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Guía de Gastronomía 
	Asignatura  COCINA CHILENA
Profesor     HERNAN SOTO
Curso    CUARTO MEDIO

Contenidos : PLATOS TIPICOS NACIONALES
	
 


Instrucciones : 

· Elaborar listado de platos típicos nacionales de la zona Norte, Centro y Sur.
Guía de Gastronomía 
	Asignatura   ELABORACION DE BEBIDAS
Profesor     HERNAN SOTO
Curso    CUARTO MEDIO

Contenidos : LICORES  NACIONALES
	


Instrucciones 

· Elaboran un listado de licores  Nacionales  más representativos de la zona Norte ,Centro y Sur del país.
Guía de Gastronomía 
	Asignatura   COCINA INTERNACIONAL
Profesor     HERNAN SOTO
Curso    CUARTO MEDIO

Contenidos : PLATOS INTERNACIONALES
	 

  


Instrucciones : 

· Describir en lenguaje técnico 5 Platos Principales a elección  de un País.
Guía de Gastronomía. 
	Asignatura   COCINA DE BAJA COMPLEJIDAD
Profesor     HERNAN SOTO
Curso    TERCERO MEDIO

Contenidos : ELABORACION DE MASAS
	 

  


Instrucciones : 

· Seleccionan 5 Platos básicos de la cocina y lo describen en lenguaje técnico .
Guía de Gastronomía.
	Asignatura   COCINA INTERNACIONAL 2
Profesor     HERNAN SOTO
Curso    CUARTO MEDIO

Contenidos : Elaboración de un menú
	 
  


Instrucciones :  
      Elaborar un menú para un perfil de cliente de clase media (entrada ,principal, postre)
      Resumir el plato principal en su receta con lenguaje técnico y técnicas de cocina utilizadas

· Se extrae el costo y una ganancia del 100 %
Guía de Gastronomía
	Asignatura   COMEDORES
Profesor     HERNAN SOTO
Curso    TERCERO MEDIO
Contenidos : PRESENTACION PERSONAL
	 

  


Instrucciones : 

· Elaboran una lista de 10 puntos para una correcta presentación personal del trabajador del salón y cocina
Guía de Gastronomía  
	Asignatura   BODEGA
Profesor     HERNAN SOTO
Curso    TERCERO MEDIO
Contenidos : PRODUCTOS CARNEOS
	 

  


Instrucciones : 

· Proponer 10 preparaciones utilizando diferentes cortes del vacuno. Ingredientes y preparación.
Guía de Gastronomía.  
	Asignatura   Higiene para ELABORACION DE ALIMENTOS
Profesor     HERNAN SOTO
Curso    TERCERO MEDIO
Contenidos : PLANIFICACION DE UNA ENTRADA
	 

  


Instrucciones : 

· Planifican 2 entradas ,1 caliente y 1fria utilizando lenguaje técnico y planificación 
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