Maria Liceo Técnico

Luisa Maria Luisa Bombal
Bombal Valparaiso

Orientaciones para trabajo semanal a distancia

Profesora: GISELLE GALLARDO CACERES

Teléfono: ---- Correo: ggallardo@mlbombal.cl

Modulo: Planificacion de la produccion gastronémica  Curso: 32A- 32B
Semana: 6 Julio

Objetivo de Aprendizaje: Selecciona insumos, utensilios y equipos, de acuerdo al tipo de
produccién a elaborar, considerando las normas de higiene necesarias para la inocuidad de
los alimentos.

Objetivo de la Clase:
e Que los estudiantes reconozcan y escojan las materias primas, insumos, los
utensilios y equipos utilizados en la produccidon gastrondmica, segun las recetas
entregadas.

Indicaciones para el trabajo del estudiante:

Los estudiantes mediante la Guia N24 de Planificacion, deberan realizar las siguientes
actividades:

Actividad
1. Utilizando la receta del bizcocho ud. debera identificar:
a) las materias primas (MP) y los insumos

b) los utensilios, herramientas y equipos

2. Utilizando la receta de Canastos de masa de philo rellenas de kanikama y palta ud.
deberd identificar:
a) las materias primas (MP) y los insumos

b) los utensilios, herramientas y equipos

3. Cuando tenga plenamente identificadas tanto la letra a y b de cada receta, la informacién
la debera traspasar a una cartulina para el bizcocho y en otra cartulina para los canastos;
para ello puede utilizar dibujos o imagenes, tal como lo realizé en la Guia N22 y N3

Puntos a tratar:
o Diferencias entre materias primas e insumos
e Diferencias entre utensilios, herramientas y equipos.
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Modulo: Higiene para la Elaboracion de Alimentos Curso: 32A- 32B
Semana: 06 de Julio

Objetivo de Aprendizaje: Higienizar y limpiar materias primas, insumos, utensilios, equipos
e infraestructura, utilizando productos quimicos autorizados y cumpliendo con la normativa
sanitaria vigente.

Objetivo de la Clase: Que los estudiantes reconozcan y utilicen el RSA desde art 52 al 60
(RSA o Reglamento Sanitario de los Alimentos).

Indicaciones para el trabajo del estudiante:

Los estudiantes mediante la Guia N24 de Higiene , deberan realizar las siguientes
actividades:

1. Investigue y defina que es un “Alimento Inécuo”
2. Elabore 7 afiches utilizando los articulos entregados en esta guia (53 al 59) teniendo en
cuenta para ello lo siguiente:

e Titulo del afiche.

e Numero del articulo

e Incorporar dibujo relacionado al articulo

e al reverso del afiche colocar nombre del médulo, nombre de profesora, nombre del
alumno(a), fecha y curso

Puntos a tratar:
e Alimento In6cuo
e Requisitos de higiene del personal segun el Reglamento Sanitario de los Alimentos




