
   

PLAN FORMATIVO COCINA NACIONAL E INTERNACIONAL
CÓDIGO PLAN
FORMATIVO

PF0576

SECTOR GASTRONOMÍA, HOTELERÍA Y TURISMO

SUB SECTOR GASTRONOMÍA

AREA GASTRONOMÍA, HOTELERÍA Y TURISMO

SUB AREA GASTRONOMÍA

ESPECIALIDAD COCINA

PERFILES ASOCIADOS SIN PERFIL DE CHILEVALORA ASOCIADO

NIVEL CUALIFICACION NIVEL 2

MODALIDAD
PRESENCIAL / NO
PRESENCIAL (ONLINE)

BLENDED LEARNING, NO TODOS LOS MÓDULOS SON ADAPTABLES A MODALIDAD ONLINE.

DESCRIPCIÓN DE LA
OCUPACIÓN Y CAMPO
LABORAL ASOCIADO

LA DESCRIPCIÓN OCUPACIONAL SE ORIENTA A FUNCIONES QUE VAN DESDE EL APROVISIONAMIENTO DE INSUMOS
GASTRONÓMICOS HASTA DISTRIBUCIÓN DE PRODUCTOS ELABORADOS, CON ÉNFASIS EN EL CONTINUO CHEQUEO DE HIGIENE Y
SANITIZACIÓN PERTINENTE A LOS PROCEDIMIENTOS ASOCIADOS AL CARGO. EL CAMPO LABORAL ASOCIADO SE CONSIGNAN
MAESTROS DE COCINA DE RESTAURANTES, COCINAS DE HOTELES Y SIMILARES, FUENTES DE SODA, CASINOS INSTITUCIONALES,
FAMILIARES Y BANQUETERÍAS.

VERSIÓN N° 3

N° RESOLUCIÓN 2294

FECHA DE
RESOLUCIÓN

SIN INFORMACION

 
 

REQUISITOS OTEC SIN REQUISITOS ESPECIALES.

INSTRUMENTO HABILITANTE SIN INSTRUMENTO HABILITANTE.



PARTICIPANTE

REQUISITOS DE INGRESO AL PLAN
FORMATIVO

EDUCACIÓN MEDIA COMPLETA, PREFERENTEMENTE.

COMPETENCIA DEL PLAN FORMATIVO
MANEJAR PRODUCCIONES GASTRONÓMICAS CUMPLIENDO CON LAS NORMAS DE SEGURIDAD Y PREVENCIÓN DE
RIESGOS ALIMENTARIOS.
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NÚMERO DE MÓDULOS NOMBRE DEL MÓDULO HORAS DE DURACIÓN

Módulo N°1
HIGIENE, SEGURIDAD Y PREVENCIÓN DE RIESGOS EN PRODUCCIÓN
GASTRONÓMICA

30,00

Módulo N°2
APROVISIONAMIENTO, ALMACENAJE Y CONTROL DE MATERIA PRIMAS
PROCESADAS Y SIN PROCESAR, PARA PRODUCCIONES
GASTRONÓMICAS

30,00

Módulo N°3 TÉCNICAS CULINARIAS PARA PRODUCCIONES GASTRONÓMICAS 50,00

Módulo N°4 COCINA NACIONAL 50,00

Módulo N°5 COCINA INTERNACIONAL 80,00

TOTAL DE HORAS 240,00
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MÓDULO FORMATIVO N° 1

Nombre HIGIENE, SEGURIDAD Y PREVENCIÓN DE RIESGOS EN PRODUCCIÓN GASTRONÓMICA

N° de horas asociadas al módulo 30,00

Código Módulo MA01529

Perfil ChileValora asociado al módulo SIN PERFIL CHILEVALORA ASOCIADO.

UCL(s) ChileValora relacionada(s) SIN UCL ASOCIADA.

Requisitos de ingreso EDUCACIÓN MEDIA COMPLETA, PREFERENTEMENTE.

Competencia del módulo
MANEJAR Y CONTROLAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS NORMAS Y PROCEDIMIENTOS DE HIGIENE,
SEGURIDAD Y PREVENCIÓN DE RIESGOS ALIMENTARIOS Y MEDIO AMBIENTALES RELACIONADOS CON
LAS ACTIVIDADES DE COCINA.

Modalidad Sin Información

Nivel Cualificación Nivel 2

Adaptabilidad a modalidad no presencial ESTE MÓDULO PUEDE SER ADAPTADO POR EL EJECUTOR PARA DESARROLLO ONLINE.

APRENDIZAJES ESPERADOS CRITERIOS DE EVALUACIÓN CONTENIDOS

1. CONTROLAR LA HIGIENE, MANIPULACIÓN Y
PRESERVACIÓN DE LOS ALIMENTOS CUMPLIENDO
CON LA NORMATIVA SANITARIA, DE MANERA DE
LOGRAR PRODUCTOS INOCUOS PARA LAS
PERSONAS.

1.1 APLICA LA NORMA GENERAL DE HIGIENE Y
MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS.
1 .2  RECONOCE CONCEPTOS,  CAUSAS Y
FACTORES DE ALTERACIÓN Y CONTAMINACIÓN DE
LOS ALIMENTOS.
1.3 APLICA PROCESO DE PRESERVACIÓN DE LOS
ALIMENTOS.
1.4 RECONOCE LOS RIESGOS PARA LA SALUD
DERIVADOS DE UNA INCORRECTA MANIPULACIÓN
DE ALIMENTOS.
1.5 RECONOCE LA IMPORTANCIA DE LA HIGIENE Y
PRESENTACIÓN PERSONAL SEGÚN LAS NORMAS
DEL SERVICIO GASTRONÓMICO.
1.6 RECONOCE LAS NORMAS DE PRESENTACIÓN
PERSONAL DE ACUERDO A LAS FUNCIONES
REALIZADAS POR MAESTRO DE COCINA.
1.7 UTILIZA UNIFORME DE TRABAJO, SEGÚN
PROTOCOLO ESTABLECIDO.

1. HIGIENE, MANIPULACIÓN Y PRESERVACIÓN DE
LOS ALIMENTOS: NORMA GENERAL DE HIGIENE Y
MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS. ALTERACIÓN Y
C O N T A M I N A C I Ó N  D E  L O S  A L I M E N T O S :
C O N C E P T O S ,  C A U S A S  Y  F A C T O R E S  D E
ALTERACIÓN. FUENTES DE CONTAMINACIÓN DE
L O S  A L I M E N T O S :  F Í S I C A S ,  Q U Í M I C A S  Y
BIOLÓGICAS. PRINCIPALES FACTORES QUE
CONTRIBUYEN AL CRECIMIENTO BACTERIANO.
LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN: DIFERENCIACIÓN DE
CONCEPTOS; APLICACIONES. TÉCNICAS DE USO Y
APLICACIÓN DE DESINFECTANTES UTILIZADOS EN
LA HIGIENIZACIÓN Y DESINFECCIÓN DE MATERIAS
PRIMAS DE USO ALIMENTARIO. MATERIALES EN
CONTACTO CON LOS ALIMENTOS: TIPOS Y
REQUISITOS. ALIMENTACIÓN Y SALUD: RIESGOS
PARA LA SALUD DERIVADOS DE UNA INCORRECTA
MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS. CONCEPTOS Y
TIPOS DE ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR
ALIMENTOS. RESPONSABILIDAD DE LA EMPRESA
EN LA PREVENCIÓN DE ENFERMEDADES DE
TRANSMISIÓN ALIMENTARIA. SALUD, HIGIENE Y
P R E S E N T A C I Ó N  P E R S O N A L  D E  L O S
MANIPULADORES DE ALIMENTOS: REGLAMENTO;
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ACTITUDES Y HÁBITOS DEL MANIPULADOR DE
A L I M E N T O S .  N O R M A S  D E  H I G I E N E  Y
MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS; HERIDAS Y SU
PROTECCIÓN; BUENAS PRÁCTICAS EN LA
MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS; VESTIMENTA Y
UNIFORME DE TRABAJO.

2. APLICAR HIGIENE, SANITIZACIÓN, MANEJO DE
RESIDUOS Y BUENAS PRÁCTICAS AMBIENTALES
EN LOS PROCESOS ALIMENTARIOS.

2 .1  IDENTIF ICA R IESGOS AL IMENTARIOS
PRODUCTO DE LA MALA HIGIENE.
2.2 SUPERVISA SISTEMAS, MÉTODOS Y EQUIPOS
DE LIMPIEZA EN INSTALACIONES Y EQUIPOS DE
COCINA.
2.3 CONTROLA EL PROCESO DE DESINFECCIÓN EN
INSTALACIONES Y EQUIPOS DE COCINA.
2.4 SUPERVISA PROCESO DE DESINSECTACIÓN EN
INSTALACIONES Y EQUIPOS DE COCINA.
2.5 APLICA TÉCNICAS DE SANITIZACIÓN EN
INSTALACIONES Y EQUIPOS DE COCINA.
2.6 IMPLEMENTA TÉCNICAS DE SEÑALIZACIÓN Y
AISLAMIENTO DE ÁREAS O EQUIPOS.
2.7 APLICA PLAN DE CONTROL EN MANEJO DE
RESIDUOS.
2.8 APLICA BUENAS PRÁCTICAS AMBIENTALES.

2. HIGIENE, SANITIZACIÓN, MANEJO DE RESIDUOS
Y BUENAS PRÁCTICAS AMBIENTALES: HIGIENE,
SANITIZACIÓN, MANEJO DE RESIDUOS Y BUENAS
PRÁCTICAS AMBIENTALES EN LAS INSTALACIONES
DONDE SE DESARROLLAN LOS PROCESOS
ALIMENTARIOS. CONCEPTO Y NIVELES DE
LIMPIEZA. REQUISITOS HIGIÉNICOS GENERALES
DE INSTALACIONES Y EQUIPOS. PROCESOS DE
LIMPIEZA: DESINFECCIÓN, ESTERILIZACIÓN,
DESINSECTACIÓN Y DESRATIZACIÓN. PRODUCTOS
D E  L I M P I E Z A  D E  U S O  C O M Ú N :  T I P O S ,
CLASIFICACIÓN. CARACTERÍSTICAS PRINCIPALES
DE USO. MEDIDAS DE SEGURIDAD Y NORMAS DE
ALMACENAJE.  INTERPRETACIÓN DE LAS
ESPECIFICACIONES. SISTEMAS, MÉTODOS Y
EQUIPOS DE LIMPIEZA: APLICACIONES EN LOS
EQUIPOS, UTENSILIOS Y HERRAMIENTAS Y
MATERIALES BÁSICOS DE USO CULINARIO.
PROCEDIMIENTOS HABITUALES:  T IPOS Y
EJECUCIÓN. TÉCNICAS DE SEÑALIZACIÓN Y
AISLAMIENTO DE ÁREAS O EQUIPOS. MANEJO DE
RESIDUOS. AGENTES Y FACTORES DE IMPACTO.
TRATAMIENTO DE RESIDUOS: MANEJO DE
RESIDUOS Y DESPERDICIOS. TIPOS DE RESIDUOS
GENERADOS. RESIDUOS SÓLIDOS Y ENVASES.
EMISIONES A LA ATMÓSFERA.  VERTIDOS
LÍQUIDOS. NORMATIVA APLICABLE SOBRE
PROTECCIÓN AMBIENTAL. OTRAS TÉCNICAS DE
P R E V E N C I Ó N  O  P R O T E C C I Ó N .  B U E N A S
PRÁCTICAS AMBIENTALES. BUENAS PRÁCTICAS
AMBIENTALES EN EL USO EFICIENTE DEL AGUA.
BUENAS PRÁCTICAS AMBIENTALES EN EL USO
EFICIENTE DE LA ENERGÍA. BUENAS PRÁCTICAS
AMBIENTALES EN LOS PROCESOS PRODUCTIVOS
DE TRASLADO, ALMACENAJE, CONSERVACIÓN Y
ELABORACIÓN DE LOS ALIMENTOS.

3. MANEJAR LAS NORMAS Y PROTOCOLOS DE 3.1 IDENTIFICA LOS FACTORES Y SITUACIONES DE 3. NORMAS Y PROTOCOLOS DE SEGURIDAD EN
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SEGURIDAD EN SITUACIONES DE EMERGENCIA EN
LA ACTIVIDAD ALIMENTARIA.

RIESGO MÁS COMUNES.
3.2 IDENTIFICA E IMPLEMENTA LAS NORMAS
ESPECÍFICAS DE SEGURIDAD.
3.3 SUPERVISA EL EQUIPAMIENTO Y EL USO DE
PRENDAS DE PROTECCIÓN DE SEGURIDAD
PERSONAL
3.4 APLICA PROCEDIMIENTOS DE ACTUACIÓN EN
SITUACIONES DE EMERGENCIA
3.5 ELABORA PLANES DE EVACUACIÓN EN
SITUACIONES DE EMERGENCIA.

SITUACIONES DE EMERGENCIA: SEGURIDAD:
FACTORES Y SITUACIONES DE RIESGO MÁS
COMUNES; IDENTIFICACIÓN E INTERPRETACIÓN
DE LAS NORMAS ESPECÍFICAS DE SEGURIDAD;
CONDICIONES ESPECÍFICAS DE SEGURIDAD QUE
D E B E N  R E U N I R  L O S  L O C A L E S ,  L A S
INSTALACIONES, EL MOBILIARIO, LOS EQUIPOS, LA
MAQUINARIA Y LOS MATERIALES DE LA ACTIVIDAD
ALIMENTARIA. MEDIDAS DE PREVENCIÓN Y
PROTECCIÓN:  EN  INSTALACIONES Y  EN
UTIL IZACIÓN DE MÁQUINAS,  EQUIPOS Y
UTENSILIOS. EQUIPAMIENTO Y PRENDAS DE
PROTECCIÓN DE SEGURIDAD PERSONAL.
SITUACIONES DE EMERGENCIA: PROCEDIMIENTOS
DE ACTUACIÓN, AVISO Y ALARMAS; INCENDIOS;
ESCAPES DE GASES;  FUGAS DE AGUA O
INUNDACIONES; PLANES DE EMERGENCIA Y
EVACUACIÓN.

PERFIL DEL FACILITADOR

Opción 1 Opción 2 Opción 3

FORMACIÓN ACADÉMICA COMO PROFESIONAL
DEL ÁREA DE LA GASTRONOMÍA, CON TÍTULO.

E X P E R I E N C I A  L A B O R A L  E N  E L  Á R E A
GASTRONÓMICA,  DE MÍNIMO TRES AÑOS,
DEMOSTRABLE.

E X P E R I E N C I A  C O M O  F A C I L I T A D O R / A  D E
CAPACITACIÓN PARA PERSONAS ADULTAS, DE
M Í N I M O  2 5 0  H O R A S  C R O N O L Ó G I C A S ,
DEMOSTRABLE.

FORMACIÓN ACADÉMICA COMO TÉCNICO DE
NIVEL SUPERIOR DEL ÁREA DE LA GASTRONOMÍA,
CON TÍTULO.

E X P E R I E N C I A  L A B O R A L  E N  E L  Á R E A
GASTRONÓMICA,  DE MÍNIMO TRES AÑOS,
DEMOSTRABLE.

E X P E R I E N C I A  C O M O  F A C I L I T A D O R / A  D E
CAPACITACIÓN PARA PERSONAS ADULTAS, DE
M Í N I M O  2 5 0  H O R A S  C R O N O L Ó G I C A S ,
DEMOSTRABLE.

E X P E R I E N C I A  L A B O R A L  E N  E L  Á R E A
GASTRONÓMICA,  DE MÍNIMO SEIS AÑOS,
DEMOSTRABLE.

E X P E R I E N C I A  C O M O  F A C I L I T A D O R / A  D E
CAPACITACIÓN PARA PERSONAS ADULTAS, DE
M Í N I M O  2 5 0  H O R A S  C R O N O L Ó G I C A S ,
DEMOSTRABLE.

RECURSOS MATERIALES PARA LA IMPLEMENTACIÓN DEL MÓDULO FORMATIVO

Infraestructura Equipos y herramientas Materiales e insumos

SALA DE CLASES QUE CUENTE AL MENOS 1,5 M²
POR PARTICIPANTE, IMPLEMENTADA CON:
PUESTOS DE TRABAJO INDIVIDUALES QUE
C O N S I D E R E  M E S A  Y  S I L L A  O  S I L L A
UNIVERSITARIA; ESCRITORIO Y SILLA PARA EL
FACILITADOR; CONEXIONES PARA UTILIZAR
MEDIOS DIDÁCTICOS TALES COMO DATA Y SALIDA

NOTEBOOK O PC, PARA USO DEL FACILITADOR.

PROYECTOR MULTIMEDIA.

TELÓN.

PIZARRÓN.

SET DE OFICINA, UNO POR PARTICIPANTE,
COMPUESTO POR: CARPETA O ARCHIVADOR;
CUADERNO O CROQUERA; LÁPIZ PASTA; LÁPIZ
G R A F I T O ;  G O M A  D E  B O R R A R ;  L I Q U I D O
CORRECTOR; REGLA.

PAUTAS DE EVALUACIÓN.
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A INTERNET;  S ISTEMA DE VENTILACIÓN
ADECUADA.

SERVICIOS HIGIÉNICOS SEPARADOS PARA
H O M B R E S  Y  M U J E R E S  C O N  C A P A C I D A D
SUFICIENTE PARA EL VOLUMEN QUE SE ATIENDE
EN FORMA SIMULTÁNEA.

ESPACIO FÍSICO ADECUADO PARA REALIZAR
ACTIVIDADES Y EJERCICIOS DE DESPLAZAMIENTO.

FILMADORA O CÁMARA FOTOGRÁFICA PARA
REGISTRAR EVIDENCIAS DE ACTIVIDADES.

PLUMONES PARA PIZARRÓN.

LIBRO DE CLASES.

MANUALES DIDÁCTICOS QUE CONTEMPLEN
TODOS LOS CONTENIDOS ESPECIFICADOS PARA
ESTE MÓDULO.
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MÓDULO FORMATIVO N° 2

Nombre
APROVISIONAMIENTO, ALMACENAJE Y CONTROL DE MATERIA PRIMAS PROCESADAS Y SIN PROCESAR,
PARA PRODUCCIONES GASTRONÓMICAS

N° de horas asociadas al módulo 30,00

Código Módulo MA01530

Perfil ChileValora asociado al módulo SIN PERFIL CHILEVALORA ASOCIADO.

UCL(s) ChileValora relacionada(s) SIN UCL ASOCIADA.

Requisitos de ingreso EDUCACIÓN MEDIA COMPLETA, PREFERENTEMENTE.

Competencia del módulo
DEFINIR Y VALORIZAR MENÚS GASTRONÓMICOS Y REALIZAR EL APROVISIONAMIENTO, ALMACENAJE Y
CONTROL DE LAS MATERIAS PRIMAS REQUERIDAS, PROCESADAS Y SIN PROCESAR, TENIENDO EN
CUENTA LAS NORMAS DE HIGIENE SEGURIDAD Y PREVENCIÓN DE RIESGOS ALIMENTARIOS.

Modalidad Sin Información

Nivel Cualificación Nivel 2

Adaptabilidad a modalidad no presencial ESTE MÓDULO PUEDE SER ADAPTADO POR EL EJECUTOR PARA DESARROLLO ONLINE.

APRENDIZAJES ESPERADOS CRITERIOS DE EVALUACIÓN CONTENIDOS

1. RECONOCER LA ORGANIZACIÓN DE UNA
C O C I N A ,  Y  L O S  R O L E S ,  F U N C I O N E S  Y
RESPONSABILIDADES DEL PERSONAL A CARGO.

1.1 CONFECCIONA EL ORGANIGRAMA DE LA
BRIGADA DE COCINA.
1.2 DEFINE ROLES Y FUNCIONES AL INTERIOR DE
LA COCINA.
1.3 ASIGNA RESPONSABILIDADES PARA CADA
PUESTO DE TRABAJO.

1. ORGANIZACIÓN Y CARGOS EN UNA COCINA:
AUXILIAR DE COCINA, AYUDANTE DE COCINA,
M A E S T R O  D E  C O C I N A ,  F U N C I O N E S  Y
RESPONSABILIDADES.

2. DISEÑAR MENÚS GASTRONÓMICOS PARA
SERVICIOS DE ALIMENTACIÓN EN CASINOS,
RESTAURANTES, BANQUETES Y OTROS EVENTOS.

2 . 1  D I S T I N G U E  L O S  C O N C E P T O S  D E
ALIMENTACIÓN Y NUTRICIÓN.
2.2 RECONOCE LA IMPORTANCIA Y DIFERENCIA DE
LOS GRUPOS DE ALIMENTOS.
2.3 DISTINGUE MENÚS GASTRONÓMICOS.
2.4 REALIZA CÁLCULO DE PROVISIONES PARA
ELABORACIÓN DE DIVERSOS MENÚS.
2.5 CONFECCIONA DIFERENTES TIPOS DE MENÚS.

2 .  PLANIF ICACIÓN Y  D ISEÑO DE MENÚS
GASTRONÓMICOS EN CASINOS, RESTAURANTES,
BANQUETES Y OTROS EVENTOS: NUTRICIÓN Y
DIETÉTICA: DIFERENCIA ENTRE ALIMENTACIÓN Y
NUTRICIÓN; RELACIÓN ENTRE GRUPOS DE
ALIMENTOS, NUTRIENTES QUE LOS COMPONEN
NECESIDADES ENERGÉTICAS DEL ORGANISMO;
CARACTERIZACIÓN DE LOS GRUPOS DE
ALIMENTOS; DISEÑO DE UN MENÚ.

3 .  M A N E J A R  M É T O D O S  Y  T É C N I C A S  D E
A L M A C E N A M I E N T O ,  C O N S E R V A C I Ó N  Y
REFRIGERACIÓN DE PRODUCTOS ALIMENTARIOS,
CUMPLIENDO CON NORMATIVA SANITARIA.

3 .1  IDENTIFICA DIFERENTES MÉTODOS Y
TÉCNICAS DE ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS
ALIMENTARIOS.
3.2 DETERMINA TÉCNICAS DE ALMACENAMIENTO
SEGÚN LAS CARACTERÍSTICAS DE CADA
PRODUCTO.
3 . 3  D I S T I N G U E  E N T R E  A L M A C E N A J E  D E

3. MÉTODOS Y TÉCNICAS DE ALMACENAMIENTO,
C O N S E R V A C I Ó N  Y  R E F R I G E R A C I Ó N  D E
P R O D U C T O S  A L I M E N T A R I O S :  T I P O S  D E
ALIMENTOS Y PROPIEDADES. PRESERVACIÓN DE
LOS ALIMENTOS. CADENA DE FRÍO. CONTROL DE
TEMPERATURAS. ALMACENAJE DE ALIMENTOS
PERECIBLES Y NO PERECIBLES. SISTEMAS DE
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ALIMENTOS PERECIBLES Y NO PERECIBLES.
3.4 DISTINGUE TIPOS DE ALMACENAMIENTO.
3.5 MANEJA EL PROTOCOLO DE CADENA DE FRÍO.
3.6 CONTROLA LA TEMPERATURA DE LOS
ALIMENTOS.
3.7 MANEJA LOS PROTOCOLOS PARA EL CUIDADO
DE LOS LUGARES DE ALMACENAMIENTO.
3.8 IDENTIFICA LOS RIESGOS Y PELIGROS DEL
ALMACENAMIENTO.
3.9 APLICA EL REGLAMENTO SANITARIO INTERNO
DE LA EMPRESA.

ALMACENAMIENTO (CAVAS, CUARTO FRÍO,
BODEGAS, ETC.). PROTOCOLOS PARA EL CUIDADO
DE LOS LUGARES DE ALMACENAMIENTO. RIESGOS
Y PELIGROS DEL ALMACENAMIENTO (BACTERIAS,
HONGOS,  PARÁSITOS,  ROEDORES,  ETC. )
PROCEDIMIENTOS EN CASOS DE EMERGENCIA
(CORTES DE LUZ, TERREMOTOS, INCENDIOS, ETC.)
NORMAS SANITARIAS DE MANIPULACIÓN DE
ALIMENTOS. REGLAMENTO SANITARIO DE LOS
ALIMENTOS.

4. CONTROLAR EL ALMACENAMIENTO DE LAS
MATERIAS PRIMAS, REALIZANDO INVENTARIOS Y
UTILIZANDO REGISTROS DOCUMENTALES.

4.1 IMPLEMENTA UN SISTEMA DE GESTIÓN DE
INVENTARIOS TIPO FIFO.
4 .2  REALIZA SUPERVISIÓN,  INSPECCIÓN,
CONTROL, DE ALMACENAMIENTO DE MATERIAS
PRIMAS.
4.3 SUPERVISA LOS REGISTROS DOCUMENTALES
DE EXPIRACIÓN DE LOS PRODUCTOS.

4. CONTROL DEL ALMACENAMIENTO DE MATERIAS
PRIMAS: INSPECCIÓN, CONTROL, DISTRIBUCIÓN Y
ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS.
REGISTROS DOCUMENTALES.  GESTIÓN Y
CONTROL DE INVENTARIOS.

PERFIL DEL FACILITADOR

Opción 1 Opción 2 Opción 3

FORMACIÓN ACADÉMICA COMO PROFESIONAL
DEL ÁREA DE LA GASTRONOMÍA, CON TÍTULO.

E X P E R I E N C I A  L A B O R A L  E N  E L  Á R E A
GASTRONÓMICA,  DE MÍNIMO TRES AÑOS,
DEMOSTRABLE.

E X P E R I E N C I A  C O M O  F A C I L I T A D O R / A  D E
CAPACITACIÓN PARA PERSONAS ADULTAS, DE
M Í N I M O  2 5 0  H O R A S  C R O N O L Ó G I C A S ,
DEMOSTRABLE.

FORMACIÓN ACADÉMICA COMO TÉCNICO DE
NIVEL SUPERIOR DEL ÁREA DE LA GASTRONOMÍA,
CON TÍTULO.

E X P E R I E N C I A  L A B O R A L  E N  E L  Á R E A
GASTRONÓMICA,  DE MÍNIMO TRES AÑOS,
DEMOSTRABLE.

E X P E R I E N C I A  C O M O  F A C I L I T A D O R / A  D E
CAPACITACIÓN PARA PERSONAS ADULTAS, DE
M Í N I M O  2 5 0  H O R A S  C R O N O L Ó G I C A S ,
DEMOSTRABLE.

E X P E R I E N C I A  L A B O R A L  E N  E L  Á R E A
GASTRONÓMICA,  DE MÍNIMO SEIS AÑOS,
DEMOSTRABLE.

E X P E R I E N C I A  C O M O  F A C I L I T A D O R / A  D E
CAPACITACIÓN PARA PERSONAS ADULTAS, DE
M Í N I M O  2 5 0  H O R A S  C R O N O L Ó G I C A S ,
DEMOSTRABLE.

RECURSOS MATERIALES PARA LA IMPLEMENTACIÓN DEL MÓDULO FORMATIVO

Infraestructura Equipos y herramientas Materiales e insumos

SALA DE CLASES QUE CUENTE AL MENOS 1,5
M²POR PARTICIPANTE, IMPLEMENTADA CON:
PUESTOS DE TRABAJO INDIVIDUALES QUE
C O N S I D E R E  M E S A  Y  S I L L A  O  S I L L A
UNIVERSITARIA; ESCRITORIO Y SILLA PARA EL
FACILITADOR; CONEXIONES PARA UTILIZAR

PROYECTOR MULTIMEDIA.

NOTEBOOK O PC, PARA USO DEL FACILITADOR.

TELÓN.

SET DE OFICINA, UNO POR PARTICIPANTE,
COMPUESTO POR: CARPETA O ARCHIVADOR;
CUADERNO O CROQUERA; LÁPIZ PASTA; LÁPIZ
G R A F I T O ;  G O M A  D E  B O R R A R ;  L I Q U I D O
CORRECTOR; REGLA.
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MEDIOS DIDÁCTICOS TALES COMO DATA Y SALIDA
A INTERNET;  S ISTEMA DE VENTILACIÓN
ADECUADA.

SERVICIOS HIGIÉNICOS SEPARADOS PARA
H O M B R E S  Y  M U J E R E S  C O N  C A P A C I D A D
SUFICIENTE PARA EL VOLUMEN QUE SE ATIENDE
EN FORMA SIMULTÁNEA.

TALLER DE COCINA, DONDE SE ENCUENTREN
S E P A R A D O S  E L  S E C T O R  D E  L A V A D O  Y
PREPARACIÓN DE ALIMENTOS.

BODEGA PARA MATERIALES Y EQUIPOS, DONDE
SE ENCUENTRE SEPARADA LA COMIDA DE LOS
UTENSILIOS DE COCINA Y DESINFECTANTES

BOTIQUÍN.

EXTINTORES.

PIZARRA Y/O PAPELÓGRAFO.

FILMADORA O CÁMARA FOTOGRÁFICA PARA
REGISTRAR ACTIVIDADES REALIZADAS POR LOS
PARTICIPANTES.

REFRIGERADORES.

ALACENAS.

PAUTAS DE EVALUACIÓN.

PLUMONES PARA PIZARRÓN.

LIBRO DE CLASES.

PAUTAS DE EVALUACIÓN.

MANUAL DEL PARTICIPANTE QUE CONTEMPLE
TODOS LOS CONTENIDOS ESPECIFICADOS PARA
ESTE MÓDULO.

FORMULARIOS DE REGISTROS.

DOCUMENTOS DE CONTROL DE STOCK.
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MÓDULO FORMATIVO N° 3

Nombre TÉCNICAS CULINARIAS PARA PRODUCCIONES GASTRONÓMICAS

N° de horas asociadas al módulo 50,00

Código Módulo MA01531

Perfil ChileValora asociado al módulo SIN PERFIL CHILEVALORA ASOCIADO.

UCL(s) ChileValora relacionada(s) SIN UCL ASOCIADA.

Requisitos de ingreso EDUCACIÓN MEDIA COMPLETA, PREFERENTEMENTE.

Competencia del módulo
PREPARAR Y CONSERVAR ELABORACIONES CULINARIAS Y DIVERSOS PLATOS DE COCINA, A PARTIR
DE RECETAS, APLICANDO LAS TÉCNICAS CORRESPONDIENTES Y CUMPLIENDO CON LAS NORMAS DE
SEGURIDAD Y PREVENCIÓN DE RIESGOS ALIMENTARIOS.

Modalidad BLENDED LEARNING, NO TODOS LOS MÓDULOS SON ADAPTABLES A MODALIDAD ONLINE.

Nivel Cualificación Nivel 2

Adaptabilidad a modalidad no presencial ESTE MÓDULO SOLO PUEDE SER EJECUTADO DE FORMA PRESENCIAL.

APRENDIZAJES ESPERADOS CRITERIOS DE EVALUACIÓN CONTENIDOS

1 .  PREPARAR PLATOS SEGÚN RECETAS
ESTÁNDARES DE ACUERDO A LAS NORMAS DE
HIGIENE, INOCUIDAD Y SEGURIDAD.

1.1 APLICA DIFERENTES TÉCNICAS DE CORTES EN
LOS ALIMENTOS, TENIENDO EN CUENTA SU
UTIL IZACIÓN,  APLICANDO LOS MÉTODOS
TRADICIONALES Y EQUIPAMIENTOS MANUALES Y
ELÉCTRICOS.
1 . 2  C O N D I M E N T A  L O S  A L I M E N T O S  Q U E
CORRESPONDAN, UTILIZANDO LOS ALIÑOS
CORRESPONDIENTES AL TIPO DE PLATO QUE SE
ELABORE.
1.3 SELECCIONA Y APLICA EL MÉTODO DE
COCCIÓN SEGÚN LAS CARACTERÍSTICAS DE CADA
ALIMENTO, A LOS REQUERIMIENTOS DEL CLIENTE
Y A LAS NORMAS DE GASTRONOMÍA.
1.4 ELABORA ENTRADAS FRÍAS Y CALIENTES.
1.5 LIMPIA, FILETEA Y PORCIONA CARNES,
PESCADOS Y AVES,  DE ACUERDO A SUS
C A R A C T E R Í S T I C A S  Y  L O S  E S T Á N D A R E S
ESTABLECIDOS.
1 . 6  P R E P A R A  L O S  A C O M P A Ñ A M I E N T O S
NECESARIOS PARA TODO TIPO DE CARNE.
1.7 PREPARA SALSAS FRÍAS Y CALIENTES PARA
TODO TIPO DE CARNE.

1. PREPARACIÓN DE PLATOS: TÉCNICAS Y TIPOS
DE CORTE. CONDIMENTACIÓN. MÉTODOS DE
COCCIÓN: CALOR SECO; CALOR HÚMEDO; CALOR
MIXTO; PROCEDIMIENTOS DE CONDIMENTACIÓN.
ELABORACIÓN DE ENTRADAS FRÍAS Y CALIENTES:
SIMPLES; MIXTAS; COMPUESTAS. TÉCNICAS PARA
LIMPIAR CARNES, PESCADOS Y AVES; TÉCNICAS
PARA FILETEAR CARNES, PESCADOS Y AVES.
TÉCNICAS PARA PORCIONAR CARNES, PESCADOS
Y AVES. PREPARACIÓN DE ACOMPAÑAMIENTOS:
P A P A S ,  A R R O Z ,  P A S T A S ,  V E G E T A L E S .
PREPARACIÓN SALSAS FRÍAS Y CALIENTES:
OSCURAS, BLANCAS, REDUCCIONES.

2. APLICAR LAS TÉCNICAS DE TERMINACIÓN, 2.1 SELECCIONA LOS ALIMENTOS PREPARADOS Y 2. TÉCNICAS DE TERMINACIÓN, MONTAJE Y
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MONTAJE Y PRESENTACIÓN DE LOS PLATOS. SOLICITA EL EQUIPAMIENTO Y LOS UTENSILIOS
NECESARIOS PARA SU PRESENTACIÓN O
DESPACHO.
2.2 REALIZA TERMINACIONES EN LOS PLATOS DE
ACUERDO AL TIPO DE SERVICIO, MENÚ O CARTA,
UTILIZANDO LOS MONTAJES TRADICIONALES Y NO
TRADICIONALES.
2.3 PREPARA LOS PLATOS SELECCIONANDO,
PREPARANDO Y UTIL IZANDO ELEMENTOS
DECORATIVOS QUE APORTEN SABOR, COLOR,
TEXTURA O NOVEDAD, PARA OBTENER EL NIVEL
DE CALIDAD EXIGIDO.
2.4 DECORA LOS ALIMENTOS DEL BUFFET DE
A C U E R D O  A  S U S  C A R A C T E R Í S T I C A S  Y
NATURALEZA, ELIGIENDO LOS ELEMENTOS
COMESTIBLES QUE APORTEN ATRACTIVO, COLOR,
SABOR Y TEXTURA.
2.5 PRESENTA LOS PRODUCTOS EN LA MESA DEL
B U F F E T ,  D E  A C U E R D O  A L  T I P O  D E
ESTABLECIMIENTO, DE TAL MANERA QUE EL
SERVICIO SEA CÓMODO PARA EL CLIENTE.
2.6 MANTIENE LOS ALIMENTOS DURANTE EL
PROCESO PRODUCTIVO EN LOS RECIPIENTES Y
EQUIPOS ADECUADOS, CONTROLANDO LAS
TEMPERATURAS, ASEGURANDO LA CALIDAD DE
ÉSTOS Y EVITANDO LA CONTAMINACIÓN
BACTERIANA.

PRESENTACIÓN DE LOS PLATOS: PRESENTACIÓN
DE ALIMENTOS: TRADICIONAL; NO TRADICIONAL;
ESTRUCTURADOS; DISPERSOS. NORMAS DE
PRESENTACIÓN: EQUILIBRIO; UNIDAD; PUNTO
FOCAL; FLUJO. LÍNEAS DE PRESENTACIÓN:
DÉBILES; FUERTES. DECORACIÓN: FUNCIONALES;
NO FUNCIONALES.

PERFIL DEL FACILITADOR

Opción 1 Opción 2 Opción 3

FORMACIÓN ACADÉMICA COMO PROFESIONAL
DEL ÁREA DE LA GASTRONOMÍA, CON TÍTULO.
E X P E R I E N C I A  L A B O R A L  E N  E L  Á R E A
GASTRONÓMICA,  DE MÍNIMO TRES AÑOS,
DEMOSTRABLE.
E X P E R I E N C I A  C O M O  F A C I L I T A D O R / A  D E
CAPACITACIÓN PARA PERSONAS ADULTAS, DE
M Í N I M O  2 5 0  H O R A S  C R O N O L Ó G I C A S ,
DEMOSTRABLE.

FORMACIÓN ACADÉMICA COMO TÉCNICO DE
NIVEL SUPERIOR DEL ÁREA DE LA GASTRONOMÍA,
CON TÍTULO.
E X P E R I E N C I A  L A B O R A L  E N  E L  Á R E A
GASTRONÓMICA,  DE MÍNIMO TRES AÑOS,
DEMOSTRABLE.
E X P E R I E N C I A  C O M O  F A C I L I T A D O R / A  D E
CAPACITACIÓN PARA PERSONAS ADULTAS, DE
M Í N I M O  2 5 0  H O R A S  C R O N O L Ó G I C A S ,
DEMOSTRABLE.

E X P E R I E N C I A  L A B O R A L  E N  E L  Á R E A
GASTRONÓMICA,  DE MÍNIMO SEIS AÑOS,
DEMOSTRABLE.
E X P E R I E N C I A  C O M O  F A C I L I T A D O R / A  D E
CAPACITACIÓN PARA PERSONAS ADULTAS, DE
M Í N I M O  2 5 0  H O R A S  C R O N O L Ó G I C A S ,
DEMOSTRABLE.

RECURSOS MATERIALES PARA LA IMPLEMENTACIÓN DEL MÓDULO FORMATIVO

Infraestructura Equipos y herramientas Materiales e insumos
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SALA DE CLASES QUE CUENTE AL MENOS 1,5 M²
POR PARTICIPANTE, IMPLEMENTADA CON:
PUESTOS DE TRABAJO INDIVIDUALES QUE
C O N S I D E R E  M E S A  Y  S I L L A  O  S I L L A
UNIVERSITARIA; ESCRITORIO Y SILLA PARA EL
FACILITADOR; CONEXIONES PARA UTILIZAR
MEDIOS DIDÁCTICOS TALES COMO DATA Y SALIDA
A INTERNET;  S ISTEMA DE VENTILACIÓN
ADECUADA.

SERVICIOS HIGIÉNICOS SEPARADOS PARA
H O M B R E S  Y  M U J E R E S  C O N  C A P A C I D A D
SUFICIENTE PARA EL VOLUMEN QUE SE ATIENDE
EN FORMA SIMULTÁNEA.

TALLER DE COCINA, DONDE SE ENCUENTREN
S E P A R A D O S  E L  S E C T O R  D E  L A V A D O  Y
PREPARACIÓN DE ALIMENTOS.

BODEGA PARA MATERIALES Y EQUIPOS, DONDE
SE ENCUENTRE SEPARADA LA COMIDA DE LOS
UTENSILIOS DE COCINA Y DESINFECTANTES.

BOTIQUÍN.

EXTINTORES.

PROYECTOR MULTIMEDIA.

NOTEBOOK O PC, PARA USO DEL FACILITADOR.

TELÓN.

PIZARRA Y/O PAPELÓGRAFO.

FILMADORA O CÁMARA FOTOGRÁFICA PARA
REGISTRAR ACTIVIDADES REALIZADAS POR LOS
PARTICIPANTES. DOS LAVADEROS DOBLES.

UNA COCINA INDUSTRIAL DE MÍNIMO SEIS
QUEMADORES (RECOMENDABLE SITUARLA AL
CENTRO DE LA SALA DE MODO QUE PERMITA LA
VISUAL A TODOS LOS PARTICIPANTES).

CAMPANA INDUSTRIAL.

HORNOS SEMI O INDUSTRIAL DOBLE.

HORNO MICROONDAS.

REFRIGERADO(ES).

M E S Ó N  D E  A C E R O ,  C A D A  D O S  O  T R E S
PARTICIPANTES TRABAJANDO.

ESTANTE PARA LAS OLLAS Y UTENSILIOS AL
INTERIOR DE LA SALA.

IMPLEMENTOS Y HERRAMIENTAS DE LIMPIEZA
POR CADA 3 PARTICIPANTES.

INSTRUMENTO PARA AFILAR CUCHILLOS, TIJERAS,
REBANADORAS, CORTADORES POR CADA 3
PARTICIPANTES.

INSTRUMENTO PARA CORTE DE ALIMENTOS:
MACHETE, CUCHILLOS, DE HOJA RECTA, DE HOJA
ASERRUCHADA, CORTADORES, TIJERAS PARA
ALIMENTOS, TABLAS DE CORTAR POR CADA 3
PARTICIPANTES.

SET DE OFICINA, UNO POR PARTICIPANTE,
COMPUESTO POR: CARPETA O ARCHIVADOR;
CUADERNO O CROQUERA; LÁPIZ PASTA; LÁPIZ
G R A F I T O ;  G O M A  D E  B O R R A R ;  L I Q U I D O
CORRECTOR; REGLA.

PAUTAS DE EVALUACIÓN DE PROCEDIMIENTOS.

PLUMONES PARA PIZARRÓN.

LIBRO DE CLASES.

MANUAL DE TÉCNICAS Y PROCEDIMIENTOS
CULINARIOS QUE INCLUYE GLOSARIO Y RECETAS
DE COMIDAS Y POSTRES NACIONALES E
INTERNACIONAL (ENTRADAS, PLATOS DE FONDO,
GUARNICIONES Y POSTRES EN BASE A VERDURAS
Y HORTALIZAS, LEGUMINOSAS Y CEREALES,
CARNES Y AVES, PESCADOS Y MARISCOS Y
POSTRES O REPOSTERÍA).

MATERIAS PRIMAS E INSUMOS PROCESADOS Y
SIN PROCESAR PARA LA ELABORACIÓN DE
PLATOS Y POSTRES.

PRODUCTOS DE HIGIENIZACIÓN Y SANITIZACIÓN
DE SUPERFICIES Y MATERIAS PRIMAS.

UNIFORME Y ELEMENTOS DE PROTECCIÓN
PERSONAL.

CARNE.

VERDURAS.

HUEVOS.

PRODUCTOS REGIONALES.

ACEITE.

SAL.

AZÚCAR.
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INSTRUMENTOS DE PESAJE Y MEDIDA.

R E C I P I E N T E S  P A R A  C O C C I Ó N :  O L L A S
TRADICIONALES, OLLAS A PRESIÓN, VAPORERAS,
CACEROLAS, FREIDORA, MOLDES, FUENTES,
AZAFATES O BUDINERAS, SARTENES POR CADA 3
PARTICIPANTES.

UTENSILIOS DE COCINA: CUCHARAS DIFERENTES
TIPOS, ESPÁTULAS, COLADORES, CERNIDORES,
USLEROS, BANDEJAS, MANGAS Y BOQUILLAS,
ESPUMADOR, CUCHARÓN, RALLADOR, SACA
JUGOS POR CADA 3 PARTICIPANTES.

UTENSILIOS Y HERRAMIENTAS MENORES PARA EL
PRE-ELABORADO POR CADA 3 PARTICIPANTES.

VAJ ILLA  PARA PRESENTAR PRODUCTOS
ELABORADOS POR CADA 3 PARTICIPANTES.

CUBIERTOS.

ALIÑOS.
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MÓDULO FORMATIVO N° 4

Nombre COCINA NACIONAL

N° de horas asociadas al módulo 50,00

Código Módulo MA01532

Perfil ChileValora asociado al módulo SIN PERFIL CHILEVALORA ASOCIADO.

UCL(s) ChileValora relacionada(s) SIN UCL ASOCIADA.

Requisitos de ingreso EDUCACIÓN MEDIA COMPLETA, PREFERENTEMENTE.

Competencia del módulo
PREPARAR Y CONSERVAR ELABORACIONES CULINARIAS Y DIVERSOS PLATOS DE COCINA NACIONAL, A
PARTIR DE RECETAS, APLICANDO LAS TÉCNICAS CORRESPONDIENTES Y CUMPLIENDO CON LAS
NORMAS DE SEGURIDAD Y PREVENCIÓN DE RIESGOS ALIMENTARIOS.

Modalidad BLENDED LEARNING, NO TODOS LOS MÓDULOS SON ADAPTABLES A MODALIDAD ONLINE.

Nivel Cualificación Nivel 2

Adaptabilidad a modalidad no presencial ESTE MÓDULO SOLO PUEDE SER EJECUTADO DE FORMA PRESENCIAL.

APRENDIZAJES ESPERADOS CRITERIOS DE EVALUACIÓN CONTENIDOS

1. PLANIFICAR PLATOS TÍPICOS DE LA ZONA
NORTE, CENTRO Y SUR DE CHILE, TENIENDO EN
CUENTA SUS COSTUMBRES Y TRADICIONES.

1.1 SELECCIONA PLATOS TÍPICOS NACIONALES.
1.2 AGRUPA LOS PLATOS POR ZONA NORTE, SUR
Y CENTRO.
1.3 DISEÑA LA CARTA DE PLATOS TÍPICOS SEGÚN
ZONA NORTE, SUR Y CENTRO.
1.4 PLANIFICA EL MENÚ DE LA COMIDA TÍPICA DE
LA ZONA, RESPETANDO LAS CARACTERÍSTICAS Y
COSTUMBRES DE CADA LUGAR.
1.5 SELECCIONA LOS DIFERENTES INSUMOS Y
MATERIAS PRIMAS DE ACUERDO A ELABORACIÓN
DE LOS PLATOS.
1.6 CALCULA LAS NECESIDADES Y PRODUCTOS
DERIVADOS DE LOS PRONÓSTICOS DE VENTA Y
EVENTOS CONTRATADOS, ESPECIFICANDO LOS
NIVELES DE CALIDAD.

1. PLATOS TÍPICOS DE CHILE POR ZONA: ZONA
NORTE: CEBICHE, PEROL DE MARISCOS, PICANTE
DE LAPA, PICANTE DE PULPO, PICANTE DE PATA
CON GUATITAS, PASTEL DE JAIBAS. ZONA
CENTRAL:  CHUPES,  PASTEL DE CHOCLO,
HUMITAS, CHANCHO EN PIEDRA, PAN AMASADO,
PLATEADA AL JUGO, ARROLLADO HUASO,
ARROLLADO DE MALAYA, CAUSEO DE PATITAS DE
CHANCHO, CALDILLO DE CONGRIO, PAILA MARINA,
MARISCAL, AJIACO, VALDIVIANO, CAZUELA DE
CHANCHO, CAZUELA DE PAVA CON CHUCHOCA,
CAZUELA DE AVE O DE VACUNO, PANTRUCAS.
ZONA SUR: CURANTOS, PULMAY, CANCATO,
P E N C A T O ,  C O R D E R O  A S A D O ,  R O S C A S
C H O N C H I N A .  D I S E Ñ O ,  P L A N I F I C A C I Ó N  Y
SELECCIÓN DEL MENÚ DE LOS PLATOS TÍPICOS.

2. ELABORAR DIVERSOS PLATOS CULINARIOS DE
COCINA NACIONAL APLICANDO LAS TÉCNICAS
GASTRONÓMICAS TRADICIONALES Y TENIENDO
EN CUENTA COSTUMBRES Y TRADICIONES;
CONSIDERANDO, ADEMÁS LAS FICHAS TÉCNICAS
O RECETARIOS DEFINIDOS SEGÚN EL TIPO DE
EVENTO GASTRONÓMICO.

2.1 UTILIZA EL RECETARIO NACIONAL Y LAS
FICHAS TÉCNICAS PARA ELABORAR LOS PLATOS
TÍPICOS Y OBTENER UN PRODUCTO ÓPTIMO QUE
SATISFAGA LAS EXPECTATIVAS DE LOS
COMENSALES Y DE LA OCASIÓN.
2.2 PROCESA LOS INSUMOS APLICANDO LAS
TÉCNICAS BÁSICAS DE MANIPULACIÓN Y

2. ELABORAR DIVERSOS PLATOS CULINARIOS DE
COCINA NACIONAL: RECETARIO NACIONAL.
TÉCNICAS DE REGENERACIÓN. TÉCNICAS DE LA
COCINA TRADICIONAL. ALIÑOS TRADICIONALES DE
LA GASTRONOMÍA.
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UTILIZANDO LAS FICHAS DE RENDIMIENTOS.
2 . 3  E J E C U T A  L A S  O P E R A C I O N E S  D E
REGENERACIÓN (LAVADO, SANITIZADO Y OTROS),
QUE PRECISEN LOS INSUMOS PARA SU
POSTERIOR UTILIZACIÓN EN LA ELABORACIÓN
CULINARIA.
2.4 APLICA LAS TÉCNICAS DE LA COCINA
TRADIC IONAL  (NORTE,  CENTRO Y  SUR) ,
UTILIZANDO LOS PRODUCTOS TÍPICOS DE LA
ZONA EN LA ELABORACIÓN DE PLATOS DE
C O N S U M O  D I A R I O  Y  P L A T O S  P A R A
CELEBRACIONES ESPECIALES.
2 . 5  C O N D I M E N T A  L O S  A L I M E N T O S  Q U E
CORRESPONDAN, UTILIZANDO LOS ALIÑOS
TRADICIONALES DE LA GASTRONOMÍA CRIOLLA,
APLICANDO LOS MÉTODOS DE COCCIÓN MÁS
REPRESENTATIVOS DE CADA SECTOR.

3. APLICAR LAS TÉCNICAS DE TERMINACIÓN,
MONTAJE Y PRESENTACIÓN DE LOS PLATOS MÁS
REPRESENTATIVOS DEL PAÍS, RESPETANDO LAS
TRADICIONES Y COSTUMBRES DE CADA ZONA
TÍPICA APLICANDO LAS NORMAS DE HIGIENE Y
PREVENCIÓN DE RIESGO VIGENTES.

3.1 UTILIZA MEDIDAS CORRECTIVAS EN FUNCIÓN
DE LOS RESULTADOS OBTENIDOS ASEGURANDO
LOS NIVELES DE CALIDAD ESTABLECIDOS.
3.2 REALIZA LA TERMINACIÓN DE LOS PLATOS DE
ACUERDO AL TIPO DE SERVICIO Y A LA ZONA DEL
PAÍS.
3.3 REALIZA EL MONTAJE DE LOS PLATOS DE
ACUERDO AL TIPO DE SERVICIO Y A LA ZONA DEL
PAÍS.
3.4 REALIZA LA PRESENTACIÓN DE ACUERDO AL
TIPO DE SERVICIO Y A LA ZONA DEL PAÍS.
3.5 MANTIENE LOS ALIMENTOS DURANTE EL
PROCESO PRODUCTIVO EN LOS RECIPIENTES Y
EQUIPOS ADECUADOS, CONTROLANDO LAS
TEMPERATURAS Y EVITANDO LA CONTAMINACIÓN
ALIMENTARIA.

3. TÉCNICAS DE TERMINACIÓN, MONTAJE Y
PRESENTACIÓN: TERMINACIÓN DE LOS PLATOS
DE ACUERDO AL TIPO DE SERVICIO Y A LA ZONA
DEL PAÍS. MONTAJE DE LOS PLATOS DE ACUERDO
AL TIPO DE SERVICIO Y A LA ZONA DEL PAÍS.
PRESENTACIÓN DE ACUERDO AL TIPO DE
SERVICIO Y A LA ZONA DEL PAÍS. TÉCNICAS DE
MANTENCIÓN DE LOS ALIMENTOS.

PERFIL DEL FACILITADOR

Opción 1 Opción 2 Opción 3

FORMACIÓN ACADÉMICA COMO PROFESIONAL
DEL ÁREA DE LA GASTRONOMÍA, CON TÍTULO.
E X P E R I E N C I A  L A B O R A L  E N  E L  Á R E A
GASTRONÓMICA,  DE MÍNIMO TRES AÑOS,
DEMOSTRABLE.
E X P E R I E N C I A  C O M O  F A C I L I T A D O R / A  D E
CAPACITACIÓN PARA PERSONAS ADULTAS, DE

FORMACIÓN ACADÉMICA COMO TÉCNICO DE
NIVEL SUPERIOR DEL ÁREA DE LA GASTRONOMÍA,
CON TÍTULO.
E X P E R I E N C I A  L A B O R A L  E N  E L  Á R E A
GASTRONÓMICA,  DE MÍNIMO TRES AÑOS,
DEMOSTRABLE.
E X P E R I E N C I A  C O M O  F A C I L I T A D O R / A  D E

E X P E R I E N C I A  L A B O R A L  E N  E L  Á R E A
GASTRONÓMICA,  DE MÍNIMO SEIS AÑOS,
DEMOSTRABLE.
E X P E R I E N C I A  C O M O  F A C I L I T A D O R / A  D E
CAPACITACIÓN PARA PERSONAS ADULTAS, DE
M Í N I M O  2 5 0  H O R A S  C R O N O L Ó G I C A S ,
DEMOSTRABLE.
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M Í N I M O  2 5 0  H O R A S  C R O N O L Ó G I C A S ,
DEMOSTRABLE.

CAPACITACIÓN PARA PERSONAS ADULTAS, DE
M Í N I M O  2 5 0  H O R A S  C R O N O L Ó G I C A S ,
DEMOSTRABLE.

RECURSOS MATERIALES PARA LA IMPLEMENTACIÓN DEL MÓDULO FORMATIVO

Infraestructura Equipos y herramientas Materiales e insumos

SALA DE CLASES QUE CUENTE AL MENOS CON 1,5
M² POR PARTICIPANTE, IMPLEMENTADA CON:
PUESTOS DE TRABAJO INDIVIDUALES QUE
C O N S I D E R E  M E S A  Y  S I L L A  O  S I L L A
UNIVERSITARIA; ESCRITORIO Y SILLA PARA EL
FACILITADOR; SISTEMA DE CALEFACCIÓN Y
VENTILACIÓN.

SERVICIOS HIGIÉNICOS SEPARADOS PARA
HOMBRES Y MUJERES.

TALLER DE COCINA, DONDE SE ENCUENTREN
S E P A R A D O S  E L  S E C T O R  D E  L A V A D O  Y
PREPARACIÓN DE ALIMENTOS.

BODEGA PARA MATERIALES Y EQUIPOS, DONDE
SE ENCUENTRE SEPARADA LA COMIDA DE LOS
UTENSILIOS DE COCINA Y DESINFECTANTES

BOTIQUÍN.

EXTINTORES.

PROYECTOR MULTIMEDIA.

NOTEBOOK O PC, PARA USO DEL FACILITADOR.

TELÓN.

PIZARRA Y/O PAPELÓGRAFO.

FILMADORA O CÁMARA FOTOGRÁFICA PARA
REGISTRAR ACTIVIDADES REALIZADAS POR LOS
PARTICIPANTES. DOS LAVADEROS DOBLES.

UNA COCINA INDUSTRIAL DE MÍNIMO SEIS
QUEMADORES (RECOMENDABLE SITUARLA AL
CENTRO DE LA SALA DE MODO QUE PERMITA LA
VISUAL A TODOS LOS PARTICIPANTES).

CAMPANA INDUSTRIAL.

HORNOS SEMI O INDUSTRIAL DOBLE.

HORNO MICROONDAS.

REFRIGERADO(ES).

M E S Ó N  D E  A C E R O ,  C A D A  D O S  O  T R E S
PARTICIPANTES TRABAJANDO.

ESTANTE PARA LAS OLLAS Y UTENSILIOS AL
INTERIOR DE LA SALA.

IMPLEMENTOS Y HERRAMIENTAS DE LIMPIEZA
POR CADA 3 PARTICIPANTES.

INSTRUMENTO PARA AFILAR CUCHILLOS, TIJERAS,
REBANADORAS, CORTADORES POR CADA 3
PARTICIPANTES.

SET DE OFICINA, UNO POR PARTICIPANTE,
COMPUESTO POR: CARPETA O ARCHIVADOR;
CUADERNO O CROQUERA; LÁPIZ PASTA; LÁPIZ
G R A F I T O ;  G O M A  D E  B O R R A R ;  L I Q U I D O
CORRECTOR; REGLA.

PAUTAS DE EVALUACIÓN DE PROCEDIMIENTOS.

PLUMONES PARA PIZARRÓN.

LIBRO DE CLASES.

MANUAL DE TÉCNICAS Y PROCEDIMIENTOS
CULINARIOS QUE INCLUYE GLOSARIO Y RECETAS
DE COMIDAS Y POSTRES NACIONALES E
INTERNACIONAL (ENTRADAS, PLATOS DE FONDO,
GUARNICIONES Y POSTRES EN BASE A VERDURAS
Y HORTALIZAS, LEGUMINOSAS Y CEREALES,
CARNES Y AVES, PESCADOS Y MARISCOS Y
POSTRES O REPOSTERÍA).

MATERIAS PRIMAS E INSUMOS PROCESADOS Y
SIN PROCESAR PARA LA ELABORACIÓN DE
PLATOS Y POSTRES.

PRODUCTOS DE HIGIENIZACIÓN Y SANITIZACIÓN
DE SUPERFICIES Y MATERIAS PRIMAS.

UNIFORME Y ELEMENTOS DE PROTECCIÓN
PERSONAL, UNO POR PARTICIPANTE.

CARNE.

VERDURAS.

HUEVOS.
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INSTRUMENTO PARA CORTE DE ALIMENTOS:
MACHETE, CUCHILLOS, DE HOJA RECTA, DE HOJA
ASERRUCHADA, CORTADORES, TIJERAS PARA
ALIMENTOS, TABLAS DE CORTAR POR CADA 3
PARTICIPANTES.

INSTRUMENTOS DE PESAJE Y MEDIDA.

R E C I P I E N T E S  P A R A  C O C C I Ó N :  O L L A S
TRADICIONALES, OLLAS A PRESIÓN, VAPORERAS,
CACEROLAS, FREIDORA, MOLDES, FUENTES,
AZAFATES O BUDINERAS, SARTENES POR CADA 3
PARTICIPANTES.

UTENSILIOS DE COCINA: CUCHARAS DIFERENTES
TIPOS, ESPÁTULAS, COLADORES, CERNIDORES,
USLEROS, BANDEJAS, MANGAS Y BOQUILLAS,
ESPUMADOR, CUCHARÓN, RALLADOR, SACA
JUGOS POR CADA 3 PARTICIPANTES.

UTENSILIOS Y HERRAMIENTAS MENORES PARA EL
PRE-ELABORADO POR CADA 3 PARTICIPANTES.

VAJ ILLA  PARA PRESENTAR PRODUCTOS
ELABORADOS POR CADA 3 PARTICIPANTES.

CUBIERTOS.

PRODUCTOS REGIONALES.

ACEITE.

SAL.

AZÚCAR.

ALIÑOS.

CEREALES.

LEGUMBRES.

PESCADOS.

MARISCOS.
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MÓDULO FORMATIVO N° 5

Nombre COCINA INTERNACIONAL

N° de horas asociadas al módulo 80,00

Código Módulo MA01533

Perfil ChileValora asociado al módulo SIN PERFIL CHILEVALORA ASOCIADO.

UCL(s) ChileValora relacionada(s) SIN UCL ASOCIADA.

Requisitos de ingreso EDUCACIÓN MEDIA COMPLETA, PREFERENTEMENTE.

Competencia del módulo

MONTAR Y DECORAR TODO TIPO DE PLATOS DE LA COCINA NACIONAL E INTERNACIONAL, TENIENDO
EN CUENTA COMBINACIONES DE SABOR ENTRE LOS ALIMENTOS, CONSIDERACIONES ESTÉTICAS,
ESTRUCTURA, FORMA Y DIMENSIONES DEL PLATO; COMBINACIONES ENTRE VINOS, PLATOS, POSTRES,
Y AMBIENTACIÓN.

Modalidad Sin Información

Nivel Cualificación Nivel 2

Adaptabilidad a modalidad no presencial ESTE MÓDULO SOLO PUEDE SER EJECUTADO DE FORMA PRESENCIAL.

APRENDIZAJES ESPERADOS CRITERIOS DE EVALUACIÓN CONTENIDOS

1. PLANIFICAR PLATOS TÍPICOS DE FRANCIA,
ITALIA, ESPAÑA, CHINA, JAPÓN, MÉXICO, PERÚ, Y
BRASIL TENIENDO EN CUENTA SUS COSTUMBRES
Y TRADICIONES.

1.1 SELECCIONA PLATOS TÍPICOS DE CADA PAÍS.
1.2 AGRUPA LOS PLATOS POR PAÍS.
1.3 DISEÑA LA CARTA DE PLATOS TÍPICOS SEGÚN
CADA PAÍS.
1.4 PLANIFICA EL MENÚ DE LA COMIDA TÍPICA DE
CADA PAÍS, RESPETANDO LAS CARACTERÍSTICAS
Y COSTUMBRES DE CADA LUGAR.
1.5 SELECCIONA LOS ÚTILES, HERRAMIENTAS Y
EQUIPOS NECESARIOS PARA LA REALIZACIÓN DE
LAS PREPARACIONES.
1.6 SELECCIONA LOS DIFERENTES INSUMOS Y
MATERIAS PRIMAS DE ACUERDO A ELABORACIÓN
DE LOS PLATOS.
1.7 CALCULA LAS NECESIDADES Y PRODUCTOS
DERIVADOS DE LOS PRONÓSTICOS DE VENTA Y
EVENTOS CONTRATADOS, ESPECIFICANDO LOS
NIVELES DE CALIDAD.

1. PLATOS TÍPICOS DE CADA PAÍS: COMIDAS
TÍPICAS FRANCESAS: SOPA DE CEBOLLAS,
BOURGIGNON DE VACUNO, GALLO AL VINO TINTO,
CIVET DE CONEJO O DE LIEBRE, QUICHE
LORRAINE, QUICHE DE CEBOLLAS, CREPES.
COMIDAS TÍPICAS ITALIANAS: MENESTRONE,
LASAÑAS,  P IZZAS,  ÑOQUIS,  CANELONES,
R A V I O L E S ,  M A L F A T I .  C O M I D A S  T Í P I C A S
ESPAÑOLAS: CALLOS, FAVADA ASTURIANA, OLLA
PODRIDA,  PUCHERO,  TAPAS,  GAZPACHO
ANDALUZ, PAELLAS. COMIDAS TÍPICAS CHINAS:
CHAU MEIN, CHAP SUI, ARROZ CHAU FAN,
WANTAN, SOPA IFUMIN, SOPA WUANTAN, PATO
PEKIN, ARROLLADO DE PRIMAVERA, SIU MAI.
COMIDAS TÍPICAS JAPONESAS: SUSHI, SAHIMI,
NIGUIRIS.  COMIDAS TÍPICAS BRASILEÑAS:
FEJIODA, GALLETO AL PRIMO CANTO, ANGÚ,
PIRAO. COMIDAS TÍPICAS MEXICANAS: TACOS,
GUACAMOLE, NACHOS, TORTILLAS, FAJITAS, AJÍ
RELLENO, ENCHILADAS. COMIDAS TÍPICAS
PERUANAS AJÍ DE GALLINA, CEBICHE, CHUPE DE
CAMARONES, PAPAS A LA HUANCAINA, SECO DE
CORDERO, CAUSA LIMEÑA, CHICHARRONES DE
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CHANCHO, ANTICUCHO DE CORAZÓN.

2. ELABORAR MENÚ TÍPICO DE DIFERENTES
PAÍSES, APLICANDO LAS TÉCNICAS DE COCINA
I N T E R N A C I O N A L  Y  R E S P E T A N D O  L A S
TRADICIONES Y COSTUMBRES DEL LUGAR DE
ORIGEN.

2.1 UTILIZA RECETAS TRADICIONALES DE LA
COCINA FRANCESA, ITALIANA, ESPAÑOLA, CHINA,
JAPONESA, MEXICANA, PERUANA, Y BRASILEÑA
PARA QUE EL PRODUCTO SATISFAGA LAS
EXPECTATIVAS DEL COMENSAL Y LAS DEL
ESTABLECIMIENTO.
2.2 UTILIZA DIFERENTES AGENTES ESPESANTES
COMO ALMIDONES, MATERIAS GRASAS, HUEVOS Y
OTROS, DE ACUERDO AL MENÚ Y OFERTA
GASTRONÓMICA.
2.3 APLICA LAS TÉCNICAS DE LA GASTRONOMÍA
INTERNACIONAL, PARA LA ELABORACIÓN DE
PLATOS DE LA COCINA FRANCESA, ITALIANA,
ESPAÑOLA, CHINA, JAPONESA, MEXICANA,
PERUANA, BRASILEÑA Y OTRAS.

2. COMIDAS TÍPICAS: FRANCESAS, ITALIANAS,
ESPAÑOLAS, CHINAS, JAPONESAS, BRASILEÑAS,
MEXICANAS Y PERUANAS. CARACTERÍSTICAS,
PRODUCTOS MÁS UTILIZADOS, REGIONALIZACIÓN.

3. APLICAR LAS TÉCNICAS DE TERMINACIÓN,
MONTAJE Y PRESENTACIÓN DE LOS PLATOS,
RESPETANDO LAS TRADICIONES Y COSTUMBRES
DE CADA ZONA TÍPICA APLICANDO LAS NORMAS
DE HIGIENE Y PREVENCIÓN DE RIESGO VIGENTES.

3.1 UTILIZA MEDIDAS CORRECTIVAS EN FUNCIÓN
DE LOS RESULTADOS OBTENIDOS ASEGURANDO
LOS NIVELES DE CALIDAD ESTABLECIDOS.
3.2 REALIZA LA TERMINACIÓN DE LOS PLATOS DE
ACUERDO AL TIPO DE SERVICIO Y A LAS
CARACTERÍSTICAS DEL PAÍS DE ORIGEN.
3.3 REALIZA EL MONTAJE DE LOS PLATOS DE
ACUERDO AL TIPO DE SERVICIO Y A LAS
CARACTERÍSTICAS DEL PAÍS DE ORIGEN.
3.4 REALIZA LA PRESENTACIÓN DE ACUERDO AL
TIPO DE SERVICIO Y A LAS CARACTERÍSTICAS DEL
PAÍS DE ORIGEN.
3.5 MANTIENE LOS ALIMENTOS DURANTE EL
PROCESO PRODUCTIVO EN LOS RECIPIENTES Y
EQUIPOS ADECUADOS, CONTROLANDO LAS
TEMPERATURAS Y EVITANDO LA CONTAMINACIÓN
ALIMENTARIA.

3. TERMINACIÓN DE LOS PLATOS DE ACUERDO AL
TIPO DE SERVICIO Y A LA ZONA DEL PAÍS:
MONTAJE DE LOS PLATOS DE ACUERDO AL TIPO
D E  S E R V I C I O  Y  A  L A  Z O N A  D E L  P A Í S .
PRESENTACIÓN DE ACUERDO AL TIPO DE
SERVICIO Y A LA ZONA DEL PAÍS. TÉCNICAS DE
MANTENCIÓN DE LOS ALIMENTOS.

PERFIL DEL FACILITADOR

Opción 1 Opción 2 Opción 3

FORMACIÓN ACADÉMICA COMO PROFESIONAL
DEL ÁREA DE LA GASTRONOMÍA, CON TÍTULO.

E X P E R I E N C I A  L A B O R A L  E N  E L  Á R E A
GASTRONÓMICA,  DE MÍNIMO TRES AÑOS,
DEMOSTRABLE.

FORMACIÓN ACADÉMICA COMO TÉCNICO DE
NIVEL SUPERIOR DEL ÁREA DE LA GASTRONOMÍA,
CON TÍTULO.

E X P E R I E N C I A  L A B O R A L  E N  E L  Á R E A
GASTRONÓMICA,  DE MÍNIMO TRES AÑOS,

E X P E R I E N C I A  L A B O R A L  E N  E L  Á R E A
GASTRONÓMICA,  DE MÍNIMO SEIS AÑOS,
DEMOSTRABLE.

E X P E R I E N C I A  C O M O  F A C I L I T A D O R / A  D E
CAPACITACIÓN PARA PERSONAS ADULTAS, DE
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E X P E R I E N C I A  C O M O  F A C I L I T A D O R / A  D E
CAPACITACIÓN PARA PERSONAS ADULTAS, DE
M Í N I M O  2 5 0  H O R A S  C R O N O L Ó G I C A S ,
DEMOSTRABLE.

DEMOSTRABLE.

E X P E R I E N C I A  C O M O  F A C I L I T A D O R / A  D E
CAPACITACIÓN PARA PERSONAS ADULTAS, DE
M Í N I M O  2 5 0  H O R A S  C R O N O L Ó G I C A S ,
DEMOSTRABLE.

M Í N I M O  2 5 0  H O R A S  C R O N O L Ó G I C A S ,
DEMOSTRABLE.

RECURSOS MATERIALES PARA LA IMPLEMENTACIÓN DEL MÓDULO FORMATIVO

Infraestructura Equipos y herramientas Materiales e insumos

SALA DE CLASES QUE CUENTE AL MENOS 1,5M²
POR PARTICIPANTE, IMPLEMENTADA CON:
PUESTOS DE TRABAJO INDIVIDUALES QUE
C O N S I D E R E  M E S A  Y  S I L L A  O  S I L L A
UNIVERSITARIA; ESCRITORIO Y SILLA PARA EL
FACILITADOR; CONEXIONES PARA UTILIZAR
MEDIOS DIDÁCTICOS TALES COMO DATA Y SALIDA
A INTERNET;  S ISTEMA DE VENTILACIÓN
ADECUADA.

SERVICIOS HIGIÉNICOS SEPARADOS PARA
H O M B R E S  Y  M U J E R E S  C O N  C A P A C I D A D
SUFICIENTE PARA EL VOLUMEN QUE SE ATIENDE
EN FORMA SIMULTÁNEA.

TALLER DE COCINA, DONDE SE ENCUENTREN
S E P A R A D O S  E L  S E C T O R  D E  L A V A D O  Y
PREPARACIÓN DE ALIMENTOS.

BODEGA PARA MATERIALES Y EQUIPOS, DONDE
SE ENCUENTRE SEPARADA LA COMIDA DE LOS
UTENSILIOS DE COCINA Y DESINFECTANTES.

BOTIQUÍN.

EXTINTORES.

PROYECTOR MULTIMEDIA.

NOTEBOOK O PC, PARA USO DEL FACILITADOR.

TELÓN.

PIZARRA Y/O PAPELÓGRAFO.

FILMADORA O CÁMARA FOTOGRÁFICA PARA
REGISTRAR ACTIVIDADES REALIZADAS POR LOS
PARTICIPANTES. DOS LAVADEROS DOBLES.

UNA COCINA INDUSTRIAL DE MÍNIMO SEIS
QUEMADORES (RECOMENDABLE SITUARLA AL
CENTRO DE LA SALA DE MODO QUE PERMITA LA
VISUAL A TODOS LOS PARTICIPANTES).

CAMPANA INDUSTRIAL.

HORNOS SEMI O INDUSTRIAL DOBLE.

HORNO MICROONDAS.

REFRIGERADO(ES).

M E S Ó N  D E  A C E R O ,  C A D A  D O S  O  T R E S
PARTICIPANTES TRABAJANDO.

IMPLEMENTOS Y HERRAMIENTAS DE LIMPIEZA
POR CADA 3 PARTICIPANTES.

INSTRUMENTO PARA AFILAR CUCHILLOS, TIJERAS,
REBANADORAS, CORTADORES POR CADA 3
PARTICIPANTES.

SET DE OFICINA, UNO POR PARTICIPANTE,
COMPUESTO POR: CARPETA O ARCHIVADOR;
CUADERNO O CROQUERA; LÁPIZ PASTA; LÁPIZ
G R A F I T O ;  G O M A  D E  B O R R A R ;  L I Q U I D O
CORRECTOR; REGLA.

PAUTAS DE EVALUACIÓN DE PROCEDIMIENTOS.

PLUMONES PARA PIZARRÓN.

LIBRO DE CLASES.

MANUAL DE TÉCNICAS Y PROCEDIMIENTOS
CULINARIOS QUE INCLUYE GLOSARIO Y RECETAS
DE COMIDAS Y POSTRES NACIONALES E
INTERNACIONAL (ENTRADAS, PLATOS DE FONDO,
GUARNICIONES Y POSTRES EN BASE A VERDURAS
Y HORTALIZAS, LEGUMINOSAS Y CEREALES,
CARNES Y AVES, PESCADOS Y MARISCOS Y
POSTRES O REPOSTERÍA).

MATERIAS PRIMAS E INSUMOS PROCESADOS Y
SIN PROCESAR PARA LA ELABORACIÓN DE
PLATOS Y POSTRES.

PRODUCTOS DE HIGIENIZACIÓN Y SANITIZACIÓN
DE SUPERFICIES Y MATERIAS PRIMAS.

UNIFORME Y ELEMENTOS DE PROTECCIÓN
PERSONAL.

CARNE.

VERDURAS.
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INSTRUMENTO PARA CORTE DE ALIMENTOS:
MACHETE, CUCHILLOS, DE HOJA RECTA, DE HOJA
ASERRUCHADA, CORTADORES, TIJERAS PARA
ALIMENTOS, TABLAS DE CORTAR POR CADA 3
PARTICIPANTES.

INSTRUMENTOS DE PESAJE Y MEDIDA.

R E C I P I E N T E S  P A R A  C O C C I Ó N :  O L L A S
TRADICIONALES, OLLAS A PRESIÓN, VAPORERAS,
CACEROLAS, FREIDORA, MOLDES, FUENTES,
AZAFATES O BUDINERAS, SARTENES POR CADA 3
PARTICIPANTES.

UTENSILIOS DE COCINA: CUCHARAS DIFERENTES
TIPOS, ESPÁTULAS, COLADORES, CERNIDORES,
USLEROS, BANDEJAS, MANGAS Y BOQUILLAS,
ESPUMADOR, CUCHARÓN, RALLADOR, SACA
JUGOS POR CADA 3 PARTICIPANTES.

UTENSILIOS Y HERRAMIENTAS MENORES PARA EL
PRE-ELABORADO POR CADA 3 PARTICIPANTES.

VAJ ILLA  PARA PRESENTAR PRODUCTOS
ELABORADOS POR CADA 3 PARTICIPANTES.

CUBIERTOS.

HUEVOS.

PRODUCTOS REGIONALES.

ACEITE.

SAL.

AZÚCAR.

ALIÑOS.

CEREALES.

LEGUMBRES.

PESCADOS.

MARISCOS.
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