directa,
considerando las
normas de higiene
necesarias para

la inocuidad de
los alimentos,
cumpliendo con
los estandares de
calidad, realizando
las tareas de forma
prolija, haciendo
uso eficiente de los
insumos y disponer
de los desechos de
forma responsable.

6.1
Clasifica alimentos de acuerdo a los requerimientos
nutricionales, considerando la normativa del RSA.

OBJETIVOS DE

APRENDIZAJE GENERICOS

a8

6.2

Investiga sobre las dietas que se elaboran en base
a indicaciones de fichas técnicas y requerimientos
nutricionales.

6.3

Elabora fichas técnicas de dietas, de acuerdo a los
requerimientos nutricionales del cliente, considerando las
normas establecidas en el RSA.

6.4

Elabora preparaciones, siguiendo las instrucciones
dadas en fichas técnicas, de acuerdo a los requisitos
nutricionales, considerando las normas de higiene
necesarias para la produccion de alimentos inocuos.

00 060 06
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EJEMPLO DE ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE

NOMBRE DEL MODULO Elaboracion de alimentos de baja complejidad

NOMBRE DE LA ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE Conociendo los distintos métodos de coccion

DURACION DE LA ACTIVIDAD 6 horas
APRENDIZAJES ESPERADOS CRITERIOS DE EVALUACION QUE INCLUYE

4. 4.1 Elabora productos aplicando distintos métodos de coccién; por
Aplica técnicas de coccién en distintos expansion: hervir, pochar, blanquear, al vapor, aplicando higiene
alimentos, de acuerdo al sistema productivo, durante todas las etapas del proceso, haciendo un uso eficiente de
aplicando las normas de higiene necesarias los recursos, y previniendo los riesgos asociados a la actividad.
para la inocuidad de los alimentos, haciendo | 4.2 Elabora productos aplicando distintos métodos de coccién; por
uso eficiente de los insumos y disponiendo concentracion: frer, asar, plancha, saltear, gratinar, aplicando higiene
de los desechos de forma responsable. durante todas las etapas del proceso, haciendo un uso eficiente de

los recursos, y previniendo los riesgos asociados a la actividad.
4.3 Elabora productos aplicando distintos métodos de coccién: por
temperaturas combinadas: estofar, guisar, brasear; aplicando higiene
durante todas las etapas del proceso, haciendo un uso eficiente de
los recursos, y previniendo los riesgos asociados a la actividad.

METODOLOGIAS SELECCIONADAS Guia de trabajo

DESCRIPCION DE LAS TAREAS QUE REALIZAN DOCENTES Y ESTUDIANTES, Y LOS RECURSOS QUE SE UTILIZAN EN CADA

UNA DE LAS SIGUIENTES ETAPAS:

PREPARACION DE LA Docente:
ACTIVIDAD » Prepara una presentacion digital con los distintos métodos de coccion.
» Elabora un listado de platos de la cocina chilena para la identificacion de los métodos de
coccion.
» Crea una guia de trabajo.
» Genera una pauta de evaluacion.

Recursos:
» Documentos sobre métodos de coccion y listado de recetas de la cocina chilena.
» Computador e internet.
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DESCRIPCION DE LAS TAREAS QUE REALIZAN DOCENTES Y ESTUDIANTES, Y LOS RECURSOS QUE SE UTILIZAN EN CADA

UNA DE LAS SIGUIENTES ETAPAS:

EJECUCION Estudiantes:

» Escuchan atentamente y consultan ante la presentacion de la o el docente. Registran los
diferentes tipos de coccion mas utilizados en la gastronomia: por expansion, por concentracion
y método combinado.

» Reciben individualmente un listado de platos tradicionales de la cocina chilena, los que deben
identificar para describir el método de coccion utilizado para su elaboracion.

Docente:

» Selecciona a algunas o algunos de sus estudiantes para preguntarles por sus conclusiones y
asi comentar los resultados de manera colectiva.

Recursos:

» Documentos sobre métodos de coccion y listado de recetas de cocina chilena.
» Computador e internet.

» Guia de trabajo.

» Pauta de evaluacion.

CIERRE Docente:
» Evalla la actividad de manera conjunta y rescata los aprendizajes.
» Retroalimenta y enfatiza los contenidos relativos a los métodos de coccion.
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EJEMPLO DE ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE

NOMBRE DEL MODULO Elaboracion de alimentos de baja complejidad

NOMBRE DE LA ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE Ayudas de cocina

DURACION DE LA ACTIVIDAD 4 horas

APRENDIZAJES ESPERADOS CRITERIOS DE EVALUACION QUE INCLUYE
5. 5.1 Clasifica y utiliza las funciones de ayuda de cocina; estructuradores de
Elabora platos de la cocina basica nacional sabores y aroma, fondos, agentes espesantes, refinadores, aplicando
e internacional, frios y calientes, utilizando higiene, realizando un trabajo prolijo, de acuerdo a instrucciones
la ficha técnica y aplicando normas de dadas, haciendo uso eficiente de los recursos, previniendo los riesgos
higiene necesarias para la inocuidad de los asociados a la actividad.

alimentos, haciendo un uso eficiente de los
insumos y disponiendo de los desechos de
forma responsable.

METODOLOGIAS SELECCIONADAS Actividad de investigacion

DESCRIPCION DE LAS TAREAS QUE REALIZAN DOCENTES Y ESTUDIANTES, Y LOS RECURSOS QUE SE UTILIZAN EN CADA

UNA DE LAS SIGUIENTES ETAPAS:

PREPARACION DE LA Docente:

ACTIVIDAD » Prepara una presentacion digital con las ayudas de cocina.
» Elabora una guia para conducir la actividad de investigacion

Recursos:

» Sala de computacién con conexién a internet.
» Libros con recetas de cocinas.

EJECUCION Docente:
» Muestra y explica presentacién con las ayudas de cocina.

Estudiantes:

» Observan la presentacion e identifican las ayudas de cocina de acuerdo a su funcion:
- Estructuradores de sabor y aroma.
- Agentes espesantes.
- Refinadores.

» Buscan en libros de recetas o en internet ejemplos de preparaciones en que se utilizan dichas
ayudas de cocina.

» Comentan las recetas seleccionadas y la ayuda de cocina que se utiliza en ellas.

» Escriben un informe que contenga un listado de recetas que clasifican de acuerdo a las ayudas
de cocina utilizadas.

Recursos:

» Sala de computacion con conexion a internet.
» Libros con recetas de cocina.

» Pauta de cotejo.

» Pauta de evaluacion.
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DESCRIPCION DE LAS TAREAS QUE REALIZAN DOCENTES Y ESTUDIANTES, Y LOS RECURSOS QUE SE UTILIZAN EN CADA

UNA DE LAS SIGUIENTES ETAPAS:

CIERRE Estudiantes:
» Presentan sus clasificaciones y las analizan y discuten en conjunto.

Docente:
» Retroalimenta y destaca las ayudas de cocina.
» Evalda y cierra la actividad.
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EJEMPLO DE ACTIVIDAD DE EVALUACION

NOMBRE DEL MODULO

Elaboracion de alimentos de baja complejidad

5. Elabora platos de la
cocina basica nacional
e internacional, frios y
calientes, utilizando la ficha
técnica y aplicando normas
de higiene necesarias
para la inocuidad de los
alimentos, haciendo un uso
eficiente de los insumos y
disponiendo de los desechos
de forma responsable.

4 OBJETIVOS DE APRENDIZAJE
APRENDIZAJE ESPERADO CRITERIOS DE EVALUACION GENERICOS A EVALUAR

5.1

Clasifica y utiliza las ) Realizar las tareas de manera prolija, cumpliendo
funciones de ayuda de cocina; 15,45 establecidos y estandares de calidad, y
estructuradores de sabores buscando alternativas y soluciones cuando se

y aroma, fondo?, agentes presentan problemas pertinentes a las funciones
espesantes, refinadores, desempeiadas.

aplicando higiene, realizando

un trabajo prolijo, de acuerdo (E |
a instrucciones dadas,
haciendo uso eficiente de
los recursos, previniendo
los riesgos asociados a la
actividad.

Tratar con respeto a subordinados, superiores,
colegas, clientes, personas con discapacidades,
sin hacer distinciones de género, de clase social,
de etnias u otras.

Utilizar eficientemente los insumos para los
procesos productivos y disponer cuidadosamente
los desechos, en una perspectiva de eficiencia
energética y cuidado ambiental.

Prevenir situaciones de riesgo y enfermedades
ocupacionales, evaluando las condiciones del
entorno del trabajo y utilizando los elementos
de proteccion personal segin la normativa
correspondiente.

de cocina que las integran.

Seleccion de como evaluar

DESCRIPCION DE ACTIVIDADES DE EVALUACION INSTRUMENTOS DE EVALUACION SELECCIONADOS

En la actividad de aprendizaje realizada en el moédulo se | Pauta de cotejo:
debe finalizar el aprendizaje con un reporte escrito, con
distintas recetas en las que deben identificar las ayudas

Se evaluara el trabajo realizado por los estudiantes
sobre como buscan la informacion, como la clasifican y
seleccionan, junto con la elaboracion del informe escrito.

Escala de valor o apreciacion sobre:

» Comunicacién clara.

» Trabajo prolijo y de calidad.

» Cumplimiento de plazos.

» Trabajo en equipo.

» Respeto por los otros sin distinciones.
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