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GUÍA N°1
 ACTIVIDAD OBSERVANDO LA COCINA DE MI CASA
	
Priorización de objetivos: OA 6 Monitorear el estado de materias primas, insumos y productos intermedios y finales, apoyándose en análisis físico-químicos, microbiológicos y sensoriales básicos de los mismos, y aplicando técnicas y procedimientos de aseguramiento de calidad que permitan cumplir con los estándares de calidad e inocuidad establecidos, conforme a la normativa vigente
	Estudiante
	
	Curso 
	
	Fecha
	



Instrucciones.
Estimado(a) estudiante:
1.- Observa con atención la elaboración que se realizará hoy en tu hogar para la hora de comer (almuerzo y/o cena) 
2.- En tu cuaderno del módulo de elaboración de alimentos de baja complejidad realiza las siguientes actividades que serán retroalimentadas en la clase online del módulo.
3.- Completa de acuerdo a lo observado y utilizado para cocinar la información que se solicita a continuación:
a) Genera una lista de las verduras que se manipularon y describe sus características organolépticas (color, olor, tamaño)
b) Menciona el producto carneo utilizado y, describe sus características particulares (color, textura, olor)
c) Señala el nombre de la legumbre utilizada y el proceso de hidratación que se realiza anteriormente a su preparación.
d) De los productos utilizados, menciona aquel ingrediente que se produce y es propio de la cultura nacional.
2.- Menciona y describe las herramientas de cocina utilizadas en la elaboración, 
 Ejemplo:  tabla de picar: superficie plana plástica, lavable.
3.- De acuerdo a lo realizado u observado, realiza un listado del procedimiento ejecutado para el lavado de manos antes, durante y después de cocinar.
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LISTA DE COTEJO
Nombre:………………………………………………………………………………..        Curso:……………………………………….

	Aspectos Observables
	Si
	No

	
Consigna el nombre de las verduras 

	
	

	
Identifica características organolépticas de los productos cárneos

	
	

	
Señala tareas preliminares en el uso de legumbres

	
	

	
Identifica a lo menos una herramientas de cocina

	
	

	
Menciona a lo menos dos procedimientos acordes al correcto lavado de manos

	
	

	
Señala un producto propios de la cocina nacional
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