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MENCION COCINA

OBJETIVOS DE APRENDIZAJE
DE LA ESPECIALIDAD

Preparar una variedad de platos de cocina
basica, de preparacion rapida y lenta, de
acuerdo a los gustos y costumbres culinarias
de diversas zonas del pais, asi como de
requerimientos de alimentacion saludable,
cumpliendo estandares de calidad.

APRENDIZAJES ESPERADOS

Selecciona distintos tipos de productos tipicos
de la cocina chilena, considerando las zonas del
pais y la estacionalidad.

Elabora preparaciones de la cocina tradicional
chilena, propias de la zona norte, centro y sur
del pais, aplicando la higiene y los estandares
de calidad requeridos.

Elabora preparaciones de la cocina tradicional
chilena, de las distintas zonas del pais,
considerando los requerimientos de alimentacion
saludable, aplicando la higiene y los estandares
de calidad requeridos.




)

OA
Preparar productos gastronoémicos basicos de
cocina internacional, de paises como Perq,
México, China, Francia, Italia, entre otros,

cumpliendo especificaciones y estandares
de calidad.

0A 4

Introducir variaciones en las recetas de
productos gastronémicos de la cocina basica
y/o en la manera de servirlos, buscando
mejorar sabores y texturas para adaptarlas
al gusto de una demanda diversa.

1 Clasifica los productos propios de la cocina de
paises tales como; Perd, China, México, Francia,
Italia, entre otros, participando de diversas
situaciones de aprendizaje, considerando un
trabajo prolijo.

Elabora platos de la cocina internacional de
mayor presencia en Chile, como México, China,
Perdi, Japon, Francia e Italia, 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.

Elabora productos gastronémicos, aplicando técnicas
innovadoras en la produccion, considerando las
normas de higiene y realizando las tareas de forma
prolija, cumpliendo con los estandares de calidad,
haciendo uso eficiente de los insumos, previniendo
situaciones de riesqo.

% Aplica técnicas innovadoras de decoracion y montaje,
para mejorar sabores, texturas y presentaciones en
productos gastrondmicos de la cocina basica,
considerando las normas de higiene necesarias
para la inocuidad de los alimentos y realizando
las tareas de forma prolija, cumpliendo con los
estandares de calidad, haciendo uso eficiente de
los insumos, previniendo situaciones de riesgo.
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Elaboracion

de bebidas
alcohodlicas y
analcoholicas
4.

Elaboracion de
menus y carta

OA 3

Preparar diversos cocteles de consumo habitual
con bebidas alcohoélicas y no alcohélicas, de
acuerdo a recetas nacionales e internacionales.

OA 5
Elaborar cartas y menuas para servicios y
establecimientos de consumo frecuente

0 masivo, que consideren la estacion del |

ano, el tipo de cliente y sus requerimientos
nutricionales, a disponibilidad de los insumos.

1
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Elabora bebestibles alcohdlicos, de acuerdo al
recetario nacional e internacional, considerando
las normas de higiene necesarias para inocuidad
de los productos, haciendo uso eficiente de los
insumos, trabajando de forma coordinada.

Elabora cocteles con bebidas analcoholicas, de
acuerdo al recetario nacional e internacional,
aplicando las normas de higiene.

Disefia mena, teniendo en cuenta tipo de servicio
y establecimiento, considerando la estacionalidad,
tipo de cliente, y requerimientos nutricionales.

Disena cartas, de acuerdo al establecimiento, al
tipo de servicio, aplicando las normas de higiene
necesarias para la inocuidad de los alimentos y
realizando las tareas de forma prolija, cumpliendo
con los estandares de calidad.




MODULO

Emprendimiento

| 1 e | !
\ empleabitidad

OBJETIVOS DE APRENDIZAJE
DE LA ESPECIALIDAD

(Este mddulo, en su disefio inicial, no estd
asociado a Objetivos de Aprendizaje de la
Especialidad, sino a Genéricos. No obstante,
para su desarrollo, puede asociarse a un Objetivo
de la Especialidad como estrategia diddctica).

APRENDIZAJES ESPERADOS

! Disefa y ejecuta un proyecto para concretar

iniciativas de emprendimiento, identificando
las acciones a realizar, el cronograma de su
ejecucion y los presupuestos, definiendo
alternativas de financiamiento y evaluando y
controlando su avance.

’ Maneja la legislacion laboral y previsional chilena

como marco regulador de las relaciones entre
trabajadores y empleadores, identificando los
derechos y deberes de ambas partes, tanto
individuales como colectivos, y la reconoce como
base para establecer buenas relaciones laborales.

3 Prepara los elementos necesarios para participar

de un proceso de incorporacion al mundo del
trabajo, valorando y planificando su trayectoria
formativa y laboral.

4 Selecciona alternativas de capacitacion

y de educaci6n superior para fortalecer sus
competencias o desarrollar nuevas y adquirir
certificaciones, ya sea e-learning o presenciales,
evaluando las diversas opciones de financiamiento.




MENCION PASTELERIA Y REPOSTERIA

OBJETIVOS DE APRENDIZAJE
DE LA ESPECIALIDAD

Elaborar masas y pastas para la obtencion de
productos de pasteleria-reposteria basicos, de
acuerdo a lo establecido en la formulacion
de recetas.

APRENDIZAJES ESPERADOS

Elabora diferentes tipos de panes, de acuerdo
a lo establecido en la receta, haciendo un uso
eficiente de los insumos y recursos, manteniendo
una actitud de acuerdo al trabajo realizado.

Elabora pizza, de acuerdo a receta establecida
y demanda local, haciendo un uso eficiente de
los insumos y recursos, manteniendo una actitud
de acuerdo al trabajo realizado.




DE APKENDIZAJE
DE LA ESPECIALIDAD

UA Z

Elaborar diferentes tipos de dulces, cremas
y glaseados para componer y/o decorar
productos de pasteleria y reposteria, de
acuerdo a recetas.

UA 3

Preparar y armar una variedad de tortas,
pasteles y postres de consumo habitual, de
acuerdo a los gustos y costumbres culinarias
de diversas zonas del pais, cumpliendo
especificaciones y estandares de calidad.

) ™

Manejar maquinas, equipos e instrumental
para la elaboracion de pasteleria y reposteria
basica, para llevar a cabo las actividades de
preparacion, montaje y decoracion de los
productos de pasteleria y reposteria.

| Elabora bizcochos para tortas y pasteles, de

APRENDIZAJES ESPERADOS

acuerdo a fichas técnicas, considerando las
técnicas apropiadas y las normas de higiene
y haciendo uso eficiente de las maquinarias,
equipos, instrumental e insumos, disponiendo
cuidadosamente de los desechos.

Elabora cremas para rellenar y cubrir y decorar;
tortas, tartas y pasteles, segtn ficha técnica,
considerando las técnicas apropiadas y las
normas de higiene, haciendo uso eficiente de
los insumos y disponiendo cuidadosamente de
los desechos.

3

%4 Elabora tartas dulces y saladas de acuerdo a

Rellena y decora tortas, tartas y pasteles, segtn
ficha técnica o requerimientos del cliente,
considerando las técnicas e instrumental
apropiados, resguardando las normas de
higiene, haciendo uso eficiente de los insumos,
y eliminando los desechos en forma y lugares
apropiados.

receta establecida, necesidades del cliente,
considerando las técnicas y equipos apropiadas,
resguardando las normas de higiene, y haciendo
uso eficiente de los insumos, disponiendo
cuidadosamente de los desechos.




MODULO

4.

Innovacion en
la pasteleria y
reposteria

OBJETIVOS DE APRENDIZAJE
DE LA ESPECIALIDAD

OA 5
Introducir variaciones en las recetas de
productos de pasteleria y reposteria y/o la
manera de servirlos, buscando mejorar sabores
y texturas para adaptarlas al gusto de una

demanda diversa.

APRENDIZAJES ESPERADOS

1 Realiza innovaciones en recetas de pasteleria

y reposteria, considerando normas de higiene,
cumpliendo con los estandares de calidad, y
haciendo uso eficiente de los insumos.

2 Aplica técnicas innovadoras, para presentaciones

en productos de pasteleria y reposteria,
considerando las normas de higiene, los estandares
de calidad, haciendo un uso eficiente de los
insumos y previniendo situaciones de riesgo.




MODULO

Emprendimiento

| 1 e | !
\ empleabitidad

OBJETIVOS DE APRENDIZAJE
DE LA ESPECIALIDAD

(Este mddulo, en su disefio inicial, no estd
asociado a Objetivos de Aprendizaje de la
Especialidad, sino a Genéricos. No obstante,
para su desarrollo, puede asociarse a un Objetivo
de la Especialidad como estrategia diddctica).

APRENDIZAJES ESPERADOS

! Disefa y ejecuta un proyecto para concretar

iniciativas de emprendimiento, identificando
las acciones a realizar, el cronograma de su
ejecucion y los presupuestos, definiendo
alternativas de financiamiento y evaluando y
controlando su avance.

’ Maneja la legislacion laboral y previsional chilena

como marco regulador de las relaciones entre
trabajadores y empleadores, identificando los
derechos y deberes de ambas partes, tanto
individuales como colectivos, y la reconoce como
base para establecer buenas relaciones laborales.

3 Prepara los elementos necesarios para participar

de un proceso de incorporacion al mundo del
trabajo, valorando y planificando su trayectoria
formativa y laboral.

4 Selecciona alternativas de capacitacion

y de educaci6n superior para fortalecer sus
competencias o desarrollar nuevas y adquirir
certificaciones, ya sea e-learning o presenciales,
evaluando las diversas opciones de financiamiento.




LICEO

Ejes estratégicos de la EMTP, los
& cuales se listan a continuacion:

1. Formacion integral que prepare para el trabajo y la vida adulta

2. Realizar aprendizajes técnicos que faciliten acceso al primer trabajo
3. Promover la continuidad hacia estudios superiores

4. Proveer oportunidades para desarrollar trayectorias formativas

5. Valorar la formacion técnica como una via formativa de calidad y capaz de
articular con distintos niveles



Para el logro adecuado de estos ejes,
distinguen 4 insumos o condiciones de
posibilidad claves:

e Buenos docentes

e Equipamiento

e Vinculacion con el medio
eQOrientacion vocacional



Propuestas de operacionalizacion

1, Basada en Estandares indicativos EMTP

p | Orientacion vocacional
Articulacion formativa | Articulacion con formacion general
Vinculos con IES

Alternancia

Articulacion laboral Colaboracion estratégica con mundo laboral
Apoyar integracion de egresados al trabajo

\ Cubrir necesidades del contexto local

| Articulacion social Aprendizaje activo basado en el entorno
Integracion de cultura de familias y estudiantes




Propuesta acordada de operacionalizacion

Evaluacion de
procesos

Evaluacion de
resultados (corto y
mediano plazo)

Evaluacion de impacto
(largo plazo)

Articulacion

Articulacion formativa

Articulacion laboral

Articulacion social

Calidad

Desempefio en la educacion secundaria

Transicion a estudios superiores

Transicion al mundo del trabajo

Transiciones incompletas o fallidas

Atractividad

Premium laboral

Tasas de acceso




