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DOMINIOS

SUBDOMINIOS

SABERES

N° DE PREGUNTAS

Planificacion de
la produccion
gastronomica

Servicios gastrondmicos

Comprende los fundamentos y requisitos
técnicos y nutricionales requeridos para el disefio
de mend, segin tipo de produccion
gastrondmica.

Planifica, organiza y evalila un servicio
gastrondmico, de acuerdo a procedimientos
determinados.

Higieney
seguridad en
gastronomia

Higiene y seguridad en Ia
elaboracion de alimentos

Comprende y aplica procedimientos de higiene y
seguridad asociados a la manipulacidon de los
alimentos que aseguren su inocuidad.

Comprende y aplica los principios del sistema de
Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control
HACCP.

Técnicas de
produccién
gastronomica

Técnicas de produccion
gastrondmica - Plan comun

Comprende y aplica técnicas culinarias y de
manejo de materias primas en la elaboracién de
recetas estandarizadas de cocina.

Conservacion de alimentos

Comprende técnicas de conservacion de
alimentos.

Técnicas de produccion
gastrondmica - Mencion cocina

Reconoce caracteristicas y componentes de
preparaciones de la cocina tradicional de
distintas zonas de Chile.

Reconoce caracteristicas y componentes de
preparaciones de la cocina de paises tales como;
Perd, China, México, Francia, Italia y Japon.

Comprende y aplica las técnicas de elaboracion
de cocteles con bebidas alcohdlicas vy
analcohdlicas, de acuerdo al recetario nacional e
internacional.

Técnicas de
gastronomica -
pasteleria y reposteria

produccion
mencion

Conoce técnicas culinarias y de utilizacién de
materias primas y maquinaria para la elaboracién
de recetas estandarizadas de pasteleria y
reposteria.

Conoce técnicas culinarias y de utilizacion de
materias primas en la elaboracion de recetas
estandarizadas de panaderia.
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Técnicas de
Bodega

Recepcion

Conoce las caracteristicas de los insumos que
deben ser evaluadas en su recepcion de acuerdo
a la normativa vigente, vy aplica los
procedimientos de chequeo correspondientes.

Almacenamiento

Comprendey aplica técnicas y procedimientos de
almacenamiento de alimentos para su
conservacion de acuerdo a la normativa vigente.

Comedores

Servicio de comedor - Plan

comun

Identifica los procedimientos de un servicio de
comedor, segun tipos de evento.

Contenidos
correspondientes
a Objetivos de
Aprendizaje
Genéricos

Medio ambiente

Identifica y comprende las caracteristicas de
distintas fuentes de energia utilizadas en
procesos productivos, identificando la relacion
entre eficiencia energética y cuidado ambiental.

Identifica y comprende los distintos procesos de
disposicion  de  residuos industriales y
domiciliarios, considerando normativa ambiental
y de seguridad.

Prevencion de riesgos

Identifica y comprende conceptos bdasicos vy
procedimientos de prevencion de riesgos vy
enfermedades profesionales.




Manejo de TIC

Identifica distintas tecnologias de la informacion
y la comunicacidn, y su utilidad para obtener y
procesar informacion, asi como para comunicar
resultados, instrucciones e ideas.

Curriculum
técnico
profesional y
practica
pedagogica

Estructura y componentes del
curriculum de la FDTP

Comprende e identifica caracteristicas,
propdsito, enfoque y organizacién de los
distintos componentes del curriculum en sus
distintos niveles: macro, meso y micro.

Enfoque por competencias

Comprende el enfoque por competencias, y su
aplicacidn en el curriculum de la FDTP.

Gestién curricular e
implementacion pedagdgica

Comprende los elementos del curriculo de la
FDTP que debe gestionar para el logro de los
objetivos de aprendizaje.




