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PROPUESTA FORMATIVA

CFP N° 19 CICLO LECTIVO: 2024

| Docente (apellido y Nombre): | Manso Carolina Andrea

| Sector productivo: Hoteleria y Gastronomia

| Subsector: .Cocinero/a Especializado/a en Cocina Saludable

| Trayecto formativo: §Cocinero/a Especializado/a en Cocina Saludable

| Certificacion: | Cocinero/a Especializado/a en Cocina Saludable

Marco Referencial:

DISP. N° 244/19, ANEXO X. 96HS. CFPC.

Poblacion Destinataria: El curso esta dirigido a adultos y jévenes mayores de 18 afios, con conocimientos
bésicos de lecto-escritura y calculos matematicos, con o sin experiencia laboral.
Especialmente jovenes que buscan su primer empleo o comenzar un proyecto
propio. De preferencia debe haber finalizado el nivel primario o demostrar dichos
conocimientos. La valoracion y acreditacion se realizara a través de una
evaluacion relativa a dichas capacidades, sin necesidad de solicitar certificado
educativo alguno. Es primordial tener afinidad por la gastronomia y gusto por el
trabajo tanto individual como grupal. Es de caracter obligatorio tener el curso de
manipulacion de bromatologia o del INTI.

Perfil Profesional del Egresado:

El Cocinero de cocina saludable esta capacitado para, pre elaborar, preparar, presentar y conservar diversos
alimentos, aplicando las técnicas correspondientes, consiguiendo la calidad y objetivos econémicos
establecidos y respetando las normas y practicas de seguridad e higiene en la manipulacion alimentaria. Asi
mismo estara en condiciones de participar en la definicién de las ofertas gastronémicas. Este profesional tendra
capacidad de aprender las caracteristicas que tiene la alimentacién saludable. Conocer las diferentes formas de
llevar adelante la alimentacién consiente y saludable. Como también podré tener su propio emprendimiento.

Fundamentacion:

Teniendo en cuenta la situacién geogréficamente favorable de nuestra ciudad, San Martin de los Andes, ciudad
turistica, reconocida internacionalmente y con una oferta muy variada gastronémica. La gastronomia
sanmartinense es muy buscada y apreciada por sus elaborados chocolates artesanales, sus refinados frutos
rojos, sus pescados de lago y rio, sus hongos y setas y sus carnes de caza; el maridaje que se produce entre la
los productos regionales, y los aportes multiculturales que enriquecen asi nuestra oferta gastronémica .También
una amplia cantidad de alojamientos buscan terciarizar los servicios gastronémicos de desayunos y demas
comidas, convirtiéndose asi, en nuevas fuentes de trabajo.

En la actualidad la cocina saludable comienza a tomar un rol importante debido a un cambio de paradigma en la
conciencia alimentaria.
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| Carga Horaria Total: |96hs Hs. Semanales |6hs | Duracion lcuatrimestral

Prdcticas Profesionalizantes:

En esta capacitacion, la practica es constante en modalidad 4ulica. No obstante, los alumnos, desarrollaran
distintas actividades que los consoliden, integren y amplien sus capacidades y saberes para lograr una
insercion en el &mbito gastrondmico local.

Las practicas profesionalizantes permiten al alumno aprendizajes significativos para su formacién técnica, a
través de su insercion en el sistema socio productivo local. De este modo se realizaran convenios de practicas
profesionalizantes con comercios locales del rubro de ser posible.

Las practicas profesionalizantes tienen un 50% total de horas de médulos (de las horas totales de Practicas
tanto aulicas como las que realicen en un marco de convenio con otra entidad.

Carga horaria total de practicas: 48hs relo;.
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CFPN° |19 PLANIFICACION DE: Cocinero/a especializado en cocina saludable
MODULO: |Técnicas basicas de cocina saluble
INTRODUCCION

CAPACIDADES

Conoce, organiza y mantiene el orden en el espacio de trabajo para un mejor desempefio.
Establece relaciones de cooperacion y participacion con sus compafieros dentro del grupo de trabajo.
Interpreta informacién técnica, escrita o verbal relacionada con productos y procesos constructivos, verificando su pertinencia y alcance para realizar una accion

requerida.

Incorpora y aprehende habitos de orden y limpieza del lugar de trabajo.
Incorpora y aprehende hébitos de trabajo en grupo.

DESEMPENOS Identifica los diferentes métodos de coccidn para la elaboracion de las recetas.
Organiza las materias primas basicas respetando sus cualidades.
; ENTORNO CARGA p
CONTENIDOS ESTRATEGIAS DIDACTICAS FORMATIVO HORARIA EVALUACION
La Mise en Place. Definicion. Se proponen clases tedrica/practica por semana las cuales impliquen un proceso |Informacion de cada |50hs La evaluacion se focalizara en la

Caracteristicas y usos.
Magquinarias

y utensilios de cocina.
Caracteristicas, funcionamiento,
usos y Sanitizacién.- Técnicas de
cortes de verduras. Ciselado.
Doble

ciselado. Emincé. Brunoise.
Concassé. Juliana. Jardinera.
Risolée. Macedonia. Siflée.
Chiffonade. Picado. Fileteado.
Cubeteado.- Métodos de coccion:
Saltear. Hornear. Rotir. Pochear.
Ragout. Grillar. Blanquear. Poeler.
Coccion al vacio. Brasear.
Coccion al vapor. Gratinar.
Preparaciones culinarias. Técnicas
de presentacion sobre diferentes
tamafios, materiales y formatos de
vajillas.

Reconocimiento de harinas de
cereales y legumbres, azucares
saludables, el uso de la miel y el
stevia. | as cocciones al vanar_ la

de ensefianza-aprendizaje, y permiten ademas que el alumno:

Aplique las técnicas adquiridas en el médulo anterior. Este mddulo proyecta
también que el alumno conozca los tiempos basicos de coccién de las materias
primas segun las recetas, asi como que también respete la orden del cocinero
teniendo siempre en cuenta los procedimientos determinados por el
establecimiento.

Ademas, se pretende que de manera progresiva que el alumno valla incorporando
las técnicas necesarias para el manejo de las distintas recetas. Las cuéles seran
ensefiadas de manera practica a través de la elaboracion de recetas con poca
complejidad a mayor complejidad.

Las mismas seran desarrolladas dentro del aula, para la elaboracién, cada alumno
sera encargado de traer los insumos necesario que requiera cada una de las
recetas.

Se tendra en cuenta a la hora del aprendizaje que las recetas sean dadas de
manera progresiva y pensadas especificamente para el aprendizaje de las
técnicas necesarias para la insercion de la profesion.

Ademas, los alumnos contaran en cada clase con la informacién necesaria para la
elaboracién de cada una de las recetas y también se les ensefiara datos histéricos
y necesarios para el aprendizaje de cada una de ellas.

El mismo podréa dictarse de manera online, a través de clases dadas por zoom y
utilizando los recursos de classroom, YouTube, emails y WhatsApp. En clases
interactuadas donde e docente cocinara a la par con los alumnos.

plato a elaborar.
Variedad de recetas a
adecuadas a los
contenidos dados en
esta unidad.
Utensilios necesarios
para cada receta.
Uniforme y mise en
place de cada

Power Point.
classroom, YouTube,
lazos, emails y
WhatsApp.

presentacion del profesional dentro de
la cocina. Verificando la aplicacién de
las técnicas adquiridas a lo largo de las
unidades anteriores y observando que
el alumno utilice:

. Buenas précticas para la
manipulacion alimentaria.

Materias primas porcionadas y
almacenadas, listas para su utilizacion
conforme orden de trabajo.

Verduras: técnicas bésicas para su
coccion.

Verificar el estado de los alimentos
segln temperatura y sus
caracteristicas organolépticas.
Criterios de almacenamiento:
enfriamiento trabajo por lotes;
empacado rotulado. Criterios de
seguridad laboral.

Ademas, se evaluara mediante planilla
de seguimiento del proceso de
ensefianza aprendizaje en el aula.

En caso de ser online se les pedira la
entreaa de trabaios nrActicas de modo

REQUISITOS DE APROBACION

Cumplir con el 80% de asistencia y con todos los desempefios para desarrollar las capacidades adquiridas.




: GOBIERNO MINISTERIO DE . = JUNTOS
-1 DE LA PROVINCIA GOBIERNO Y EDUCACION E",QlEN PODEMOS
3 ﬁ, DEL NEUQUEN PROVINCIA MAS
CFPN° | 19 PLANIFICACION DE: |Cocinero especializado en cocina saludable
MODULO: |Pasteleria, pastas y panaderia saludable
INTRODUCCION

CAPACIDADES

Transfiere la informacidn de los procesos de produccién, relacionada con los productos o procesos en la cocina, verificando su pertinencia y alcance para

realizar una accion requerida.
Identifica las materias primas para la elaboracién de las recetas
Organiza y planifica su espacio de trabajo

Incorpora habitos de trabajo en grupo.
Organiza las materias primas basicas respetando sus cualidades.

DESEMPENOS . o ; g
Aplica practicas de seguridad e higiene laboral.
Utiliza la técnica de mise en place fundamental para la elaboracion de las recetas
; ENTORNO CARGA p
CONTENIDOS ESTRATEGIAS DIDACTICAS FORMATIVO HORARIA EVALUACION
Manejo de material especifico Se proponen clases tedrica/practica por semana las cuales impliquen un proceso |Informacion de cada | 4ghs La evaluacion se focalizara en la

- Masas integrales en la cocina, en
la pasteleria salada y dulce.
Aplicacién en preparaciones,
produccion,

conservacion.

Tipos de harinas desde las
integrales a las refinadas.
Técnicas de amasado.
Masamadre.

Técnicas de elaboracion de
productos de la pasteleria vegana
e

integral.

Pastas integrales simples y
rellenas. Técnicas de elaboracion
y armado.

Las bases para realizar un costeo
de las elaboraciones.

-Alimentos fermentados, técnicas
de fermentacion.

Leches y quesos vegetales
Incorporacion de semillas,
técnicas de hidratacion y
activacion.

de ensefianza-aprendizaje, y permiten ademas que el alumno:

Aplique las técnicas adquiridas en el médulo anterior. Este mddulo proyecta
también que el alumno conozca los tiempos basicos de coccién de las materias
primas segun las recetas, asi como que también respete la orden del cocinero
teniendo siempre en cuenta los procedimientos determinados por el
establecimiento.

Ademas, se pretende que de manera progresiva que el alumno valla incorporando
las técnicas necesarias para el manejo de las distintas recetas. Las cuéles seran
ensefiadas de manera practica a través de la elaboracion de recetas con poca
complejidad a mayor complejidad.

Las mismas seran desarrolladas dentro del aula, para la elaboracién, cada alumno
sera encargado de traer los insumos necesario que requiera cada una de las
recetas.

Se tendra en cuenta a la hora del aprendizaje que las recetas sean dadas de
manera progresiva y pensadas especificamente para el aprendizaje de las
técnicas necesarias para la insercion de la profesion.

Ademas, los alumnos contaran en cada clase con la informacién necesaria para la
elaboracién de cada una de las recetas y también se les ensefiara datos histéricos
y necesarios para el aprendizaje de cada una de ellas.

El mismo podréa dictarse de manera online, a través de clases dadas por zoom y
utilizando los recursos de classroom, YouTube, emails y WhatsApp. En clases
interactuadas donde e docente cocinara a la par con los alumnos.

plato a elaborar.
Variedad de recetas a
adecuadas a los
contenidos dados en
esta unidad.
Utensilios necesarios
para cada receta.
Uniforme y mise en
place de cada

Power Point.
classroom, YouTube,
lazos, emails y
WhatsApp.

presentacion del profesional dentro de
la cocina. Verificando la aplicacién de
las técnicas adquiridas a lo largo de las
unidades anteriores y observando que
el alumno utilice:

. Buenas précticas para la
manipulacion alimentaria.

Materias primas porcionadas y
almacenadas, listas para su utilizacion
conforme orden de trabajo.

Verduras: técnicas bésicas para su
coccion.

Verificar el estado de los alimentos
segln temperatura y sus
caracteristicas organolépticas.
Criterios de almacenamiento:
enfriamiento trabajo por lotes;
empacado rotulado. Criterios de
seguridad laboral.

Ademas, se evaluara mediante planilla
de seguimiento del proceso de
ensefianza aprendizaje en el aula.

En caso de ser online se les pedira la
entreaa de trabaios oracticos de modo

REQUISITOS DE APROBACION

Cumplir con el 80% de asistencia y con todos los desempefios para desarrollar las capacidades adquiridas




	Docente Apellido y Nombre: Manso Carolina Andrea
	Sector productivo: Hotelería y Gastronomía
	Subsector: Cocinero/a Especializado/a en Cocina Saludable
	Trayecto formativo: Cocinero/a Especializado/a en Cocina Saludable
	Certificación: Cocinero/a Especializado/a en Cocina Saludable
	Marco ReferencialRow1: DISP. N° 244/19, ANEXO X. 96HS. CFPC. 
	Población Destinataria: El curso está dirigido a adultos y jóvenes mayores de 18 años, con conocimientos básicos de lecto-escritura y cálculos matemáticos, con o sin experiencia laboral. Especialmente jóvenes que buscan su primer empleo o comenzar un proyecto propio. De preferencia debe haber finalizado el nivel primario o demostrar dichos conocimientos. La valoración y acreditación se realizará a través de una evaluación relativa a dichas capacidades, sin necesidad de solicitar certificado educativo alguno. Es primordial tener afinidad por la gastronomía y gusto por el trabajo  tanto individual como grupal. Es de carácter obligatorio tener el curso de manipulación de bromatología o del INTI. 
	Perfil Profesional del EgresadoRow1: El Cocinero de cocina saludable está capacitado para, pre elaborar, preparar, presentar y conservar diversos alimentos, aplicando las técnicas correspondientes, consiguiendo la calidad y objetivos económicos establecidos y respetando las normas y prácticas de seguridad e higiene en la manipulación alimentaria. Así mismo estará en condiciones de participar en la definición de las ofertas gastronómicas. Este profesional tendrá capacidad de aprender las características que tiene la alimentación saludable. Conocer las diferentes formas de llevar adelante la alimentación consiente y saludable. Como también podrá tener su propio emprendimiento.
	FundamentaciónRow1: Teniendo en cuenta la situación geográficamente favorable de nuestra ciudad, San Martín de los Andes, ciudad turística, reconocida internacionalmente y con una oferta muy variada gastronómica. La gastronomía sanmartinense es muy buscada y apreciada por sus elaborados chocolates artesanales, sus refinados frutos rojos, sus pescados de lago y río, sus hongos y setas y sus carnes de caza; el maridaje que se produce entre la los productos regionales, y los aportes multiculturales que enriquecen así nuestra oferta gastronómica .También una amplia cantidad de alojamientos buscan terciarizar los servicios gastronómicos de desayunos y demás comidas, convirtiéndose así, en nuevas fuentes de trabajo. 

En la actualidad la cocina saludable comienza a tomar un rol importante debido a un cambio de paradigma en la conciencia alimentaria.   


	Prácticas ProfesionalizantesRow1: En esta capacitación, la práctica es constante en modalidad áulica. No obstante, los alumnos, desarrollarán distintas actividades que los consoliden, integren y amplíen sus capacidades y saberes para lograr una inserción en el ámbito gastronómico local.

Las prácticas profesionalizantes permiten al alumno aprendizajes significativos para su formación técnica, a través de su inserción en el sistema socio productivo local. De este modo se realizarán convenios de prácticas profesionalizantes con comercios locales del rubro de ser posible.

Las prácticas profesionalizantes tienen un 50% total de horas de módulos (de las horas totales de Prácticas tanto áulicas como las que realicen en un marco de convenio con otra entidad.

Carga horaria total de prácticas: 48hs reloj.


	PLANIFICACIÓN DE: Cocinero/a especializado en cocina saludable 
	MÓDULO: Técnicas básicas de cocina saluble 
	INTRODUCCIÓN: 
	CAPACIDADES: Conoce, organiza y mantiene el orden en el espacio de trabajo para un mejor desempeño. 

Establece relaciones de cooperación y participación con sus compañeros dentro del grupo de trabajo.

Interpreta información técnica, escrita o verbal relacionada con productos y procesos constructivos, verificando su pertinencia y alcance para realizar una acción requerida.

Transfiere la información de los procesos de producción, relacionada con los productos o procesos en la cocina, verificando su pertinencia y alcance para realizar una acción requerida.

Identifica las materias primas para la elaboración de las recetas

Organiza y planifica su espacio de trabajo

Domina el manejo de los utensilios.

Adquiere la habilidad necesaria para costear las recetas

Elabora, prepara, presenta y conserva toda clase de alimentos, aplicando las técnicas correspondientes, consiguiendo la calidad y objetivos económicos establecidos.

Domina y respeta las normas y prácticas de seguridad e higiene en la manipulación alimentaria.
	DESEMPEÑOS: Incorpora y aprehende hábitos de orden y limpieza del lugar de trabajo.

Incorpora y aprehende hábitos de trabajo en grupo.

Identifica los diferentes métodos de cocción para la elaboración de las recetas.

Organiza las materias primas básicas respetando sus cualidades.

Aplica prácticas de seguridad e higiene laboral.
	CONTENIDOSRow1: La Mise en Place. Definición. 

Características y usos. Maquinarias 

y utensilios de cocina. 

Características, funcionamiento, 

usos y Sanitización.· Técnicas de 

cortes de verduras. Ciselado. Doble 

ciselado. Emincé. Brunoise. 

Concassé. Juliana. Jardinera. 

Risolée. Macedonia. Siflée. 

Chiffonade. Picado. Fileteado.

Cubeteado.· Métodos de cocción: 

Saltear. Hornear. Rotir. Pochear. 

Ragout. Grillar. Blanquear. Poeler. 

Cocción al vacío. Brasear. Cocción al vapor. Gratinar.

Preparaciones culinarias. Técnicas de presentación sobre diferentes tamaños, materiales y formatos de vajillas.

Reconocimiento de harinas de 

cereales y legumbres, azucares 

saludables, el uso de la miel y el 

stevia. Las cocciones al vapor, la 

utilización de semillas, su activado y secado. Las leches vegetales. 

Mayonesas veganas. Ensaladas 

crudas y cocidas. Milanesas de 

vegetales y legumbres. El arroz 

como agente de unión y reemplazo del huevo. La cocina vegetariana, la cocina vegana, diferencias y similitudes .Uso y elaboración de brotes vegetales y de legumbres. 

Legumbres usos y aplicaciones 

culinarias.  

Aplicaciones de técnicas y alimentos propios de la cocina vegana y vegetariana impulsando el reemplazo de las cremas, grasas, chocolates y azucares.
	ESTRATEGIAS DIDÁCTICASRow1: Se proponen clases teórica/práctica  por semana las cuales impliquen un proceso de enseñanza-aprendizaje, y permiten además que el alumno:

Aplique las técnicas adquiridas en el módulo anterior. Este módulo proyecta también que el alumno conozca los tiempos básicos de cocción de las materias primas según las recetas, así como que también respete la orden del cocinero teniendo siempre en cuenta los procedimientos determinados por el establecimiento. 

Además, se pretende que de manera progresiva que el alumno valla incorporando las técnicas necesarias para el manejo de las distintas recetas. Las cuáles serán enseñadas de manera práctica a través de la elaboración de recetas con poca complejidad a mayor complejidad.

Las mismas serán desarrolladas dentro del aula, para la elaboración, cada alumno será encargado de traer los insumos necesario que requiera cada una de las recetas.

Se tendrá en cuenta a la hora del aprendizaje que las recetas sean dadas de manera progresiva y pensadas específicamente para el aprendizaje de las técnicas necesarias para la inserción de la profesión.

Además, los alumnos contaran en cada clase con la información necesaria para la elaboración de cada una de las recetas y también se les enseñará datos históricos y necesarios para el aprendizaje de cada una de ellas.

El mismo podrá dictarse de manera online, a través de clases dadas por zoom y utilizando los recursos de classroom, YouTube, emails y WhatsApp. En clases interactuadas donde e docente cocinará a la par con los alumnos. 


	ENTORNO FORMATIVORow1: Información de cada plato a elaborar.

Variedad de recetas a adecuadas a los contenidos dados en esta unidad.

Utensilios necesarios para cada receta.

Uniforme y mise en place de cada

Power Point.

classroom, YouTube, lazos, emails y WhatsApp.


	CARGA HORARIARow1: 50hs
	EVALUACIÓNRow1: La evaluación se focalizará en la presentación del profesional dentro de la cocina.  Verificando la aplicación de las técnicas adquiridas a lo largo de las unidades anteriores y observando que el alumno utilice:

. ▪ Buenas prácticas para la manipulación alimentaria. 

▪ Materias primas porcionadas y almacenadas, listas para su utilización conforme orden de trabajo.

▪ Verduras: técnicas básicas para su cocción.

▪

▪ Verificar el estado de los alimentos según temperatura y sus características organolépticas.

▪ Criterios de almacenamiento: enfriamiento trabajo por lotes; empacado rotulado. ▪ Criterios de seguridad laboral.

Además, se evaluará mediante planilla de seguimiento del proceso de enseñanza aprendizaje en el aula.

En caso de ser online se les pedirá la entrega de trabajos prácticos de modo virtual. Y con respecto a la elaboración de las recetas, se planificarán clases o entregas de videos. 


	REQUISITOS DE APROBACIÓN: Cumplir con el 80% de asistencia y con todos los desempeños para desarrollar las capacidades adquiridas.
	PLANIFICACIÓN DE_2: Cocinero especializado en cocina saludable 
	MÓDULO_2: Pasteleria, pastas y panadería saludable
	INTRODUCCIÓN_2: 
	CAPACIDADES_2: Transfiere la información de los procesos de producción, relacionada con los productos o procesos en la cocina, verificando su pertinencia y alcance para realizar una acción requerida.

Identifica las materias primas para la elaboración de las recetas

Organiza y planifica su espacio de trabajo

Domina el manejo de los utensilios.

Adquiere la habilidad necesaria para costear las recetas

Elabora, prepara, presenta y conserva toda clase de alimentos, aplicando las técnicas correspondientes, consiguiendo la calidad y objetivos económicos establecidos.

Domina y respeta las normas y prácticas de seguridad e higiene en la manipulación alimentaria.
	DESEMPEÑOS_2: Incorpora hábitos de trabajo en grupo.

Organiza las materias primas básicas respetando sus cualidades.

Aplica prácticas de seguridad e higiene laboral.

Utiliza la técnica de mise en place fundamental para la elaboración de las recetas

Emplea las técnicas correspondientes a cada receta

Respeta los tiempos y técnicas necesarios para la elaboración de conservas.

Distingue los métodos de presentación y producción necesarios para la elaboración de un menú

Elabora los costos de las recetas dadas.

Organiza un menú integrando los conocimientos adquiridos
	CONTENIDOSRow1_2: Manejo de material específico

- Masas integrales en la cocina, en la pastelería salada y dulce. Aplicación en preparaciones, producción, conservación.                                  Tipos de harinas desde las integrales a las refinadas. Técnicas de amasado. Masamadre.                                    Técnicas de elaboración de productos de la pastelería vegana e integral.                                            Pastas integrales simples y rellenas. Técnicas de elaboración y armado.    

 Las bases para realizar un costeo de las elaboraciones.                

-Alimentos fermentados, técnicas de fermentación.

Leches y quesos vegetales

Incorporación de semillas, técnicas de hidratación y activación. 

Cocina apta para celíacos.


	ESTRATEGIAS DIDÁCTICASRow1_2: Se proponen clases teórica/práctica  por semana las cuales impliquen un proceso de enseñanza-aprendizaje, y permiten además que el alumno:

Aplique las técnicas adquiridas en el módulo anterior. Este módulo proyecta también que el alumno conozca los tiempos básicos de cocción de las materias primas según las recetas, así como que también respete la orden del cocinero teniendo siempre en cuenta los procedimientos determinados por el establecimiento. 

Además, se pretende que de manera progresiva que el alumno valla incorporando las técnicas necesarias para el manejo de las distintas recetas. Las cuáles serán enseñadas de manera práctica a través de la elaboración de recetas con poca complejidad a mayor complejidad.

Las mismas serán desarrolladas dentro del aula, para la elaboración, cada alumno será encargado de traer los insumos necesario que requiera cada una de las recetas.

Se tendrá en cuenta a la hora del aprendizaje que las recetas sean dadas de manera progresiva y pensadas específicamente para el aprendizaje de las técnicas necesarias para la inserción de la profesión.

Además, los alumnos contaran en cada clase con la información necesaria para la elaboración de cada una de las recetas y también se les enseñará datos históricos y necesarios para el aprendizaje de cada una de ellas.

El mismo podrá dictarse de manera online, a través de clases dadas por zoom y utilizando los recursos de classroom, YouTube, emails y WhatsApp. En clases interactuadas donde e docente cocinará a la par con los alumnos.


	ENTORNO FORMATIVORow1_2: Información de cada plato a elaborar.

Variedad de recetas a adecuadas a los contenidos dados en esta unidad.

Utensilios necesarios para cada receta.

Uniforme y mise en place de cada

Power Point.

classroom, YouTube, lazos, emails y WhatsApp.


	CARGA HORARIARow1_2: 46hs
	EVALUACIÓNRow1_2: La evaluación se focalizará en la presentación del profesional dentro de la cocina.  Verificando la aplicación de las técnicas adquiridas a lo largo de las unidades anteriores y observando que el alumno utilice:

. ▪ Buenas prácticas para la manipulación alimentaria. 

▪ Materias primas porcionadas y almacenadas, listas para su utilización conforme orden de trabajo.

▪ Verduras: técnicas básicas para su cocción.

▪

▪ Verificar el estado de los alimentos según temperatura y sus características organolépticas.

▪ Criterios de almacenamiento: enfriamiento trabajo por lotes; empacado rotulado. ▪ Criterios de seguridad laboral.

Además, se evaluará mediante planilla de seguimiento del proceso de enseñanza aprendizaje en el aula.

En caso de ser online se les pedirá la entrega de trabajos prácticos de modo virtual. Y con respecto a la elaboración de las recetas, se planificarán clases o entregas de videos. 


	REQUISITOS DE APROBACIÓN_2: Cumplir con el 80% de asistencia y con todos los desempeños para desarrollar las capacidades adquiridas
	carga horaria: 96hs
	Hs: 
	 Semanales: 6hs

	Duracion: cuatrimestral


