PLAN FORMATIVO

ASISTENCIA EN LA ELABORACION DE PREPARACIONES GASTRONOMICAS

Goeoran [ eraza

SECTOR GASTRONOMIA, HOTELERIA Y TURISMO
SUB SECTOR GASTRONOMIA

AREA Gastronomia, hoteleria y turismo

SUB AREA Gastronomia

ESPECIALIDAD

Servicio de casino y comida rapida

PERFILES ASOCIADOS

AYUDANTE DE COCINA

NIVEL CUALIFICACION

Nivel 2

MODALIDAD
PRESENCIAL / NO
PRESENCIAL (ONLINE)

Presencial, ningiin médulo de este plan formativo es adaptable a modalidad online.

DESCRIPCION DE LA
OCUPACION Y CAMPO

Se desarrolla en el area de alimentacion y servicios de cocina, especificamente en los procesos de preelaboracion y elaboracion gastronémica. Se
desempefia en empresas pequefias, medianas o grandes del sector, particularmente en aquellas que forman parte de la red de hoteleria, casinos,

LABORAL ASOCIADO restaurantes y eventos.
VERSION N° 1

N° RESOLUCION 1148

FECHA DE

RESOLUCION 30-03-2022

REQUISITOS OTEC

Sin requisitos especiales

INSTRUMENTO HABILITANTE
PARTICIPANTE

Sin instrumento habilitante.

SeNCe)

Sumate a los nuevos empleos




REQUISITOS DE INGRESO AL PLAN
FORMATIVO

Educacion media completa.

COMPETENCIA DEL PLAN FORMATIVO

Realizar labores de asistencia y apoyo en procesos de elaboracion gastrondmica, de acuerdo con pestandares técnicos, de
calidad y normativas vigentes.
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NUMERO DE MODULOS

NOMBRE DEL MODULO

HORAS DE DURACION

OPERACIONES BASICAS DE PRE-ELABORACION DE PRODUCTOS EN

MIBELLE SERVICIOS GASTRONOMICOS 40,00

M6dulo N°2 LABORES DE ASISTENCIA EN LA ELABORACION Y MONTAJE DE 40,00
PREPARACIONES GASTRONOMICAS ’

TOTAL DE HORAS 80,00
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MODULO FORMATIVO N° 1

Nombre OPERACIONES BASICAS DE PRE-ELABORACION DE PRODUCTOS EN SERVICIOS GASTRONOMICOS
N° de horas asociadas al médulo 40,00
Cédigo Médulo MA03195

Perfil ChileValora asociado al médulo

AYUDANTE DE COCINA / P-5600-9412-002-V04.

UCL(s) ChileValora relacionada(s)

EJECUTAR OPERACIONES BASICAS DE PRE-ELABORACION, CONSERVACION E HIGIENE
GASTRONOMICAS, DE ACUERDO A NORMATIVAS DE LA AUTORIDAD SANITARIA Y DE HIGIENE Y
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS / U-5600-5120-014-V04.

Requisitos de ingreso

Educacién media completa.

Competencia del modulo

Realizar labores de pre-elaboracién de productos en servicios gastronémicos segun estandares de calidad, higiene

y normativa vigente.

Adaptabilidad a modalidad no presencial

Este mddulo solo puede ser ejecutado de forma presencial.

APRENDIZAJES ESPERADOS

CRITERIOS DE EVALUACION

CONTENIDOS

1. Ejecutar pauta de almacenamiento de materias
primas en produccion gastronémica, de acuerdo con
estandares técnicos y normativa vigente.

1.1 Identifica los tipos de materias primas utilizadas en
preparaciones gastronémicas, segln estandares
técnicos y recetas a realizar.

1.2 Describe mecanismos y herramientas utilizadas en
el almacenamiento de materias primas, segln
estandares técnicos y normativa vigente.

1.3 Verifica las condiciones del lugar de almacenamiento
de materias primas, segun estandares técnicos y
normativa vigente.

1.4 Aplica técnicas de rotulacion de informacion de
materias primas almacenadas, segun estandares
técnicos y normativa vigente.

1.5 Aplica técnicas de almacenamiento de materias
primas, segun pauta de calidad, estandares técnicos y
normativa vigente.

1.6 Realiza el registro de ingreso y egreso de materias
primas, segun estdndares técnicos y normativa vigente.

1. Procesos de almacenamiento de materias primas:
Principales materias primas utilizadas en preparaciones
gastrondmicas. Técnicas y normativas vinculadas a
condiciones de higiene y sanitizacion de zonas de
almacenamiento de alimentos. Procedimientos de
almacenamientos de materias primas en: frio, seco y/o
congelado. Técnicas y normativas de rotulacion de
alimentos. Tipos de rotulados y caracteristicas
asociadas en el almacenamiento de materias primas.
Principales pasos en proceso de rotulado de materia
prima a almacenar. Procedimientos de registros
vinculados al rotulado de materias primas.
Caracteristicas de las materias primas y sus
requerimientos de almacenamiento. Mecanismos de
almacenamiento: FIFO, LIFO, FEFO, entre otros.
Principales aspectos de la contaminacién cruzada
directa e indirecta en los procesos de almacenamiento
de materias primas. Técnicas de almacenamiento de
productos preelaborados. Tipos de almacenamientos de
acuerdo a productos preelaborados; gastronorm, bolsas
selladas al vacio, entre otros. Principales protocolos y
normas de uso asociada a los productos de ingreso y
egreso. Registro de entradas y salidas de materias
primas de zonas de almacenamiento: Criterios
existentes; Técnicas disponibles; Manejo de sistemas de
registro. Normativa vigente aplicada a procesos de
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almacenamiento de materia prima: Reglamento sanitario
de los alimentos: Decreto N° 977/1996, Ministerio de
Salud; NCh 2983/2011: Trazabilidad de los alimentos;
NCh 3235/2010: BPM: Buenas Practicas de
Manufactura para la Industria de los Alimentos; Cédigo
Sanitario: DFL 735/1967, Ministerio de Salud; Norma
Técnica para la Determinacion e Implementacién del
Anélisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control
(HACCP) en Establecimientos de Alimentos: Res.
Exenta 658/2006, Ministerio de Salud.

2. Aplicar pauta de acondicionamiento de materias
primas en produccion gastrondmica, de acuerdo con
estandares técnicos y normativa vigente.

2.1 Identifica caracteristicas generales del proceso de
acondicionamiento de materias primas usadas en
produccién gastronomica.

2.2 Describe tipos de utensilios usados en el
acondicionamiento de materias primas, segun
estandares técnicos y normativa vigente.

2.3 Aplica pasos del proceso de limpieza y sanitizacion
de las materias primas, segun pauta técnica, estandares
de calidad y normativa vigente.

2.4 Aplica técnicas de organizacién de las materias
primas acondicionadas, segun pauta técnica, estandares
de calidad y normativa vigente.

2. Procesos de acondicionamiento de materias primas:
Caracteristicas técnicas del proceso de
acondicionamiento de materias primas para
preparaciones gastronémicas. Tipos de preparacion de
alimentos asociadas a los procesos gastronémicos que
requieren de materia prima acondicionada. Principales
materias primas asociadas a los procesos de
elaboracién y pre-elaboracién gastronémica. Procesos
de limpieza y sanitizacion de materias primas para
preparaciones gastronémicas. Principales utensilios,
equipos y recipientes usados en acondicionamiento de
materias primas. Caracteristicas diferenciadoras en
cuanto a materialidad, resistencia, entre otros. Limpieza
e higienizacion de materias primas para ser
incorporadas en preparaciones gastronomicas. Técnicas
de preparaciéon, limpieza, desinfeccidon vy
acondicionamiento de materias primas, diferencias por
naturaleza del producto de origen. Organizacion de
materias primas para su uso en la elaboracién de
preparaciones gastronémicas. Mecanismos de guardado
de materias primas acondicionadas: Rotulacion de
recipientes; Informacion requerida en el recipiente;
Tiempos de maximo de vigencia segun tipo de recipiente
y método de conservacion.

3. Aplicar pauta de preparacion de materias primas y
utensilios, de acuerdo con estandares técnicos y
normativa vigente.

3.1 Describe procedimiento de preparacion de materias
primas y utensilios, segln estandares técnicos y
normativa vigente.

3.2 Aplica técnicas de pesaje y medicién de materias
primas, segun estandares técnicos y normativa vigente.
3.3 Aplica técnicas de corte de materias primas, segin
estandares técnicos y normativa de salud y seguridad en
el trabajo.

3.4 Organiza las materias primas y utensilios, segun

3. Preparacién de materias primas y utensilios:
Procedimiento de preparacion de materias primas y
utensilios(Mise en place). Manejo de conceptos basicos
aplicados en cocina: nombres de cortes, uso de tablas y
colores asociados, nombres de los utensilios. Uso de
magquinarias e implementos de pesaje de alimentos.
Técnicas de pesaje de alimentos. Técnicas de corte de
materias primas. Tipos de cuchillos e implementos
segun cortes y materias primas. Técnicas de uso y
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pauta técnica, estandares técnicos y normativa vigente.

manejo de cortes, tablas y utensilios. Codigos de colores
de tablas para corte y trozado de alimentos. Técnicas de
cortes y trozado de materias primas: principales
conceptos y definiciones asociadas, manejo de
herramientas, control de mermas. Principales
herramientas de corte y trozado de materias primas.
Principales herramientas y maquinarias menores para la
medicion de alimentos. Riesgos asociados a la
manipulacién de herramientas menores. Riesgos
asociados en la manipulacién de herramientas de
trozado y corte. Técnicas coccion de alimentos en etapa
de mise en place. Buenas Practicas Manufactureras
(BPM) aplicadas a preparacion de alimentos en servicios
gastrondmicos. Interpretacion de pautas y fichas
técnicas en preparaciones gastronémicas. Organizacion
de materias primas en etapa de mise en place.
Organizacion de utensilios en etapa de mise en place.

PERFIL DEL FACILITADOR

Opcion 1

Opcion 2

Opcion 3

* Formacion académica como profesional del area de la
Gastronomia, con titulo.

* Formacion académica como Técnico de Nivel Superior
del area de la Gastronomia, con titulo.

* Experiencia laboral en el area de alimentacion y
servicios de cocina, especificamente en las operaciones
vinculadas con la pre-elaboracién y elaboracion
gastronémica, de minimo dos afios, demostrable.

* Experiencia como facilitador(a) de capacitaciéon para
personas adultas, de minimo 250 horas cronolégicas,
demostrable.

* Formacion académica como Técnico de Nivel Superior
del area de la Gastronomia, con titulo.

* Experiencia laboral en el area de alimentacion y
servicios de cocina, especificamente en las operaciones
vinculadas con la pre-elaboracién y elaboracion
gastronémica, de minimo dos afios, demostrable.

* Experiencia como facilitador(a) de capacitacién para
personas adultas, de minimo 250 horas cronolégicas,
demostrable.

* Experiencia laboral en el area de alimentacion y
servicios de cocina, especificamente en las operaciones
vinculadas con la pre-elaboracién y elaboracion
gastronémica, de minimo tres afios, demostrable.

* Experiencia como facilitador(a) de capacitacion para
personas adultas, de minimo 250 horas cronolégicas,
demostrable.

RECURSOS M

ATERIALES PARA LA IMPLEMENTACION DEL MODULO FORMATIVO

Infraestructura

Equipos y herramientas

Materiales e insumos

* Sala de clases que cuente al menos 1,5 m2
participante, implementada con: puestos de trabajo
individuales que considere mesa y silla o silla
universitaria; escritorio y silla para el(la) facilitador(a);
conexiones para utilizar medios didacticos tales como
proyector multimedia e internet; sistema de ventilacion
adecuada.

* Servicios higiénicos separados para hombres y
mujeres con capacidad suficiente para el volumen que

* Computador portatil o de escritorio para el(la)
facilitador(a).

* Proyector multimedia.

* Telon.

* Pizarron.

* Filmadora o camara fotografica para registrar
evidencias de actividades realizadas por los(as)
participantes.

* Elementos de proteccién personal (1 set por

* Set de articulos de escritorio por participante: lapiz
pasta, lapiz grafito, goma de borrar, regla, cuaderno o
croquera, archivador o carpeta

* Plumones para pizarrén.

* Libro de clases.

* Pautas de evaluacién por actividad.

* Manual del participante que contemple todos los
contenidos especificados para este médulo (1 por
participante).
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se atiende en forma simultanea.
* Disponibilidad de utilizacion de instalaciones que
permitan realizar de simulacion de actividades préacticas.

participante): Cofia. Uniforme completo (chaqueta,
pantalén, zapatos antideslizantes). Pechera o mandil.
Gorro, Pafioleta o algo similar.

* Equipos, 1 set por cada 3 participantes: Cuchillos.
Peladores de verdura. Espumaderas. Cucharas.
Salseras Trinches y Tenazas. Sacabocados. Espatulas.
Tenedores.1l set por cada 20 participantes:
Contenedores GN. Mesones. Campanas. Anafes
(Quemadores). Plancha. Balanzas. Termdémetro.
Freidoras. Refrigeradores. Mantenedores. Microondas.
Hornos. Abatidores de temperatura. Hornos
convectores. Laminadoras. Batidoras. Licuadoras.
Mixers. Procesadoras de Alimentos. Congeladoras.
Selladoras al vacio. Selladoras. Amasadoras.
Fermentadoras. Ahumadores.

* Fichas técnicas de productos e insumos
complementarios (1 por participante).

* Set de materiales e insumos con (1 por cada 3
participantes): Tablas de Corte. Batidores. Sartenes.
Ollas. Cacerolas. Mixers. Coladores. Cernidores.
Mamaderas. Jarros medidores. Bowls. Pocillos.
Ramekines. Budineras. Termémetro. Sopletes.
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MODULO FORMATIVO N° 2

Nombre LABORES DE ASISTENCIA EN LA ELABORACION Y MONTAJE DE PREPARACIONES GASTRONOMICAS
N° de horas asociadas al médulo 40,00
Cédigo Médulo MA03196

Perfil ChileValora asociado al médulo

AYUDANTE DE COCINA / P-5600-9412-002-V04.

UCL(s) ChileValora relacionada(s)

ASISTIR EN LA ELABORACION Y MONTAJE DE PREPARACIONES GASTRONOMICAS, DE ACUERDO A
FICHAS TECNICAS DE PROCEDIMIENTOS Y NORMATIVAS DE LA AUTORIDAD SANITARIA Y DE HIGIENE /

U-5600-9412-001-V04 .

Requisitos de ingreso

Educacién media completa.

Competencia del modulo

Realizar labores asistencia en de la elaboracion y montaje de preparaciones gastronémicas, segin estanadres

técnicos, de calidad y normativa vigente.

Adaptabilidad a modalidad no presencial

Este mddulo solo puede ser ejecutado de forma presencial.

APRENDIZAJES ESPERADOS

CRITERIOS DE EVALUACION

CONTENIDOS

1. Ejecutar la elaboracién de preparaciones
gastronémicas basicas, de acuerdo con pautas técnicas,
estandares de higiene y calidad y normativa vigente.

1.1 Describe procedimientos, equipos y utensilios
requeridos en la elaboracidon de preparaciones
gastronémicas basicas, de acuerdo con pautas técnicas,
estandares de higiene y calidad y normativa vigente.

1.2 Aplica técnicas culinarias en la elaboracién de
preparaciones gastronémicas basicas, segun
estandares de calidad y normativa vigente.

1.3 Ejecuta pauta de elaboracién de preparaciones
gastrondmicas basicas, segun estandares técnicos y
normativa de salud y seguridad en el trabajo.

1.4 Revisa los puntos de control criticos en la
elaboracion de preparaciones gastrondmicas basicas,
segun estandares técnicos y normativa vigente.

1.5 Utiliza elementos de proteccion personal en
procesos de elaboracién de preparaciones
gastrondmicas béasicas, segun estandares técnicos y
normativa de salud y seguridad en el trabajo.

1. Elaboracion de preparaciones gastrondmicas basicas:
Conceptos de preparaciones gastronémicas basicas.
Técnicas de uso, limpieza y sanitizacién de la
maaquinaria gastronémica. Procedimientos y utensilios
requeridos para la elaboracion de preparaciones
gastrondmicas basicas. Principales maquinarias
asociadas a la preparacion gastronémica: selladoras,
rebanadoras, balanzas, freidoras, abatidores,
fermentadoras, hornos y convectores, batidoras, otras.
Técnicas basicas usadas en elaboracion de
preparaciones gastronémica. Manejo de conceptos
basicos aplicados en la cocina: nombres de cortes, uso
de tablas y colores asociados, nombres de los utensilios.
Técnicas de uso y manejo de cortes, tablas y utensilios.
Riesgos asociados al uso de la maquinaria
gastrondmica. Riesgos asociados a la manipulacion de
implementos de cocina expuestos a altas temperatura.
Técnicas de elaboracién de preparaciones culinarias
basicas. Procedimientos de elaboracion de alimentos y
preparaciones bases para la produccién gastronémica:
Nociones basicas de calculos matematicos aplicados a
fraccionamiento, dosificacidn y proporciones; Control
organoléptico; Fritura y marinacion de alimentos;
condimentacién, aderezos y emulsiones de
preparaciones; Técnicas de coccion de preparaciones
culinarias basicas; Tiempos y temperaturas de coccion,
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en la elaboracidon segun preparacion culinaria.
Principales puntos de control critico en la elaboracién
gastronémica béasica. Manejo de puntos criticos de
control de temperaturas extremas (congelados y alta
temperatura). Concepto de contaminacién cruzada como
control de puntos criticos. Sistema HACCP (Hazard
Analysis and Critical Control Points) en alimentos. Uso
de elementos de proteccién personal en los procesos de
elaboracion de preparaciones gastronémicas. Normativa
vigente aplicada a Elaboracion de preparaciones
gastrondmicas béasicas: Reglamento sanitario de los
alimentos: Decreto N° 977/1996, Ministerio de Salud;
NCh 2983/2011: Trazabilidad de los alimentos; NCh
3235/2010: BPM: Buenas Practicas de Manufactura
para la Industria de los Alimentos; Codigo Sanitario: DFL
735/1967, Ministerio de Salud; Norma Técnica para la
Determinacion e Implementacion del Analisis de Peligros
y de Puntos Criticos de Control (HACCP) en
Establecimientos de Alimentos: Res. Exenta 658/2006,
Ministerio de Salud; Normativa de salud y seguridad en
el trabajo.

2. Aplicar protocolos de montaje de preparaciones
gastrondmicas bésicas, de acuerdo con estandares
técnicos y normativa vigente.

2.1 Describe los principales conceptos y normas
técnicas asociados a montaje de preparaciones
culinarias en el sector gastronémico.

2.2 Describe procedimientos y utensilios requeridos en
el montaje de preparaciones gastronémicas basicas,
segun estandares técnicos y normativa vigente.

2.3 Organiza elementos de montaje de preparaciones
gastrondmicas basicas, segln estandares técnicos y
normativa vigente.

2.4 Aplica técnicas de emplatado y presentacion de
preparaciones gastronémicas basicas, segun pauta de
calidad, estandares técnicos y normativa vigente.

2.5 Ejecuta la entrega de las preparaciones emplatadas,
segun requerimientos del equipo, estandares técnicos y
normativa de salud y seguridad en el trabajo.

2. Protocolos de montaje de preparaciones
gastrondmicas basicas: Principales conceptos técnicos
del sector gastrondmico. Normas de presentacion de
preparaciones gastronémicas (EUPF). Uso de
implementos para el montaje del plato. Fichas técnicas y
pautas de calidad de montajes y emplatados de
preparaciones gastrondmicas. Principales pasos y orden
en el cual se realiza el montaje de cada alimento en el
emplatado.Técnicas de emplatado y preparacion de
preparaciones culinarias. Técnicas de salseado. Riesgos
asociados a la manipulacién de alimentos de acuerdo a
las temperaturas adecuadas de montaje. Técnicas de
preservacion condiciones organolépticas en montaje de
platos. Importancia de la prolijidad y meticulosidad al
momento de realizar un montaje. Condiciones de
temperatura de la vajilla al momento de realizar un
emplatado. Técnicas de entrega de preparaciones
gastronémicas: Organizacion de elementos para el
montaje de preparaciones gastronémicas; Secuencias
de despacho; Tiempos del servicio; Procedimiento y
parametros vinculados a la coordinacién y entrega de
preparaciones culinarias. Protocolos de comunicacion
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con equipo de comedor.

3. Aplicar pauta de orden, limpieza y sanitizacion del
area de trabajo y utensilios de cocina, de acuerdo con
estandares técnicos y normativa vigente.

3.1 Identifica productos de limpieza y sanitizacion
permitidos en procesos gastronémicos, segun
estandares técnicos y normativa vigente.

3.2 Describe técnicas de limpieza y sanitizacion de la
zona de trabajo y utensilios, segun estandares del sector
y normativa vigente.

3.3 Realiza orden de la zona de trabajo y los utensilios
de cocina, segun estandares técnicos y normativa
vigente.

3.4 Aplica técnicas de control de mermas de la
produccion gastrondmica, segin estandares técnicos y
normativa vigente.

3.5 Aplica procedimientos de disposicion de residuos de
la produccion gastrondmica, segun estandares técnicos
y normativa vigente.

3. Orden, limpieza y sanitizacion del area de trabajo y
utensilios de cocina: Tipos de productos e insumos de
sanitizacion usados en la elaboracion gastronémica:
manejo y riesgos asociados. Conceptos de
contaminacion cruzada tanto en el almacenaje como
manipulacion de alimentos. Técnicas de limpieza y
sanitizacion en las areas de trabajo y utensilios.
Importancia de uso de elementos de proteccion e
higiene al momento de la manipulacion y elaboracién de
preparaciones gastronomicas. Importancia en la
organizacion en el area de trabajo gastronémica.
Conceptos de cuartos de trabajo en area gastronémica:
cuarto caliente, cuarto frio, cuarto de reposteria, entre
otros. Riesgos en el proceso de elaboracion
gastrondmica. Tipos de mermas generadas en la
elaboracién de productos gastronémicos. Técnicas de a
control de mermas en el &rea de servicios
gastrondmicos. Clasificacion de residuos de la
produccién gastronémica por tipo y origen del alimento.
Tipos de contenedores utilizados el desecho de
desperdicios en area de cocina.

PERFIL DEL FACILITADOR

Opcion 1

Opcion 2

Opcion 3

* Formacion académica como profesional del area de la
Gastronomia, con titulo.

* Experiencia laboral en el area de alimentacion y
servicios de cocina, especificamente en las operaciones
vinculadas con la preelaboracion y elaboracion
gastronémica, de minimo dos afios, demostrable.

* Experiencia como facilitador(a) de capacitacién para
personas adultas, de minimo 250 horas cronolégicas,
demostrable.

* Formacion académica como Técnico de Nivel Superior
del area de la Gastronomia, con titulo.

* Experiencia laboral en el area de alimentacion y
servicios de cocina, especificamente en las operaciones
vinculadas con la preelaboracion y elaboracion
gastronémica, de minimo dos afios, demostrable.

* Experiencia como facilitador(a) de capacitaciéon para
personas adultas, de minimo 250 horas cronolégicas,
demostrable.

* Experiencia laboral en el area de alimentacion y
servicios de cocina, especificamente en las operaciones
vinculadas con la preelaboracion y elaboracion
gastronémica, de minimo tres afios, demostrable.

* Experiencia como facilitador(a) de capacitacion para
personas adultas, de minimo 250 horas cronolégicas,
demostrable.

RECURSOS M

ATERIALES PARA LA IMPLEMENTACION DEL MODULO FORMATIVO

Infraestructura

Equipos y herramientas

Materiales e insumos

* Sala de clases que cuente al menos 1,5 m2
participante, implementada con: puestos de trabajo
individuales que considere mesa y silla o silla
universitaria; escritorio y silla para el(la) facilitador(a);
conexiones para utilizar medios didacticos tales como

* Computador portatil o de escritorio para el(la)
facilitador(a).

* Proyector multimedia.

* Telon.

* Pizarron.

* Set de articulos de escritorio por participante: lapiz
pasta, lapiz grafito, goma de borrar, regla, cuaderno o
croquera, archivador o carpeta

* Plumones para pizarron.

* Libro de clases.
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proyector multimedia e internet; sistema de ventilacion
adecuada.

* Servicios higiénicos separados para hombres y
mujeres con capacidad suficiente para el volumen que
se atiende en forma simultanea.

* Disponibilidad de utilizacion de instalaciones que
permitan realizar de simulacion de actividades préacticas.

* Filmadora o camara fotografica para registrar
evidencias de actividades realizadas por los(as)
participantes.

* Elementos de proteccién personal (1 set por
participante): Cofia. Uniforme completo (chaqueta,
pantalén, zapatos antideslizantes). Pechera y /o mandil.
Gorro, Pafioleta o algo similar.

* Equipos, 1 set por cada 3 participantes: Cuchillos.
Peladores de verdura. Espumaderas. Cucharas.
Sacabocados. Espatulas. Tenedores. Salseras Trinches
Tenazas. 1 set por cada 20 participantes: Contenedores
GN. Recipientes de almacenaje. Mesones. Campanas.
Anafes (Quemadores). Plancha. Balanzas. Termometro.
Freidoras. Refrigeradores. Mantenedores. Microondas.
Hornos. Abatidores de temperatura. Hornos
convectores. Laminadoras. Batidoras. Licuadoras.
Procesadoras de Alimentos. Congeladoras. Selladoras.
Amasadoras. Fermentadoras. Ahumadores.

* Pautas de evaluacion por actividad.

* Manual del participante que contemple todos los
contenidos especificados para este médulo (1 por
participante).

* Fichas técnicas de productos e insumos
complementarios (1 por participante).

* Set de materiales e insumos con (1 por cada 3
participantes): Cintas de rotulado. Tablas de Corte.
Batidores. Sartenes. Ollas. Cacerolas. Mixers.
Coladores. Cernidores. Mamaderas. Jarros medidores.
Bowls. Pocillos. Ramekines. Budineras. Termémetro.
Sopletes.
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