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Contexto

Este documento presenta un programa de estudio de muestra con resimenes de contenido
de las unidades de aprendizaje, disefiados para ilustrar cdmo -los resultados de aprendizaje
basados en competencias de la microcredencial MC Chef se pueden lograr mediante
contenido variado. Basandose en la teoria de la alineacidn constructiva, *estos materiales —
gue abarcan desde videoconferencias y lecturas hasta autoevaluaciones interactivas -y
ejercicios practicos— sirven como herramientas para adquirir las habilidades y los
conocimientos precisos definidos en cada mddulo. Al alinear el contenido directamente con
los resultados previstos, los estudiantes participan en actividades que refuerzan
constantemente las competencias que deben demostrar al finalizar el curso.

Reconociendo la importancia de una mayor participacion del alumno , los materiales de
muestra dedican tiempo adicional dentro de cada médulo a la exploracidn y préctica a fondo.
Las unidades tedricas incluyen videoclases guiadas con estimulos para la reflexion, lecturas
independientes mds extensas y tareas interactivas, asi como -actividades basadas en
escenarios que animan a los alumnos a aplicar los conceptos antes de avanzar. Este ritmo
deliberado garantiza que los alumnos tengan suficientes oportunidades para asimilar,
reflexionar y practicar las nuevas habilidades en el entorno en linea antes de pasar a las
sesiones practicas.

Estas unidades constituyen el contenido fundamental para el desarrollo del MOOC MC Chef.
Como elementos fundamentales, demuestran un enfoque cohesivo para la entrega de cada
resultado de aprendizaje antes del lanzamiento completo del curso. Sin embargo,
instituciones y organizaciones ajenas a la colaboracion con MC Chef pueden optar por editar,
actualizar, reemplazar o adaptar componentes especificos del contenido —como la
sustitucion de demostraciones de recetas regionales, la integracién -de simulaciones de
cocina con realidad virtual o la incorporaciéon de tareas de evaluacion alternativas— para
satisfacer mejor las necesidades de sus alumnos. Independientemente de estas adaptaciones,
los resultados de aprendizaje se mantienen constantes , lo que garantiza que cualquier
modificaciéon del contenido siga apoyando las mismas competencias y criterios de
desempefio.

El curriculo de MC Chef se dirige a diversos grupos objetivo , incluyendo jévenes
desempleados, estudiantes adultos de entornos desfavorecidos y personas -que buscan un
cambio de carrera profesional , mediante un disefo inclusivo y flexible . El contenido de
muestra combina -el estudio tedrico a su propio ritmo basado en MOOC con sesiones
practicas presenciales estructuradas, lo que permite a los estudiantes progresar a su propio

!La teoria del alineamiento constructivo sostiene que un disefio curricular eficaz requiere partir de los resultados
que se pretende que los alumnos adquieran y alinear la ensefianza y la evaluacidn con dichos resultados. Para
mas informacidn, véase Biggs (1996) Enhancing teaching through constructive alignment .




ritmo mientras se benefician de la orientacién practica. A medida que evolucionan los
métodos pedagdgicos, la tecnologia y los estandares del sector, todo el contenido se actualiza
y perfecciona constantemente, lo que garantiza que el curriculo siga ofreciendo -experiencias
de aprendizaje fiables y centradas en los resultados.

Nota: el contenido de muestra ampliado esta disponible en un archivo separado.
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Moédulo 1: COCINA

1.1 Cocina casera

Unidad Modo Duracion
1.1.1 VIDEOCLAVE: INTRODUCCION A LA COCINA CASERA. Aprendizaje guiado 30
minutos

Cubre la estructura, el propdsito y las caracteristicas clave de una cocina doméstica, incluido el flujo de trabajo bdsico, las consideraciones de espacio y los

factores ambientales que impactan la coccion en un entorno doméstico.

1.1.2 LECTURA: ORGANIZACION Y FLUJO DE TRABAJO BASICO.

aprendizaje independiente

60
minutos

Explica como planificar tareas de cocina en una secuencia Iégica (preparar, cocinar, limpiar) y optimizar el espacio/tiempo limitados para una preparacion de

comidas sequra y eficiente en una cocina doméstica.

1.1.3 ACTIVIDAD: AUTOEVALUACION DE DISTRIBUCION DE COCINA, ALMACENAMIENTO Y FLUJO DE TRABAJO.

aprendizaje independiente

60
minutos

Los estudiantes completan una lista de verificacion para evaluar el disefo, el almacenamiento y el flujo de trabajo en su propia cocina, identificando posibles

mejoras para una mayor eficiencia.

1.1.4 EVALUACION: ELEMENTOS ESENCIALES DE LA COCINA DEL HOGAR

Actividad de evaluacion

30
minutos

Pone a prueba el reconocimiento de las limitaciones tipicas del disefio de la cocina del hogar, el flujo de trabajo bdsico (preparar/cocinar/limpiar) y las

consideraciones de seguridad clave a través de preguntas frecuentes y comentarios inmediatos.
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1.2 Cocina profesional

Unidad Modo Duracion
1.2.1 VIDEOCLAVE: PROPOSITO Y OBJETIVOS DE UNA COCINA PROFESIONAL Aprendizaje guiado 30
minutos

Explora las prioridades de eficiencia, velocidad y produccion de gran volumen en cocinas profesionales, destacando como las tareas se separan en zonas clave
(preparacion, coccion, servicio, limpieza).

1.2.2 VIDEOCLAVE: ORGANIZACION DEL FLUJO DE TRABAJO Aprendizaje guiado 30
minutos
Demuestra como se coordinan diferentes estaciones en una cocina profesional para mantener los estdndares de calidad en condiciones de gran volumen, con
ejemplos de responsabilidades del personal y gestion del tiempo.

1.2.3 LECTURA: GESTION DE LA VELOCIDAD Y LA CALIDAD aprendizaje independiente | 120
minutos
Cubre estrategias para la gestion del tiempo y los recursos en cocinas profesionales (programaciones de equipos, preparacion de lotes), garantizando la
seguridad y la consistencia.

1.2.4 ESCENARIO: ALMUERZO OCUPADO aprendizaje independiente | 90
minutos
Los alumnos leen un caso hipotético que describe una cocina profesional en hora punta. Identifican los obstdculos en el flujo de trabajo y seleccionan soluciones
entre opciones de opcion multiple. La retroalimentacion instantdnea explica los enfoques correctos.

1.2.5 EVALUACION: FUNDAMENTOS DE COCINA PROFESIONAL Actividad de evaluacion 30
minutos
Evalua el conocimiento de las zonas de flujo de trabajo profesional, el uso del equipo, el equilibrio velocidad/calidad y la organizacion segura a través de
preguntas formuladas.
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1.3 Diferentes tipos de cocina profesional

Unidad Modo Duracion
1.3.1 VIDEOCLAVE: RESUMEN DE LOS TIPOS DE COCINAS Aprendizaje guiado 30
minutos

especializado dan forma a las operaciones diarias.

Presenta cocinas de restaurantes, hoteles, servicios de catering, comisariatos e instituciones, centrdndose en cémo la escala, la clientela objetivo y el equipo

1.3.2 LECTURA: MATICES OPERATIVOS

aprendizaje independiente

60
minutos

adaptan a modelos comerciales particulares (alta rotacion, grandes salones de banquetes, etc.).

Explica la dotacion de personal, la amplitud del menu y el flujo de produccidn tipico en cada tipo de cocina, aclarando por qué diferentes configuraciones se

1.3.3 ACTIVIDAD: IDENTIFICACION DEL TIPO DE COCINA

aprendizaje independiente

60
minutos

catering), con retroalimentacion inmediata.

Un cuestionario interactivo que presenta “perfiles de cocina” breves (escala, estilo) que los alumnos relacionan con el tipo correcto (por ejemplo, hotel vs.

1.3.4 EVALUACION: RECONOCIENDO LOS TIPOS DE COCINAS

Actividad de evaluacion

30
minutos

reforzando las caracteristicas clave de cada tipo.

Cuestionario en linea que evalua la capacidad de los estudiantes para categorizar las cocinas por escala, enfoque operativo y necesidades tipicas de los clientes,

1.4 Diferentes roles en una cocina profesional

| Unidad

\ Modo

Duracion
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1.4.1 VIDEOCLAVE: LA BRIGADA DE LA COCINA

Aprendizaje guiado

30
minutos

Presenta la estructura jerdrquica (jefe de cocina, subjefe de cocina, jefe de partida) y explica como el modelo de brigada garantiza la eficiencia y la calidad en las

cocinas profesionales mds grandes.

1.4.2 LECTURA: RESPONSABILIDADES Y ALCANCE DEL TRABAJO DE COCINA

aprendizaje independiente

90
minutos

Revisa las tareas para roles como garde manger, entremetier, salsero, asador, pastelero, aclarando las tareas tipicas y cdmo cada estacion contribuye al flujo de

trabajo general.

1.4.3 ESCENARIO: ¢ QUIEN HACE QUE EN LA COCINA?

aprendizaje independiente

90
minutos

Los estudiantes leen tareas de muestra (por ejemplo, emplatar postres, preparar salsas) y seleccionan qué rol las maneja, recibiendo retroalimentacion que

explica la posicion de brigada correcta para cada trabajo.

1.4.4 EVALUACION: ROLES PROFESIONALES EN LA COCINA

Actividad de evaluacion

30
minutos

Pone a prueba el dominio de las posiciones de brigada, centrdndose en el alcance de cada rol (salsas del salsero, postres del pastelero, etc.) y como se coordina

el trabajo en equipo en un entorno profesional.

1.5 Diferencias y similitudes entre una cocina doméstica y una cocina profesional

Unidad Modo Duracion
1.5.1 VIDEOCLAVE: COMPARACION DE ENTORNOS Aprendizaje guiado 30
minutos

Destaca las diferencias en disefio, equipo especializado y escala de operacion entre una cocina doméstica y una profesional, asi como principios superpuestos

como la higiene bdsica, cortar y mezclar.
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1.5.2 LECTURA: DISENO Y FACTORES DE RECURSOS

aprendizaje independiente

60
minutos

Explora como los electrodomésticos de gran capacidad, el personal y el espacio de trabajo ampliado influyen en la cocina profesional, en comparacion con una

cocina doméstica con un solo cocinero. Se destacan aspectos fundamentales como la limpieza y la preparacion segura.

1.5.3 ACTIVIDAD: COMPARACION DE ESCENARIOS

aprendizaje independiente

30
minutos

Presenta un breve ejemplo de como preparar la misma comida en casa o en una cocina profesional. Los alumnos hacen clic para identificar las principales

diferencias en el flujo de trabajo, el uso de los equipos o los tiempos, con aclaraciones instantdneas.

1.5.4 EVALUACION: COMPARACION DE COCINAS

Actividad de evaluacion

60
minutos

Evaluacion final sobre paralelismos clave (pasos bdsicos de coccion) y distinciones (almacenamiento a granel, estaciones especializadas) entre entornos

domeésticos y profesionales, proporcionando una evaluacion inmediata.
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Mddulo 2: SEGURIDAD E HIGIENE EN LA COCINA

2.1 Seguridad en la cocina

Unidad Modo Duracion
2.1.1 VIDEOCLAVE: IMPORTANCIA DE LA SEGURIDAD EN EL TRABAIJO Aprendizaje guiado 60
minutos

Presenta peligros (herramientas afiladas, riesgos eléctricos, pisos mojados), cubre protocolos de prevencion de accidentes y subraya los principios ergonédmicos
para reducir las lesiones por esfuerzo repetitivo.

2.1.2 LECTURA: IDENTIFICACION Y PREVENCION DE PELIGROS aprendizaje independiente | 60
minutos
Se analiza el almacenamiento sequro, los controles regulares de los equipos y la preparacion para emergencias (incendios, accidentes eléctricos), destacando los
pasos correctos de primera respuesta.

2.1.3 ACTIVIDAD: DETECCION DE PELIGROS aprendizaje independiente | 60
minutos
Se muestran a los alumnos diferentes escenarios y configuraciones de cocina que representan posibles peligros. Los identifican y seleccionan las mejores medidas
correctivas entre las respuestas de opcion multiple para recibir retroalimentacion inmediata.

2.1.4 ACTIVIDAD: AUTOCOMPROBACION ERGONOMICA aprendizaje independiente | 60
minutos

Una autoevaluacion rdpida sobre la postura, las técnicas de levantamiento y la disposicion de la estacion de trabajo para minimizar el riesgo de lesiones por

distension.

2.1.5 EVALUACION: ELEMENTOS ESENCIALES DE SEGURIDAD EN LA COCINA Actividad de evaluacion 60
minutos

Preguntas que verifican el conocimiento de los protocolos de sequridad, primera respuesta bdsica, almacenamiento seguro de equipos y mejores prdcticas
ergondomicas.




2.2 Higiene en la cocina

Unidad Modo Duracion
2.2.1 VIDEOCLAVE: HIGIENE PERSONAL Y RIESGOS DE CONTAMINACION Aprendizaje guiado 60
minutos

Explora cémo la mala higiene personal puede provocar la contaminacion de los alimentos, cubriendo temas como el correcto lavado de manos, la ropa

protectora y los sujetadores para el cabello.

2.2.2 VIDEOCLAVE: LIMPIEZA Y DESINFECCION

Aprendizaje guiado

30
minutos

Demuestra los pasos adecuados para limpiar superficies/herramientas de trabajo y luego desinfectarlas, haciendo hincapié en la ventilacion, el control de la

temperatura y la reduccion del riesgo microbiano (HACCP).

2.2.3 VIDEOCLAVE: MANEJO DE ALERGENOS Y CONTROL DE TEMPERATURA

Aprendizaje guiado

30
minutos

Presenta los principales alérgenos alimentarios, la manipulacion y el etiquetado seguros y revisa las mejores prdcticas para almacenar y cocinar alimentos a

temperaturas seguras.

2.2.4 LECTURA: RIESGOS DE CONTAMINACION EN LA COCINA

aprendizaje independiente

60
minutos

Detalla cémo puede ocurrir la contaminacion cruzada durante el almacenamiento/preparacion, asi como también consejos para organizar alimentos crudos vs.

cocidos y prevenir el crecimiento de moho o bacterias.

2.2.5 ACTIVIDAD: LISTA DE VERIFICACION DE DESINFECCION

aprendizaje independiente

30
minutos

Los estudiantes utilizan una lista de verificacion rellenable de tareas de limpieza diarias/semanales (encimeras, ventilacion, herramientas) y marcan cada paso

después de completarlo tedricamente.
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2.2.6 ESCENARIO: IDENTIFICACION DE FALLAS DE HIGIENE aprendizaje independiente | 30
minutos
Un caso que describe el flujo de trabajo de un dia (recepcion de entregas, preparacion) con errores ocultos (almacenamiento inadecuado, manipulacion
incorrecta de sobras). Los alumnos eligen las soluciones correctas entre las respuestas de opcion multiple.

2.2.7 LECTURA: CONSEJOS DE SEGURIDAD SOBRE ALERGENOS aprendizaje independiente | 60
minutos
Resume las medidas de etiquetado, separacion y eliminacion sequra de residuos alergénicos, haciendo referencia a las categorias de alérgenos tipicas (frutos
secos, mariscos, gluten, etc.).

2.2.8 ACTIVIDAD: REGISTROS DE CONTROL DE TEMPERATURA aprendizaje independiente | 60
minutos
Los alumnos simulan la comprobacion de la temperatura del refrigerador, congelador y horno, completando un registro de muestra. La retroalimentacion
inmediata explica los rangos correctos y los errores comunes.

2.2.9 LECTURA: FALLAS COMUNES DE HIGIENE (ESTUDIOS DE CASOS) aprendizaje independiente | 60
minutos
Breves historias de brotes de contaminacion debido a una limpieza deficiente o una mala gestion de alérgenos, que ilustran el impacto en el mundo real de las
fallas de higiene.

2.2.10 EVALUACION: FUNDAMENTOS DE HIGIENE EN LA COCINA Actividad de evaluacion 60
minutos
Examen final sobre higiene personal, protocolos de desinfeccion, manejo de alérgenos, estandares de temperatura y prevencion de contaminacion cruzada.
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Médulo 3: UTENSILIOS BASICOS DE COCINA

3.1 Herramientas basicas de cocina

Unidad Modo Duracion

3.1.1 VIDEOCLECTURA: UTENSILIOS ESENCIALES Aprendizaje guiado 30
minutos

Presenta espdtulas, batidores, peladores, pinzas, etc., describiendo la funcion de cada herramienta y como elegir la correcta para tareas especificas.

3.1.2 LECTURA: ALMACENAMIENTO Y DISPONIBILIDAD aprendizaje independiente | 60
minutos

Cubre las mejores prdcticas para mantener las herramientas organizadas (incluidos los taburetes), garantizando que sean fdciles de ubicar y mantener.

3.1.3 ACTIVIDAD: MINI-CUESTIONARIO DE SELECCION DE HERRAMIENTAS

aprendizaje independiente

60
minutos

instantdnea les ayuda a usarlas correctamente.

Se presentan escenarios de cocina (preparar masa, pelar fruta) a los alumnos y les permiten elegir las herramientas mds adecuadas. La retroalimentacion

3.1.4 EVALUACION: HERRAMIENTAS BASICAS DE COCINA

Actividad de evaluacion

30
minutos

de uso. La retroalimentacion instantdnea aclara el uso correcto.

Un dltimo conjunto de preguntas de opcion multiple que evalua el conocimiento de las funciones de las herramientas, su almacenamiento adecuado y consejos

3.2 Cuchillos
Unidad Modo Duracion
3.2.1 VIDEOCLAVE: TIPOS DE CUCHILLOS DE COCINA Aprendizaje guiado 60

minutos




Descripcion general del cuchillo de chef, cuchillo para pelar, cuchillo de pan, etc., destacando las caracteristicas clave y los usos tipicos en la preparacion de

alimentos.

3.2.2 LECTURA: ANATOMIA Y MANEJO DEL CUCHILLO

aprendizaje independiente

60
minutos

Explica la hoja, el mango, el refuerzo, la espiga, asi como los agarres y movimientos de corte recomendados para cortar de manera sequra y eficiente.

3.2.3 ACTIVIDAD: IDENTIFICAR EL CUCHILLO ADECUADO aprendizaje independiente | 30
minutos

Los minicuestionarios de opcion multiple muestran varios ingredientes (pan, cebollas) y los alumnos eligen qué cuchillo es el mejor.

3.2.4 EVALUACION: CUCHILLOS Y SEGURIDAD Actividad de evaluacion 30
minutos

Cuestionario en linea que verifica el conocimiento sobre los diferentes tipos de cuchillos, su manejo sequro y los métodos de almacenamiento para evitar

accidentes y preservar la calidad de la hoja.

3.3 Electrodomeésticos de cocina comunes

Unidad Modo Duracion
3.3.1 VIDEOCLAVE: INTRODUCCION A LOS ELECTRODOMESTICOS COMUNES Aprendizaje guiado 30
minutos

Explora licuadoras, batidoras, procesadores de alimentos, tostadoras, etc., explicando los usos tipicos (hacer puré, batir, picar) y los puntos de seguridad clave.

3.3.2 LECTURA: INSTRUCCIONES DE USO Y MANTENIMIENTO

aprendizaje independiente

60
minutos

Se analiza la configuracion correcta, la limpieza y los controles de rutina para cada electrodoméstico para garantizar la eficiencia y la longevidad.
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3.3.3 ACTIVIDAD: SOLUCION DE PROBLEMAS DE ELECTRODOMESTICOS aprendizaje independiente | 60
minutos

A los estudiantes se les presentan escenarios breves (por ejemplo, la licuadora no licua uniformemente) y deben elegir la mejor solucion (limpiar las cuchillas,
ajustar el liquido).

3.3.4 EVALUACION: CONOCIMIENTOS SOBRE EL USO DEL APARATO Actividad de evaluacidon 30
minutos

Prueba en linea que confirma el conocimiento sobre el uso recomendado, los accesorios y el funcionamiento seguro (por ejemplo, desenchufar antes de limpiar).

3.4 Utensilios de cocina comunes

Unidad Modo Duracion
3.4.1 VIDEOCLAVE: TIPOS DE UTENSILIOS DE COCINA Aprendizaje guiado 30
minutos

Presenta cacerolas, sartenes, ollas, bandejas para hornear, etc., destacando los usos tipicos (por ejemplo, cocinar a fuego lento, dorar, asar).

3.4.2 LECTURA: MATERIALES Y RENDIMIENTO DE LOS BATERIAS DE COCINA aprendizaje independiente | 90
minutos

Explica el acero inoxidable, el hierro fundido y los revestimientos antiadherentes, centrdndose en la distribucion del calor, la durabilidad y los posibles impactos

en el sabor.

3.4.3 ACTIVIDAD: COMBINAR LOS UTENSILIOS DE COCINA CON LA TAREA aprendizaje independiente | 30
minutos

A los estudiantes se les presenta un breve escenario de cocina (por ejemplo, freir un bistec versus hacer sopa) y deben elegir la olla/sartén éptima para obtener
mejores resultados.

3.4.4 EVALUACION: UTENSILIOS DE COCINA ESENCIALES Actividad de evaluacion 30
minutos
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Pone a prueba el conocimiento sobre el cuidado recomendado (curar el hierro fundido, prevenir rayones en las superficies antiadherentes) y el uso apropiado de

cada tipo de utensilio de cocina.

3.5 Vajilla comun

Unidad Modo Duracion

3.5.1 VIDEOCLEATORIA: CATEGORIAS DE VAIJILLA Aprendizaje guiado 30
minutos

Cubre platos, tazones, vasos, cubiertos y como el disefio de cada articulo se adapta a diferentes tipos de comidas (sopas, platos principales, postres).

3.5.2 LECTURA: SELECCION DE LA VAJILLA PARA LA OCASION aprendizaje independiente | 60
minutos

Explora contextos gastrondmicos informales y formales, platos tipicos y cdmo la eleccion de la vajilla puede mejorar la presentacion.

3.5.3 EVALUACION: COMBINACION DE VAJILLAS Actividad de evaluacién 30
minutos

cubiertos correctos.

Los estudiantes responden preguntas de opcion multiple sobre cémo combinar platos tipicos (por ejemplo, ensalada, bistec, sopa) con los tazones, platos y
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Médulo 4: IDENTIFICACION, PREPROCESAMIENTO Y ALMACENAMIENTO DE INGREDIENTES DE USO COMUN
EN LA COCINA

4.1 Etiquetas de los alimentos

Unidad Modo Duracion
4.1.1 VIDEOCLAVE: INTRODUCCION A LAS ETIQUETAS DE LOS ALIMENTOS Aprendizaje guiado 30
minutos

Explora la informacion nutricional, las listas de ingredientes, las fechas de vencimiento, las advertencias sobre alérgenos y la diferencia entre “Consumir
preferentemente antes de” y “Consumir preferentemente antes de”, destacando como el etiquetado afecta la seguridad y la calidad de los alimentos.

4.1.2 LECTURA: INTERPRETACION DE LOS DETALLES DE LA ETIQUETA aprendizaje independiente | 60
minutos
Proporciona ejemplos de etiquetas de productos reales, explicando cada seccion (ingredientes, alérgenos, informacion nutricional) y centrdndose en las
instrucciones de almacenamiento correctas para mantener la seguridad y la frescura de los alimentos.

4.1.3 EVALUACION: COMPRENSION DE ETIQUETAS Actividad de evaluacion 30
minutos
Evaluacion en linea que prueba la capacidad de los estudiantes para identificar elementos cruciales de las etiquetas, diferenciar “Consumir preferentemente
antes de” de “Consumir preferentemente antes de” y aplicar este conocimiento para tomar decisiones seguras e informadas sobre el almacenamiento o consumo
de productos.

4.2 Verduras y frutas

| Unidad Modo Duracién
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4.2.1 VIDEOCLAVE: IDENTIFICACION DE FRUTAS Y VERDURAS COMUNES Aprendizaje guiado 30
minutos

Presenta productos ampliamente utilizados (por ejemplo, verduras de hoja verde, tubérculos, bayas), centrdndose en sus caracteristicas, cualidades
gastrondmicas y usos culinarios tipicos.

4.2.2 VIDEOCLAVE: METODOS DE LIMPIEZA Y PREPROCESAMIENTO Aprendizaje guiado 30
minutos
Demuestra técnicas bdsicas de lavado, pelado, recorte y corte de verduras/frutas, haciendo hincapié en la conservacion de nutrientes y la seguridad (evitando la
contaminacion cruzada).

4.2.3 LECTURA: ALMACENAMIENTO Y MADURACION aprendizaje independiente | 60
minutos
Explica como los diferentes productos agricolas requieren niveles especificos de temperatura y humedad (por ejemplo, refrigerador versus cdmara fria), asi como
el manejo de productos sensibles a la maduracion (pldtanos, aguacates).

4.2.4 ESCENARIO: EVITAR EL DETERIORO aprendizaje independiente | 60
minutos
Se presenta a los alumnos un breve escenario de compra de productos agricolas y se les indica como almacenar cada articulo. La retroalimentacion instantdnea
aclara los métodos correctos (por ejemplo, cajon para verduras, despensa refrigerada) para prolongar la frescura y minimizar el desperdicio.

4.2.5 AUTOCOMPROBACION: PASOS PARA LA MANIPULACION DEL PRODUCTO aprendizaje independiente | 60
minutos
Los estudiantes utilizan una lista de verificacion para planificar cada paso para una fruta o verdura elegida (limpiar, pelar, picar), garantizando el uso adecuado
de las herramientas y una manipulacion segura.

4.2.6 ACTIVIDAD: REGISTRO DE ALMACENAMIENTO aprendizaje independiente | 60
minutos

A lo largo de 1 a 2 dias, los estudiantes hacen un seguimiento de las condiciones de almacenamiento (tiempo, temperatura) de varias verduras y frutas en casa y
luego comparan los resultados con las pautas recomendadas para ver si se pueden realizar mejoras.
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4.2.7 EVALUACION: CONCEPTOS BASICOS DE FRUTAS Y VERDURAS Actividad de evaluacion 60
minutos

Comprueba la capacidad de los alumnos para identificar el almacenamiento correcto de frutas y verduras comunes.

4.3 Hierbas y especias
Unidad Modo Duracion
4.3.1 VIDEOCLAVE: INTRODUCCION A LAS HIERBAS Y ESPECIAS Aprendizaje guiado 30
minutos

Destaca los perfiles de sabor, los usos culinarios tipicos y las caracteristicas distintivas de las opciones frescas frente a las secas (por ejemplo, albahaca, perejil,
comino, pimentdn), centrdndose en las cualidades gastronémicas.

4.3.2 LECTURA: CONSEJOS DE MANIPULACION Y ALMACENAMIENTO aprendizaje independiente | 60
minutos
Cubre el lavado y secado de hierbas frescas, los mejores recipientes para especias secas y como conservar el mdximo aroma (evitando la humedad/luz).

4.3.3 EVALUACION: HIERBAS Y ESPECIAS ESENCIALES Actividad de evaluacion 30
minutos
Comprueba la capacidad de los alumnos para identificar el almacenamiento correcto de condimentos frescos y secos, asi como el maridaje gastrondomico bdsico
(por ejemplo, romero con carnes asadas).

4.4 Carne y pescado
Unidad Modo Duracidn
4.4.1 VIDEOCLAVE: TIPOS DE CARNE Y PESCADO Aprendizaje guiado 30
minutos
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Examina cortes comunmente utilizados (por ejemplo, pechuga de pollo, filete de res) y especies de pescado, analizando la textura, el contenido de grasa y las
cualidades gastronémicas generales (sabor, sensacion en boca, etc.).

4.4.2 VIDEOCLAVE: PREPROCESAMIENTO Y SEGURIDAD Aprendizaje guiado 30
minutos

Demuestra como recortar, deshuesar y dividir en porciones, y enfatiza la prevencion de la contaminacion cruzada (tablas separadas, temperaturas
recomendadas) para aves, carnes rojas y pescado.

4.4.3 LECTURA: REQUISITOS DE ALMACENAMIENTO ADECUADO aprendizaje independiente | 60
minutos

Explora las temperaturas de refrigeracion/congelacion, las diferencias de vida util y los métodos de envasado (sellado al vacio versus envoltura estandar) para
mantener la calidad de diversas carnes y pescados.

4.4.4 ESCENARIO: PASOS PARA UNA MANIPULACION SEGURA aprendizaje independiente | 60
minutos

Un breve escenario con preguntas de opcion multiple que abarca la secuencia correcta de tareas (p. ej., qué tabla de cortar primero) y el almacenamiento de las
sobras de carne o pescado para evitar que se echen a perder. La retroalimentacion instantdnea explica los protocolos de seguridad correctos.

4.4.5 AUTOCOMPROBACION: COMPARACION DE CORTES aprendizaje independiente | 60
minutos
Los estudiantes seleccionan dos cortes o tipos de pescado y anotan los tiempos de coccion aproximados, las pautas de almacenamiento o las sugerencias de
adobo de una tabla de referencia, verificando los resultados con una clave de respuestas.

4.4.6 EVALUACION: FUNDAMENTOS DE CARNE Y PESCADO Actividad de evaluacion 60
minutos
Cuestionario en linea sobre como identificar cortes, pasos correctos de preprocesamiento, rangos de temperatura recomendados y mejores prdcticas de
almacenamiento.
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4.5 Granos y pastas

Unidad Modo Duracion
4.5.1 VIDEOCLAVE: GRANOS COMUNES Y TIPOS DE PASTA Aprendizaje guiado 30
minutos

Presenta el arroz, el trigo, la avena, el maiz, asi como diversas formas de pasta, destacando sus caracteristicas y usos gastrondmicos tipicos (por ejemplo, sopa,
ensalada, guarnicion).

4.5.2 LECTURA: CONSEJOS DE PREPROCESAMIENTO Y ALMACENAMIENTO aprendizaje independiente | 60
minutos
Explica cdmo enjuagar o remojar los granos (arroz, frijoles), las condiciones ideales de almacenamiento (recipiente sellado en un espacio fresco y seco) y las
fechas de caducidad para mantener la frescura.

4.5.3 ACTIVIDAD: SELECCION DE METODOS DE COCCION aprendizaje independiente | 60
minutos
A los estudiantes se les proporciona una pequefia seleccion de granos/pastas (por ejemplo, arroz basmati, pasta penne) y pueden elegir el procesamiento previo
recomendado (enjuague, remojo) y los tiempos de coccion aproximados de una tabla proporcionada.

4.5.4 EVALUACION: FUNDAMENTOS DE GRANOS Y PASTAS Actividad de evaluacion 30
minutos
Pone a prueba la comprension de los estudiantes sobre qué granos/pastas necesitan remojo, como almacenarlos de manera segura y como reconocer signos de
deterioro o infestacion (gorgojos, moho).

4.6 Productos lacteos

Unidad Modo Duracion
4.6.1 VIDEOCLAVE: IDENTIFICACION DE PRODUCTOS LACTEOS COMUNES Aprendizaje guiado 30
minutos
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Destaca la leche, el queso, el yogur, la mantequilla, la nata, el contenido de grasa, la textura y las cualidades gastronémicas tipicas (sensacion cremosa en boca,
sabores dacidos).

4.6.2 LECTURA: PAUTAS DE PREPROCESAMIENTO Y ALMACENAMIENTO aprendizaje independiente | 60
minutos
Se analiza cdmo manipular quesos frescos y curados, envases de productos ldcteos abiertos y sin abrir, asi como las temperaturas de refrigerador recomendadas
para evitar el deterioro.

4.6.3 ACTIVIDAD: LECTURA DE ETIQUETAS DE LACTEOS aprendizaje independiente | 60
minutos
Los estudiantes examinan ejemplos de etiquetas de productos Ildcteos (leche, yogur) para ver como aparecen el porcentaje de grasa, las fechas de caducidad y
las declaraciones de alérgenos, verificando asi el uso sequro después de abrir.

4.6.4 EVALUACION: FUNDAMENTOS DE LOS PRODUCTOS LACTEOS Actividad de evaluacion 30
minutos
Cuestionario en linea sobre manipulacion correcta (control de temperatura, sellado), distintas necesidades de preprocesamiento (por ejemplo, dejar que el queso
alcance la temperatura ambiente antes de su uso) e indicadores tipicos de deterioro.

4.7 Productos congelados

Unidad Modo Duracion
4.7.1 VIDEOCLAVE: PRODUCTOS CONGELADOS DE USO COMUN Aprendizaje guiado 30
minutos

Se analizan verduras, frutas y carnes congeladas, asi como productos preparados, detallando cdmo la congelacion preserva la calidad nutricional y en qué se
diferencia de los productos frescos en textura y sabor.

4.7.2 LECTURA: MANIPULACION Y DESCONGELACION aprendizaje independiente | 60
minutos
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Explica los métodos de descongelacion sequros (refrigeracion, agua fria), las temperaturas recomendadas para el congelador y las técnicas para prevenir
quemaduras por congelacion o el crecimiento de bacterias.

4.7.3 EVALUACION: CONOCIMIENTOS TECNICOS SOBRE MERCANCIAS CONGELADAS Actividad de evaluacién 30
minutos
Evaluacion rdpida para verificar el conocimiento sobre el almacenamiento correcto en el congelador, la sequridad de la descongelacion y las pautas tipicas de
consumo preferente para productos congelados, carnes y comidas preparadas.

4.8 Productos secos y enlatados

Unidad Modo Duracion
4.8.1 VIDEOCLAVE: INTRODUCCION A LOS PRODUCTOS SECOS Y ENLATADOS Aprendizaje guiado 30
minutos

Se describen las cualidades gastronémicas comunes de la harina, los frijoles, los tomates enlatados, etc., destacando la mayor vida util de los productos secos o
enlatados sellados en comparacion con los productos frescos o congelados.

4.8.2 LECTURA: PREPROCESAMIENTO Y ALMACENAMIENTO aprendizaje independiente | 60
minutos
Cubre las mejores prdcticas para almacenar productos secos (recipientes herméticos, prevencion de plagas) y verificar que los articulos enlatados no tengan
dafios (abultamientos, oxido) que puedan indicar deterioro o calidad comprometida.

4.8.3 EVALUACION: CONCEPTOS BASICOS DE PRODUCTOS SECOS Y ENLATADOS Actividad de evaluacion 30
minutos

Pone a prueba la capacidad de los estudiantes para identificar indicadores de deterioro, utilizar los contenedores correctos y sequir los tiempos de uso
recomendados después de abrir paquetes o latas.
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Médulo 5: PROCEDIMIENTOS TECNOLOGICOS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS

5.1 Introduccion a los métodos de cocina profesional

Unidad Modo Duracion
5.1.1 VIDEOCLEATRO: TERMINOS CULINARIOS FUNDAMENTALES Aprendizaje guiado 30
minutos

Define escaldar, escalfar, saltear, estofar y otros términos clave. Explica cdmo cada método afecta el sabor, la textura, el tiempo de coccion y las consideraciones
de seguridad alimentaria (p. ej., el control de temperatura).

5.1.2 VIDEOCLEATORIA: PRINCIPIOS DE TRANSFERENCIA DE CALOR Aprendizaje guiado 30
minutos
Cubre la conduccion, la conveccion y la radiacion, ilustrando las diferencias con ejemplos (por ejemplo, freir vs. hornear vs. cocinar al vapor) y como esto afecta
los resultados de coccidn y el riesgo bacteriano.

5.1.3 LECTURA: METODOS DE CALOR SECO Y CALOR HUMEDO aprendizaje independiente | 60
minutos
Resume asar, cocinar a la parrilla, freir (calor seco) versus hervir, cocinar al vapor, escalfar (calor humedo), destacando sus aplicaciones y pautas de sequridad
(evitar la coccidn insuficiente, controlar el crecimiento bacteriano).

5.1.4 ACTIVIDAD: COMBINAR METODOS DE COCCION aprendizaje independiente | 60
minutos
A los estudiantes se les proporciona una lista corta de alimentos (por ejemplo, verduras, carnes magras) y deben combinar cada uno con el método de coccion
mds apropiado (al vapor, salteado) para obtener mejores resultados y recibir retroalimentacion inmediata.

5.1.5 ESCENARIO: CONTROL DE TEMPERATURA EN LA PRACTICA aprendizaje independiente | 60
minutos
Un escenario describe los posibles riesgos al controlar el calor. Los alumnos seleccionan las acciones correctas para una coccion sequra y de calidad (p. ej.,
precalentar hornos, verificar la temperatura interna), y reciben retroalimentacion instantdnea que explica los posibles errores.
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5.1.6 EVALUACION: METODOS DE COCCION Y SEGURIDAD Actividad de evaluacién 60
minutos
Cuestionario en linea que evalua la comprension de los estudiantes de términos culinarios fundamentales, diferencias entre calor seco y calor humedo y medidas
de seguridad bdsicas (temperaturas internas recomendadas, control del tiempo).

5.2 Comprension tedrica de las técnicas culinarias

Unidad Modo Duracion
5.2.1 VIDEOCLEATRO: RESUMEN DE TECNICAS COMUNES Aprendizaje guiado 120
minutos

Resefas de escaldar, escalfar, hervir, cocinar al vapor, freir, asar a la parrilla, hornear, estofar, etc., describiendo los usos tipicos de cada método (por ejemplo,
freir para dorar rdpidamente, cocinar al vapor para verduras delicadas).

5.2.2 VIDEOCLAVE: EFECTOS EN LA TEXTURA Y EL SABOR Aprendizaje guiado 60
minutos
Explica como las técnicas de coccion influyen en la retencion de humedad (jugoso vs. seco), la textura (crujiente vs. tierno) y el desarrollo del sabor (reaccion de
Maillard, caramelizacion), asi como en las sefiales clave de temperatura.

5.2.3 LECTURA: ELEGIR LA TECNICA ADECUADA PARA DIFERENTES ALIMENTOS aprendizaje independiente | 60
minutos
Guia a los estudiantes sobre por qué algunos ingredientes (por ejemplo, verduras) se cocinan mejor al vapor, mientras que otros (por ejemplo, filetes) se cocinan
idealmente a la parrilla o salteados, y también cubre los tiempos de coccion para una textura optima.

5.2.4 ACTIVIDAD: ERRORES COMUNES Y SOLUCIONES aprendizaje independiente | 60
minutos
A los estudiantes se les presentan ejemplos de verduras demasiado cocidas o carnes poco cocidas, luego eligen los ajustes correctos (por ejemplo, reducir el
calor, aumentar la duracion) con retroalimentacion inmediata que explica las mejores prdcticas.




MCChe

5.2.5 ESCENARIO: INFLUENCIAS CULTURALES EN LAS TECNICAS aprendizaje independiente | 60
minutos
Un texto breve describe la misma comida preparada de forma diferente en dos cocinas (p. €j., salteado o estofado). Los alumnos eligen la técnica mds adecuada
para cada ingrediente y reciben una justificacion para cada una.

5.2.6 LECTURA: COMO EVITAR LA COCCION EXCESIVA O SUBCOCINADA aprendizaje independiente | 60
minutos
Explica cdmo controlar el punto de coccion (termdmetros, controles de tiempo), dejar reposar las carnes después de cocinarlas y manipular elementos delicados
(por ejemplo, filetes de pescado) para preservar el sabor y los nutrientes.

5.2.7 ACTIVIDAD: CONSTRUCCION DE UN CUADRO DE REFERENCIA TECNICA aprendizaje independiente | 60
minutos
Los estudiantes repasan el rango de temperatura tipico de cada método de coccion, los alimentos recomendados, los tiempos aproximados y los problemas
comunes (por ejemplo, sequedad, quemaduras).

5.2.8 AUTOCOMPROBACION: SECUENCIACION DEL FLUJO DE TRABAJO aprendizaje independiente | 60
minutos
Un ejercicio breve en el que los estudiantes colocan los pasos en orden para un plato de varios pasos (por ejemplo, hervir pasta, saltear salsa) para mostrar como
la seleccion de la técnica da forma al flujo general de la coccion.

5.2.9 ACTIVIDAD: SOLUCION DE PROBLEMAS DE UNA RECETA aprendizaje independiente | 60
minutos
Los alumnos reciben una receta parcialmente completa con detalles faltantes (temperatura, tiempo). Eligen los valores adecuados para cada paso de coccion y
los verifican con una clave de respuestas que hace referencia a las directrices estdndar.

5.2.10 ESCENARIO: PLATO MULTITECNICA aprendizaje independiente | 60
minutos
Demuestra cdmo una misma receta puede utilizar varios métodos (p. ej., sellar y luego estofar). Los alumnos eligen cudndo cambiar de técnica, verificando que
comprenden como cada paso afecta la textura y el sabor.
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5.2.11 EVALUACION: DOMINIO DE LA TECNICA DE COCINA Actividad de evaluacion 120
minutos
Un examen final que evalua los conocimientos sobre la aplicacion de cada método, el control de temperatura y los errores comunes. Los alumnos reciben
retroalimentacion instantdnea y soluciones correctas.
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Mddulo 6: PRINCIPALES TIPOS DE COMIDAS Y SUS CARACTERI

6.1 Tipos y caracteristicas del desayuno

STICAS

Unidad Modo Duracion
6.1.1 VIDEOCLAVE: INTRODUCCION AL DESAYUNO Aprendizaje guiado 30
minutos

nutricional de equilibrar las proteinas, los carbohidratos y las grasas.

Define el desayuno como la primera comida del dia y explica sus variaciones culturales (continental, inglés, americano, buffet). Destaca la importancia

6.1.2 LECTURA: COMPONENTES Y NUTRICION DEL DESAYUNO

aprendizaje independiente

60
minutos

desayuno en la ingesta energética diaria.

Se abordan alimentos tipicos (huevos, cereales, frutas) y como aportan macronutrientes esenciales. Se hace hincapié en el tamafo de las porciones y el papel del

6.1.3 ACTIVIDAD: EJEMPLOS DE PLANES DE DESAYUNO

aprendizaje independiente

60
minutos

Los estudiantes comparan varios menus de desayuno con diferentes balances nutricionales (p. ej., alto en proteinas vs. alto en carbohidratos) y eligen el que
cumple con las recomendaciones para un desayuno saludable. La retroalimentacion instantdnea aclara las mejores prdcticas.

6.1.4 EVALUACION: ELEMENTOS ESENCIALES DEL DESAYUNO

Actividad de evaluacion

30
minutos

culturales (continental vs. buffet).

Cuestionario en linea que evalua la comprension de los estudiantes sobre los tipos de desayuno tipicos, las consideraciones nutricionales clave y las diferencias

6.2 Tipos y caracteristicas del almuerzo

| Unidad

Modo

Duracion
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6.2.1 VIDEOCLAVE: ALMUERZO ALREDEDOR DEL MUNDO Aprendizaje guiado 30
minutos

Destaca las comidas del mediodia en varias regiones (almuerzos ligeros, almuerzos de negocios, almuerzos de varios platos), centrdndose en los estdndares de
porciones, las limitaciones de tiempo y el contexto cultural.

6.2.2 VIDEOCLAVE: ESTRUCTURA DE LAS COMIDAS Y TAMANO DE LAS PORCIONES Aprendizaje guiado 30
minutos

Demuestra los componentes tipicos del almuerzo (entrantes, platos principales, postres), asi como ideas para equilibrar la nutricion (verduras, proteinas,
carbohidratos) y controlar el tamafio de las porciones segun el nivel de actividad.

6.2.3 LECTURA: PLANIFICACION DEL MENU DEL ALMUERZO aprendizaje independiente | 60
minutos

Analiza como los chefs o planificadores de comidas combinan sabores, texturas y rentabilidad al crear menus de almuerzo (por ejemplo, combos de almuerzos de
negocios, comidas rdpidas, almuerzos de varios platos), incluidas referencias a las pautas dietéticas locales.

6.2.4 ACTIVIDAD: DISENO DE ALMUERZO EQUILIBRADO aprendizaje independiente | 60
minutos

Los estudiantes elaboran un “menu” de almuerzo simple que contiene un entrante, un plato principal y un postre, luego lo verifican con una clave de respuestas
que explica las recomendaciones de porciones tipicas y los objetivos nutricionales para el almuerzo.

6.2.5 ESCENARIO: COSTUMBRES REGIONALES DEL ALMUERZO aprendizaje independiente | 60
minutos

Escenario de opcion multiple que destaca aspectos culturales (p. ej., un almuerzo con siesta o uno para llevar). Los alumnos deciden como cada costumbre afecta
la estructura de la comida o el tamanfo de las porciones, con retroalimentacion inmediata.

6.2.6 EVALUACION: FUNDAMENTOS DEL ALMUERZO Actividad de evaluacion 60
minutos

Un cuestionario en linea para identificar tamafos de porciones apropiados, componentes comunes del almuerzo y variaciones tipicas (almuerzos ligeros,
almuerzos de negocios, de varios platos) en diferentes culturas.
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6.3 Tipos y caracteristicas de la cena

Unidad Modo Duracion
6.3.1 VIDEOCLAVE: LA CENA COMO PLATO PRINCIPAL FINAL Aprendizaje guiado 30
minutos

cena limita la ingesta nutricional diaria.

Explora la importancia social y gastrondmica de la cena, desde reuniones familiares informales hasta banquetes formales o cenas tipo bufé. Destaca como la

6.3.2 VIDEOCLAVE: PROGRESION DEL CURSO Y BEBIDAS

Aprendizaje guiado

30
minutos

sabor se desarrolla o contrasta a lo largo de los platos.

Detalla cémo podria progresar una cena tipica (entrada, plato principal, postre), incluyendo combinaciones o alternativas de bebidas (agua, té, vino) y como el

6.3.3 LECTURA: CENA FORMAL E INFORMAL

aprendizaje independiente

60
minutos

guarniciones y el tiempo que se pasa en la mesa.

Distingue entre el servicio familiar y los platos servidos en plato, asi como también como el contexto gastronémico afecta el tamano de las porciones, las

6.3.4 ACTIVIDAD: COMPARACION DE LAS TRADICIONES DE LA CENA

aprendizaje independiente

60
minutos

Los estudiantes revisan ejemplos de dos tradiciones culturales de cenas (por ejemplo, una cena espafiola tardia versus una cena del norte de Europa mds
temprana) y eligen cudl podria incluir mds platos, horarios mds prolongados o platos mds pesados, con una clave de respuestas proporcionada.

6.3.5 ESCENARIO: EMPAREJAMIENTO DE CURSOS

aprendizaje independiente

60
minutos

retroalimentacion instantdnea sobre la I6gica de maridaje (complemento de sabores, control de porciones).

Un breve escenario presenta diferentes componentes de la cena. Los alumnos los relacionan con posibles guarniciones o bebidas, y luego reciben
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6.3.6 EVALUACION: ELEMENTOS ESENCIALES PARA LA CENA Actividad de evaluacion 60
minutos

Cuestionario para verificar el conocimiento de los alumnos sobre los tipos de cena (formal, informal, buffet, familiar), la progresion tipica de los platos y la
gestion de las porciones.

6.4 Tipos y caracteristicas de otras comidas: brunch, almuerzo, té y cena

Unidad Modo Duracion
6.4.1 VIDEOCLAVE: BRUNCH, ONCE, TE Y CENA Aprendizaje guiado 30
minutos

Define estos horarios de comida adicionales, explicando su propdsito, los alimentos y bebidas tipicos y el significado cultural (por ejemplo, el brunch como una
comida hibrida, el té como una tradicidn britdnica, la cena como una opcion ligera para la noche).

6.4.2 LECTURA: COMIDAS HiBRIDAS Y LIGERAS aprendizaje independiente | 60
minutos

Se centra en el brunch (mezcla de elementos para el desayuno y el almuerzo), elevenses (refrigerio a media mafiana) y la cena (comida mds liviana antes de
acostarse), asi como ejemplos de bebidas (café, té) o platos pequefios que se sirven a menudo.

6.4.3 ACTIVIDAD: PLANIFICACION DE UN BRUNCH TEMATICO aprendizaje independiente | 60
minutos

Los estudiantes seleccionan elementos de una lista de ingredientes proporcionada para crear un menu de brunch coherente y verifican sus elecciones con una
solucidon de muestra que analiza las porciones, la variedad y el equilibrio nutricional.

6.4.4 ESCENARIO: SIGNIFICADO CULTURAL DEL TE/CENA aprendizaje independiente | 60
minutos

Un breve escenario describe la tradicion de tomar el té de la tarde frente a la tradicion de cenar tarde. Los alumnos responden preguntas de opcion multiple
sobre platos tipicos, horarios y contexto social.
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6.4.5 EVALUACION: OTROS ASPECTOS BASICOS DE COMIDAS Actividad de evaluacién 30
minutos

Cuestionario en linea que evalua el conocimiento sobre los componentes del brunch, el concepto de las once, el té como ritual social y en qué se diferencia la
cena de una cena completa.
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Mddulo 7: RECETAS

7.1 Lectura de una receta

Unidad Modo Duracion
7.1.1 VIDEOCLECTURA: ESTRUCTURA Y COMPONENTES CLAVE Aprendizaje guiado 30
minutos

abreviaturas que se encuentran en los pasos de las recetas.

Explica cdmo se organizan normalmente las recetas (ingredientes, cantidades, instrucciones, tiempos) e introduce la terminologia culinaria comun o las

7.1.2 LECTURA: INTERPRETACION DE INSTRUCCIONES

aprendizaje independiente

30
minutos

enfatizando por qué cada detalle es fundamental para obtener resultados consistentes.

Cubre el reconocimiento de herramientas necesarias, la secuencia de pasos y la diferencia entre instrucciones de preparacion e instrucciones de coccion,

7.1.3 ACTIVIDAD: PRACTICA DE ESCENARIO DE RECETA

aprendizaje independiente

30
minutos

instrucciones puede provocar errores.

Los alumnos reciben una receta parcial y eligen el orden correcto de los pasos. La retroalimentacion instantdnea aclara como la mala interpretacion de las

7.1.4 EVALUACION: FUNDAMENTOS ESENCIALES PARA LA LECTURA DE UNA RECETA

Actividad de evaluacion

30
minutos

una cocina segura y organizada.

Pone a prueba la capacidad de los estudiantes para analizar ingredientes/cantidades, interpretar abreviaturas e identificar los pasos clave de preparacion para

7.2 Mediciones

| Unidad

Modo

Duracion
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7.2.1 VIDEOCLAVE: IMPORTANCIA DE LA PRECISION

Aprendizaje guiado

30
minutos

Analiza por qué las medidas precisas (métricas versus imperiales) son fundamentales para obtener resultados consistentes, destacando las unidades de cocina

comunes (gramos, litros, tazas, cucharaditas, etc.).

7.2.2 LECTURA: USO DE HERRAMIENTAS DE MEDICION

aprendizaje independiente

30
minutos

Explica la diferencia entre medidas de volumen y peso, las herramientas adecuadas (balanzas, tazas/cucharas medidoras) y como realizar ajustes para

ingredientes liquidos frente a ingredientes secos.

7.2.3 ACTIVIDAD: CONVERSION DE UNIDADES

aprendizaje independiente

30
minutos

Los estudiantes practican la conversion entre unidades métricas e imperiales (gramos <> onzas, mililitros <> tazas). La clave de respuestas inmediata aclara

posibles dificultades (por ejemplo, volumen vs. peso para diferentes ingredientes).

7.2.4 EVALUACION: FUNDAMENTOS DE MEDICION

Actividad de evaluacion

30
minutos

Cuestionario en linea que verifica la capacidad de los estudiantes para manejar distintas unidades, seleccionar herramientas de medicion adecuadas y

comprender el impacto de la precision en el éxito culinario.

7.3 Ampliacion y reduccién de escala de una receta

Unidad Modo Duracion
7.3.1 VIDEOCLAVE: CONCEPTO DE ESCALA DE RECETAS Aprendizaje guiado 30
minutos

Explica las razones para adaptar el tamafio de las porciones (comidas familiares pequerias vs. comidas de catering grandes), enfatizando la importancia de

preservar las proporciones y la calidad constante al cambiar las porciones.
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7.3.2 VIDEOCLEAGUE: METODOS MATEMATICOS

Aprendizaje guiado

30
minutos

Demuestra como multiplicar/dividir cantidades de ingredientes, ajustar los tiempos de coccion o el tamaiio del equipo y estar atento a problemas de escala no

lineal (por ejemplo, profundidad de la sartén, intensidad del condimento).

7.3.3 LECTURA: DESAFIOS DE ESCALA COMUNES

aprendizaje independiente

30
minutos

Destaca casos en los que simplemente duplicar o reducir a la mitad podria fallar (horneado, reduccion de salsa), asi como soluciones (por ejemplo, ajustar las

temperaturas de coccion, tiempos de mezcla mds prolongados).

7.3.4 ACTIVIDAD: PRACTICA DE ESCALA

aprendizaje independiente

30
minutos

Los alumnos reciben una receta base y deben adaptarla a una nueva racion. La retroalimentacion instantdnea sefiala errores tipicos (condimentar demasiado,

ignorar el espacio del horno) y ofrece correcciones.

7.3.5 AUTOCOMPROBACION: AJUSTE DE LOS TIEMPOS DE COCCION

aprendizaje independiente

30
minutos

Presenta ejemplos breves (p. ej., una porcion pequefia o grande de sopa). Los alumnos seleccionan los ajustes correctos del tiempo de coccion mediante

preguntas de opcion multiple, aprendiendo como la cantidad afecta la distribucion del calor y la coccion general.

7.3.6 ACTIVIDAD: CONSIDERACIONES SOBRE EL EQUIPO

aprendizaje independiente

30
minutos

Se proporciona a los alumnos informacion sobre como el escalado interactua con el tamafio de la cuba o la capacidad de la mezcladora. Seleccionan el equipo

recomendado de una lista y verifican cada opcion con una clave de respuestas.

7.3.7 EVALUACION: FUNDAMENTOS DE ESCALA

Actividad de evaluacion

120
minutos

Cuestionario en linea que evalua el conocimiento de los alumnos sobre ajustes de proporciones, posibles cambios en el tiempo de coccidn, limitaciones de

equipos y dificultades tipicas en la coccion de grandes cantidades o porciones reducidas.
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7.4 Mise en place

Unidad Modo Duracion
7.4.1 VIDEOCLECTURA: DEFINICION E IMPORTANCIA Aprendizaje guiado 30
minutos

Presenta el concepto de mise en place (organizar el espacio de trabajo, las herramientas y los ingredientes de antemano) y cdmo garantiza la eficiencia, reduce

los errores y ahorra tiempo tanto en cocinas profesionales como domésticas.

7.4.2 VIDEO CONFERENCIA: PASOS PARA UNA MISE EN PLACE EFECTIVA

Aprendizaje guiado

30
minutos

Demuestra como etiquetar ingredientes, prepararlos (picarlos, medirlos) y colocar herramientas o equipos en orden Idgico, destacando cdmo evitar cuellos de

botella en el flujo de trabajo.

7.4.3 LECTURA: PUESTA EN LUGAR EN DIFERENTES CONTEXTOS

aprendizaje independiente

60
minutos

Explica cdmo los chefs profesionales dependen en gran medida de él para lograr velocidad y volumen, mientras que los cocineros caseros pueden adoptar una

version reducida para reducir el estrés y los errores de coccion.

7.4.4 ACTIVIDAD: PLAN PERSONAL MISE EN PLACE

aprendizaje independiente

60
minutos

Los alumnos eligen una receta sencilla, enumeran todos los ingredientes y herramientas necesarios y los miden previamente. Una clave de respuestas muestra

un plan modelo para verificar su organizacion.

7.4.5 AUTOEVALUACION: EFICIENCIA DEL FLUJO DE TRABAJO

aprendizaje independiente

60
minutos

Un breve escenario muestra una cocina cadtica. Los alumnos reorganizan las tareas en un orden mds ldgico. La retroalimentacion instantdnea explica como una

correcta mise en place puede evitar problemas (olvido de ingredientes, pérdida de tiempo buscando).
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7.4.6 EVALUACION: FUNDAMENTOS DE LA MISE EN PLACE

Actividad de evaluacion

60
minutos

Evalua la capacidad de los estudiantes para identificar la secuencia correcta de tareas, soluciones de almacenamiento y necesidades de etiquetado antes de la

coccion real, reforzando las mejores prdcticas para un flujo de trabajo organizado y eficiente.
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Mddulo 8: PRACTICAS SOSTENIBLES

8.1 Reducir la cantidad de restos y sobras

Unidad Modo Duracion
8.1.1 VIDEOCLAVE: CONCIENCIACION SOBRE EL DESPERDICIO DE ALIMENTOS Aprendizaje guiado 60
minutos

Analiza el impacto ambiental y economico de los restos/sobras, presenta estrategias de porciones y destaca cdmo una mejor planificacion previene el

desperdicio innecesario de alimentos.

8.1.2 LECTURA: PORCIONAMIENTO Y CONTROL DE INVENTARIO

aprendizaje independiente

60
minutos

Explica cdmo la determinacion precisa del tamarfio de las porciones, la planificacion de las comidas y los controles de inventario adecuados (etiquetado, rotacion

de existencias) ayudan a minimizar el deterioro y la acumulacion de sobras.

8.1.3 ESCENARIO: IDENTIFICACION DE CAUSAS COMUNES DE DESPERDICIO

aprendizaje independiente

60
minutos

Los alumnos revisan una breve narrativa donde el almacenamiento inadecuado o la compra excesiva provocan el deterioro de los productos. Las preguntas de

opcidon multiple explican mejores estrategias para reducir los desperdicios.

8.1.4 ACTIVIDAD: REGISTRO DE RESIDUOS DE COCINA

aprendizaje independiente

30
minutos

Durante un periodo de tiempo determinado (por ejemplo, uno o dos dias), los estudiantes hacen un sequimiento de la cantidad de alimentos desechados en su
propia cocina y luego los comparan con las mejores prdcticas de porciones y uso de sobras proporcionadas en una clave de respuestas.

8.1.5 EVALUACION: FUNDAMENTOS DE DESPERDICIOS Y SOBRAS

Actividad de evaluacion

30
minutos

Cuestionario en linea que verifica el conocimiento sobre las principales causas del desperdicio (porcion incorrecta, manejo inadecuado) y las mejores maneras de

minimizar la generacion de residuos. Los estudiantes reciben retroalimentacion inmediata sobre cada respuesta.
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8.2 Reutilizacién de restos y sobras

Unidad Modo Duracion
8.2.1 VIDEOCLAVE: APROVECHAMIENTO PLENO DE LOS INGREDIENTES Aprendizaje guiado 30
minutos

Destaca formas creativas de reutilizar cdscaras de verduras, huesos, pan duro, etc., y analiza el valor ambiental y econémico de reducir el desperdicio de

alimentos mediante una cocina ingeniosa.

8.2.2 VIDEOCLAVE: CALDOS, SALSAS Y RECETAS BASE

Aprendizaje guiado

30
minutos

Muestra cdmo los restos (huesos, recortes) pueden formar la base para caldos, salsas, sopas, ampliando el uso de los ingredientes y previniendo el desperdicio.

8.2.3 LECTURA: REUTILIZAR IDEAS Y RECETAS

aprendizaje independiente

30
minutos

Proporciona recetas breves a base de sobras (por ejemplo, pan duro = crutones, cdscaras de verduras = caldo de sopa) junto con consejos de manipulacion

segura (tiempos de refrigeracion, temperaturas de recalentamiento).

8.2.4 ESCENARIO: TRANSFORMACION DE SOBRAS

aprendizaje independiente

60
minutos

Los alumnos reciben una lista de sobras (arroz, verduras asadas, restos de pollo) y eligen un método para crear un nuevo plato. La retroalimentacion instantdnea

explica las combinaciones de sabores y las pautas de recalentamiento seguro.

8.2.5 AUTOEVALUACION: PLAN DE SOBRAS SEMANAL

aprendizaje independiente

60
minutos

Los estudiantes planifican la posible reutilizacion de las sobras tipicas (por ejemplo, “asado del dia 1 = sopa del dia 2”), verificando cada paso con un plan de

ejemplo proporcionado para lograr una variedad optima y un desperdicio minimo.
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8.2.6 ACTIVIDAD: COMPROBACION DE LA SEGURIDAD AL REUTILIZAR aprendizaje independiente | 30
minutos

Explica los tiempos de almacenamiento seguros para alimentos cocinados, los métodos correctos de enfriamiento y las temperaturas de recalentamiento para
evitar la contaminacion. Los alumnos responden preguntas breves con correcciones inmediatas.

8.2.7 EVALUACION: REUTILIZACION DE RESTOS Y SOBRAS Actividad de evaluacidon 60
minutos

Se evalua la comprension de los alumnos sobre técnicas de reutilizacion, fundamentos de elaboracion de caldo, recomendaciones para recalentar de forma
seqgura y recetas tipicas con sobras. La retroalimentacion inmediata aclara las decisiones correctas o incorrectas.

8.3 Productos locales y estacionalidad

Unidad Modo Duracion
8.3.1 VIDEOCLAVE: BENEFICIOS DE LOS ALIMENTOS LOCALES Y DE TEMPORADA Aprendizaje guiado 30
minutos

Se centra en como el abastecimiento local puede reducir los costos de transporte y las emisiones, ofrecer un sabor mds fresco y apoyar las economias regionales.
Analiza como los productos de temporada también pueden reducir las necesidades de envasado y refrigeracion.

8.3.2 LECTURA: INGREDIENTES DE TEMPORADA Y ABASTECIMIENTO aprendizaje independiente | 60
minutos
Explica como encontrar proveedores locales/mercados de agricultores, interpretar grdficos de “temporada” y adaptar recetas en funcion de lo que es abundante
y rentable a nivel regional.

8.3.3 ESCENARIO: CONSTRUCCION DE UN MENU DE TEMPORADA aprendizaje independiente | 60
minutos

Los alumnos ven una lista hipotética de disponibilidad mensual de productos y luego eligen los mds adecuados para un plato sencillo, considerando su costo y
beneficios nutricionales. La retroalimentacion instantdnea resalta la sinergia de los ingredientes locales de temporada.
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8.3.4 ACTIVIDAD: ADAPTACION DE UNA RECETA A LAS OPCIONES DE TEMPORADA aprendizaje independiente | 60
minutos
Los estudiantes eligen una receta estdndar (por ejemplo, ensalada) y reemplazan los productos fuera de temporada con alternativas locales, verificdndolos con
una solucion modelo que explica las ventajas en términos de costos y ambientales.

8.3.5 EVALUACION: PRODUCTOS LOCALES Y ESTACIONALIDAD Actividad de evaluacién 30
minutos
Cuestionario en linea que evaltua la comprension de como los menus de temporada reducen la huella de carbono, conservan el sabor y apoyan las economias
locales. Los alumnos reciben correcciones y explicaciones inmediatas después de cada pregunta.

8.4 Gestién de residuos y energia

Unidad Modo Duracion
8.4.1 VIDEOCLAVE: SEGREGACION Y ELIMINACION DE RESIDUOS Aprendizaje guiado 30
minutos

Explica cémo separar los materiales reciclables, los restos compostables y los residuos de vertedero en una cocina, destacando los beneficios del compostaje y la
eliminacion adecuada de los envases contaminados.

8.4.2 LECTURA: REDUCCION DEL CONSUMO DE ENERGIA aprendizaje independiente | 60
minutos
Incluye consejos prdcticos (utilizar tapas, combinar el tamafio de la olla con el quemador, cocinar en lotes) para reducir el uso de electricidad y gas, asi como
también como elegir equipos eficientes (electrodomésticos Energy Star, placas de induccion).

8.4.3 ESCENARIO: CLASIFICACION DE RESIDUOS DE COCINA aprendizaje independiente | 60
minutos
Los alumnos leen un escenario que muestra diversos desechos de cocina (latas, restos de verduras, envases de pldstico). Deciden el contenedor correcto para
cada articulo. La retroalimentacion aclara la I6gica (reciclar vs. compost vs. basura).
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8.4.4 AUTOCOMPROBACION: AUDITORIA ENERGETICA

aprendizaje independiente

60
minutos

Los estudiantes identifican cdmo cocinan actualmente (por ejemplo, si dejan los electrodomésticos en modo de espera o precalientan el horno demasiado

tiempo). Las soluciones propuestas recomiendan cambios como cocinar por lotes o ajustar el uso de la cocina.

8.4.5 EVALUACION: FUNDAMENTOS DE LA GESTION DE RESIDUOS Y ENERGIA

Actividad de evaluacidon

30
minutos

Prueba final para verificar el conocimiento sobre métodos adecuados de eliminacion de residuos, compostaje, reciclaje y estrategias de ahorro energético en la

cocina diaria. Los alumnos reciben retroalimentacion instantdnea.
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Mddulo 9: COCINA EUROPEA

9.1 Cocina continental

Unidad Modo Duracion
9.1.1 VIDEOCLAVE: CONCEPTO Y EVOLUCION DE LA COCINA CONTINENTAL Aprendizaje guiado 30
minutos

Presenta la importancia histdrica y cultural de la cocina continental, cubriendo su amplio alcance (mediterrdnea, centroeuropea, ndrdica) y cdmo la geografia
regional dio forma a las prdcticas culinarias comunes.

9.1.2 VIDEOCLAVE: INGREDIENTES CLAVE Y TECNICAS BASICAS Aprendizaje guiado 30
minutos
Examina los productos bdsicos (aceite de oliva, productos ldcteos, cereales, hierbas, carnes), asi como los métodos centrales (asar, guisar, hornear) que se
encuentran comunmente en las regiones europeas, destacando sus variadas aplicaciones y bases de sabor.

9.1.3 LECTURA: GEOGRAFIA REGIONAL Y CLIMA aprendizaje independiente | 60
minutos

Explora como la geografia (costera vs. interior) y el clima (templado vs. frio) influyen en los ingredientes disponibles (mariscos, guisos), dando lugar a
subregiones continentales distintas, incluidas identidades gastronomicas mediterrdneas, alpinas o ndrdicas.

9.1.4 ESCENARIO: MAPEO DE REGIONES CLAVE aprendizaje independiente | 60
minutos
Se presenta a los alumnos un escenario de "mapa continental”, que relaciona las principales regiones (p. ej., el norte de Europa) con ejemplos de platos o
ingredientes principales. La retroalimentacion instantdnea aclara el papel del clima en la definicion de los alimentos bdsicos de cada region (pescado, cereales,
tubérculos).

9.1.5 AUTOEVALUACION: INFLUENCIAS Y TECNICAS CULTURALES aprendizaje independiente | 60
minutos
Una tarea interactiva rdpida en la que los estudiantes relacionan técnicas conocidas (estofado, guisado) con las regiones que las popularizaron y verifican las
respuestas con una clave incorporada que explica el estilo de cocina de cada region.
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9.1.6 ACTIVIDAD: REFLEXION SOBRE EL SIGNIFICADO CULTURAL

aprendizaje independiente

60
minutos

Los estudiantes leen notas breves sobre eventos histéricos (comercio de especias, expansiones regionales) y completan una hoja de trabajo guiada sobre como

estos dieron forma a la evolucion culinaria de cada drea (por ejemplo, el uso de especias en el sur y el norte de Europa).

9.1.7 EVALUACION: FUNDAMENTOS ESENCIALES DE LA COCINA CONTINENTAL

Actividad de evaluacidn

60
minutos

Cuestionario en linea que evalua el conocimiento de las principales subregiones, ingredientes bdsicos y métodos de cocina clave. Los alumnos reciben
retroalimentacion instantdnea sobre las respuestas correctas y sus fundamentos.

9.2 Recetas seleccionadas de platos europeos

Unidad Modo Duracion
9.2.1 VIDEOCLAVE: RESUMEN DE PLATOS TRADICIONALES Aprendizaje guiado 60
minutos

Presenta ejemplos conocidos como el Coq au Vin de Francia, el Risotto alla Milanese de Italia, la Paella Valenciana de Espaiia, el Sauerbraten de Alemania, los

Pierogi de Polonia, etc., enfatizando el contexto cultural y la importancia de preservar la autenticidad.

9.2.2 VIDEOCLAVE: PASOS CLAVE DE PREPARACION

Aprendizaje guiado

60
minutos

Demuestra enfoques tipicos para marinar carnes, preparar sofrito, cocinar arroz/pasta o manipular ingredientes regionales, mostrando cémo las técnicas

pueden variar entre paises y aun asi compartir fundamentos gastronémicos europeos comunes.

9.2.3 LECTURA: VARIACIONES Y ADAPTACIONES REGIONALES

aprendizaje independiente

60
minutos

Explica cdmo un plato principal puede cambiar de sabor o ingredientes segun la region (por ejemplo, paella con mariscos versus carnes mixtas), asi como
también como las dietas modernas o los productos locales conducen a versiones alternativas (por ejemplo, pierogi vegetarianos, pasta sin gluten).
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9.2.4 ESCENARIO: ANALISIS DE LA AUTENTICIDAD Y LA INNOVACION aprendizaje independiente | 30
minutos
Un escenario presenta una version modernizada de un plato cldsico. Los participantes opinan si los cambios (sustituir la quinoa, usar nuevas salsas) se ajustan a
la tradicion o reflejan una fusion creativa, y reciben retroalimentacion instantdnea sobre el equilibrio entre ambos.

9.2.5 ESCENARIO: EXPLORANDO LAS DIFERENCIAS CULTURALES aprendizaje independiente | 30
minutos

Los alumnos se familiarizan con diferentes recetas y platos de paises europeos. Relacionan el perfil de cada pais con la receta nacional correcta, con
retroalimentacion inmediata que explica la importancia de las costumbres e ingredientes locales.

9.2.6 LECTURA: TENDENCIAS DE LA COCINA MODERNA EN EUROPA aprendizaje independiente | 30
minutos
Encuestas, por ejemplo, sobre el "nuevo ndrdico", los movimientos veganos o las influencias de la fusion en los estados de la UE. Analiza como los chefs adaptan
recetas cldsicas a las preferencias dietéticas en evolucion, conectando las tradiciones antiguas con los gustos contempordneos.

9.2.7 ACTIVIDAD: ADAPTACION LOCAL DE UN PLATO EUROPEO aprendizaje independiente | 30
minutos
Los alumnos eligen un plato representativo y proponen alternativas a ingredientes locales o de temporada por razones de costo o disponibilidad, haciendo
referencia a los pasos tipicos de la receta original. La retroalimentacion instantdnea explica como un plato puede conservar o perder su autenticidad.

9.2.8 EVALUACION: CONOCIMIENTO DE PLATOS EUROPEOS aprendizaje independiente | 60
minutos
Cuestionario en linea que evalua el reconocimiento de recetas conocidas de la UE, los pasos clave de preparacion, las variaciones tipicas de los ingredientes y
como los factores regionales y culturales definen la identidad de cada plato. La retroalimentacion inmediata aclara las respuestas correctas.

9.2.9 EVALUACION DE MODULOS TEORICOS Actividad de evaluacién 120
minutos
El instructor evaltua al alumno sobre el contenido cubierto en los médulos 1 a 9 para garantizar que esté preparado para el médulo 10 prdctico y presencial. La
evaluacion puede realizarse de forma virtual o presencial, pero debe completarse con éxito antes de inscribirse en el mddulo 10.







A e Y

P s rutont put

Médulo 10: DEMOSTRACION PRACTICA DE LOS CONOCIMIENTOS Y HABILIDADES TEORICAS ADQUIRIDAS EN
MODULOS DE APRENDIZAJE ANTERIORES

10.1 Aplicacion de las normas de seguridad e higiene en el entorno de trabajo

Unidad Modo Duracion
10.1.1 DEMOSTRACION EN PERSONA: HIGIENE PERSONAL Y SANEAMIENTO DE LA ESTACION Aprendizaje guiado 60
minutos

Muestra rutinas correctas de lavado de manos, uso de equipo de proteccion y limpieza de superficies, cumpliendo con los principios HACCP para mantener un
ambiente libre de peligros.

10.1.2 PRACTICA PRACTICA: CONTROLES DIARIOS DE LA ESTACION Y PREVENCION DE RIESGOS aprendizaje independiente | 120
minutos

Los estudiantes verifican las estaciones de cocina (extintores, sefializacion, equipo de proteccion), identifican peligros hipotéticos (pisos mojados, equipo
defectuoso) y simulan un escenario de informe para solucionar cualquier peligro antes de comenzar a preparar los alimentos.

10.1.3 PRACTICA BASADA EN ESCENARIOS: GESTION DE ALERGENOS Y CONTAMINACION CRUZADA aprendizaje independiente | 60
minutos

Los estudiantes etiquetan los ingredientes alergénicos, utilizan utensilios separados para diferentes alérgenos y organizan el almacenamiento de manera de
evitar el contacto cruzado, analizando los principios detrds de cada paso.

10.1.4 PRACTICA BASADA EN ESCENARIOS: PRIMERA RESPUESTA ANTE ACCIDENTES aprendizaje independiente | 60
minutos

A través de simulacros guiados, los estudiantes ensayan acciones inmediatas ante derrames, pequefos incendios o lesiones menores, aplicando primeros
auxilios bdsicos y eliminando peligros, supervisados por el instructor.

10.1.5 PRACTICA PRACTICA: IMPLEMENTACION DEL PLAN HACCP aprendizaje independiente | 60
minutos
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Los estudiantes siguen un plan HACCP simple para registrar temperaturas, registrar intervalos de limpieza y verificar que no surjan riesgos de contaminacion

durante el almacenamiento o la preparacion de alimentos.

10.1.6 EVALUACION EN PERSONA: CONTROL DE HIGIENE Y SEGURIDAD

Actividad de evaluacidn

120
minutos

El instructor observa a los alumnos mientras realizan las tareas de seguridad e higiene requeridas (uso de desinfectantes, etiquetado de alérgenos) y puede
plantear preguntas sobre la prevencidn de riesgos. El desempefio se evalua en funcion de la precision, la constancia y el cumplimiento.

10.2 Aplicacion de herramientas, ingredientes y métodos de preparacion

Unidad Modo Duracion
10.2.1 DEMOSTRACION EN PERSONA: HERRAMIENTAS Y EQUIPOS BASICOS DE COCINA Aprendizaje guiado 60
minutos

El instructor muestra el uso seguro de cuchillos, tablas de cortar, hornos y batidoras, centrdndose en la prevencion de accidentes, el flujo de trabajo fluido y el

mantenimiento (por ejemplo, limpieza después del uso).

10.2.2 DEMOSTRACION EN PERSONA: PREPROCESAMIENTO DE INGREDIENTES

Aprendizaje guiado

120
minutos

Abarca el lavado, pelado y porcionado de carnes, pescados y productos agricolas, asi como el etiquetado y el almacenamiento de alimentos listos para cocinar
(mise en place). Se hace hincapié en las técnicas correctas de corte y la separacion de alimentos crudos y listos para el consumo.

10.2.3 DEMOSTRACION EN PERSONA: APARATOS AVANZADOS

Aprendizaje guiado

60
minutos

El instructor demuestra equipos especializados (hornos combinados, procesadores de alimentos industriales, etc.) mientras explica el uso correcto, la limpieza y

las configuraciones tipicas de tiempo o temperatura para mantener la consistencia.

10.2.4 PRACTICA PRACTICA: MISE EN PLACE Y COCINA BASICA

aprendizaje independiente

120
minutos
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Los alumnos miden y preparan los ingredientes bajo supervision y luego realizan métodos bdsicos de coccion (hervir, saltear). El instructor les ensefia las
temperaturas seqguras, el ritmo y como evitar la contaminacion cruzada.

10.2.5 PRACTICA PRACTICA: PREPARACION DE COMIDAS EN VARIOS PASOS aprendizaje independiente | 120
minutos
Los alumnos preparan un plato con al menos dos componentes (p. ej., una salsa y un plato principal), manteniendo un ritmo adecuado entre tareas y evitando la
contaminacion cruzada. El instructor observa la técnica y el flujo de trabajo.

10.2.6 PRACTICA BASADA EN ESCENARIOS: COORDINACION DE MULTIPLES TAREAS aprendizaje independiente | 90
minutos

El instructor asigna varias tareas de cocina simultdneas (p. ej., freir, hervir), por lo que los alumnos deben controlar diferentes tiempos de finalizacion,
asegurdndose de no incurrir en faltas de higiene. Practican juntos la finalizacion para un servicio cohesivo.

10.2.7 PRACTICA PRACTICA: MEJORA DE LA VELOCIDAD Y LA CONSISTENCIA aprendizaje independiente | 90
minutos
Los alumnos repiten rutinas de picado, porcionado o coccidn corta con cierta presion de tiempo, buscando mantener la calidad y la seguridad. El instructor ofrece
consejos para optimizar los pasos sin tomar atajos.

10.2.8 PRACTICA BASADA EN ESCENARIOS: RESOLUCION DE PROBLEMAS COMUNES aprendizaje independiente | 90
minutos
Surgen desafios repentinos (p. €j., falta de un ingrediente o fallo del equipo). Los alumnos idean soluciones inmediatas, ajustando los tiempos de coccidn o
sustituyendo ingredientes. El instructor explica como afrontar la imprevisibilidad del mundo real.

10.2.9 PRACTICA PRACTICA: USO DE INGREDIENTES ESPECIALIZADOS aprendizaje independiente | 90
minutos
Se centra en productos mds complejos (p. ej., mariscos, masa de hojaldre, etc.). El instructor verifica la correcta limpieza, el preprocesamiento y el control de
temperatura, garantizando que los alumnos sigan los pasos adecuados para garantizar la sequridad y la calidad final.

10.2.10 EVALUACION PRESENCIAL: PRUEBA DE HERRAMIENTAS E INGREDIENTES Actividad de evaluacion 120
minutos




B

El instructor evalua la capacidad de los participantes para identificar diversas herramientas e ingredientes y demostrar su uso seguro y correcto en tareas

culinarias simuladas.

10.3 Preparar platos sencillos de forma independiente

Unidad Modo Duracion
10.3.1 DEMOSTRACION EN PERSONA: PLATO BASICO Aprendizaje guiado 30
minutos

El instructor cocina una comida sencilla (por ejemplo, huevos con verduras), resaltando el orden correcto de las operaciones (mise en place, pasos de coccion,

emplatado) y el manejo seguro del calor.

10.3.2 DEMOSTRACION EN PERSONA: TECNICAS FUNDAMENTALES

Aprendizaje guiado

30
minutos

Se incluyen consejos sobre como hervir o saltear. Los alumnos observan como el instructor controla la temperatura, remueve, sazona y verifica el punto de

coccion. La demostracion aclara errores comunes (por ejemplo, cocinar demasiado o no mantener la limpieza).

10.3.3 PRACTICA PRACTICA: COCINAR UN PLATO SENCILLO

aprendizaje independiente

120
minutos

Bajo la guia del instructor, los alumnos replican el plato mostrado desde cero, enfocdndose en la preparacion, coccion, sazonado y presentacion final. La

retroalimentacion en tiempo real corrige cualquier error técnico o de tiempo.

10.3.4 PRACTICA: TECNICA DE REFINACION

aprendizaje independiente

120
minutos

Los alumnos repiten o adaptan el plato para perfeccionar el sabor, la textura o el emplatado, y reciben orientacion inmediata para mejorarlo (por ejemplo,
ajustar el tiempo de coccion o de marinado). Esta prdctica les ayuda a desarrollar confianza y consistencia en la ejecucion.

10.3.5 PRACTICA BASADA EN ESCENARIOS: RESTRICCION DE TIEMPO

aprendizaje independiente

60
minutos
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Los alumnos cocinan el plato sencillo en un tiempo moderado, priorizando la seguridad (temperaturas internas y superficies adecuadas) y el sabor. El instructor
observa su eficacia en la gestion de tareas bajo presion moderada.

10.3.6 PRACTICA PRACTICA: REVESTIMIENTO BASICO aprendizaje independiente | 120
minutos

Se centra en la presentacion o decoracidn de platos sencillos. Los alumnos aprenden a emplatar las porciones con precision, utilizando contrastes de color o
pequeiias guarniciones. El instructor ofrece consejos sobre el control de las porciones y la disposicion estética.

10.3.7 EVALUACION EN PERSONA: PRUEBA DE PLATO SIMPLE Actividad de evaluacion 120
minutos

El instructor o el comité examinador evalua individualmente a cada alumno en la preparacion independiente de un plato corto, desde la materia prima hasta el
emplatado, segun una receta proporcionada. Los puntos clave de la evaluacion incluyen higiene, técnica correcta, tiempos, sabor y presentacion general.

10.4 Preparar platos de complejidad media bajo supervision

Unidad Modo Duracion
10.4.1 DEMOSTRACION EN PERSONA: RECETA MULTITECNICA Aprendizaje guiado 120
minutos

El instructor describe un plato que requiere multiples métodos (por ejemplo, marinar, asar a la parrilla, terminar en el horno), explica el tiempo de marinado, los
periodos de reposo, el almacenamiento correcto de elementos parcialmente preparados y los objetivos de textura tipicos para cada etapa.

10.4.2 DEMOSTRACION EN PERSONA: METODOS AVANZADOS Aprendizaje guiado 120
minutos

Abarca pasos como el escaldado, el glaseado y el gratinado. El instructor explica como estos procesos adicionales pueden mejorar el sabor o la presentacion, asi
como los puntos de precaucion (riesgo de quemar la salsa). Los alumnos observan todo el proceso de trabajo.

10.4.3 PRACTICA PRACTICA: PLATO DE COMPLEJO MEDIO SUPERVISADO aprendizaje independiente | 120
minutos
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Los estudiantes elaboran una receta de varios componentes (por ejemplo, proteina marinada, salsa, guarnicion) bajo la guia del instructor, centrdndose en
secuenciar las tareas correctamente (marinado, salteado, guarnicion final) y manteniendo las mejores prdcticas (registros de temperatura, limpieza).

10.4.4 PRACTICA: REFINAR LA TECNICA DESPUES DE LA RETROALIMENTACION aprendizaje independiente | 120
minutos
Los alumnos rehacen o adaptan el plato para mejorar el sabor, la apariencia o ahorrar tiempo. Observan los cambios (marinado mds prolongado, menor
temperatura de la parrilla, diferente estilo de emplatado) y se les muestra como estos afectan el resultado final. El instructor los guia en tiempo real.

10.4.5 PRACTICA BASADA EN ESCENARIOS: ANALISIS DE LA EFICIENCIA DEL FLUJO DE TRABAJO aprendizaje independiente | 60
minutos
Los alumnos controlan la hora de inicio y fin de cada paso. Identifican obstdculos (por ejemplo, la espera en el horno) y proponen secuencias alternativas para
optimizar la coccion. El instructor ofrece informacion sobre la programacion tipica en el mundo real.

10.4.6 PRACTICA PRACTICA: EMPALME Y PRESENTACION AVANZADOS aprendizaje independiente | 60
minutos
Se centra en la presentacion ordenada de los distintos componentes (carne/pescado, salsa, guarnicion, guarniciones). El instructor evalua la coherencia estética y
el equilibrio de las porciones de la presentacion final.

10.4.7 REFLEXION BASADA EN ESCENARIOS: PLAN DE MEJORA aprendizaje independiente | 60
minutos
Antes del examen final, los alumnos reflexionan sobre los desafios que enfrentan (tiempo, técnicas avanzadas). El instructor sugiere estrategias de mejora para
futuras experiencias culinarias.

10.4.8 EVALUACION PRESENCIAL: EXAMEN DE PLATO DE COMPLEJIDAD MEDIANA Actividad de evaluacion 300
minutos

En el examen final, los alumnos cocinan un plato de complejidad media, siguiendo una receta proporcionada, con una minima orientacion del comité
examinador. La evaluacion final incluye preguntas y respuestas, degustacion y puntuacion oficial. Los criterios de evaluacion y la rubrica estdn disponibles como
anexo aparte.
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