Liceo Bicentenario Nirvana
“Construyendo Futuro”

LICEOS »
BICENTENARIO

CALENDARIO DE EVALUACION 2023

TERCERO MEDIO "A" - GASTRONOMIA

2023 DIiA ASIGNATURA
ABRIL L MA M Ju Vi SA DO 4 Educacion Ciudadana
6 Lengua y Literatura
1 2 12-26 Lengua y Literatura
3 4 5 6 7 8 10 Higiene para la elaboracion de aliementos
10 11 12 13 14 15 16 19 Planificacién de la produccion gastronémica
17 18 19 20 21 22 23 21 Recepcion y Almacenamiento de insumos
24 25 26 27 28 29 30 13 Cocina Chilena
18 Matematicas
3 Elaboracion de baja complejidad

EVALUACIONES
ASIGNATURA / ¢ QUE DEBO APRENDER PARA - A
MODULO LA EVALUACION? ¢QUE TIPO DE INSTRUMENTO SE EMPLEARA?

microcuento

EDUCACION Unidad 1: Estado, - La democracia y sus EElrdiny aliedin o cRassE,
CIUDADANA Democracia y Ciudadania. transformaciones.
- Construccién de tabla de frecuencia 'y
MATEMATICAS Conceptos de Medidas de tendencia Prueba escrita.
central.
La lectura se evaluara mediante talleres literarios,
L o . utilizando una pauta de evaluacion. Las fechas son
Unidad 1: Dialogo: literatura eIt U mmits (12" el oIE las siguientes:
LENGUA Y LITERATURA o acerca del efecto estético que produce . p
y efecto estético en ellos la lectura de Ia obra literaria. -12 de abril: capitulos I, 11,111
-19 de abril: capitulos IVVVI,
-26 de abril:capitulos VILVIII,IX
- " Estructura y caracteristicas del P
LENGUAY LITERATURA Nirvana en 100 palabras Pauta de evaluacion

HIGIENE PARA LA
ELABORACION DE
ALIMENTOS

UNIDAD 1: HACCP.

Manual de buenas practicas de higiene
y manipulacion de alimentos.

Evaluacion escrita

PLANIFICACION DE LA
PRODUCCION
GASTRONOMICA

UNIDAD 1: PRINCIPIOS BASICOS
DE COCINA.

Primeros pasos en la cocina, utensilios y
uso adecuado para el buen
funcionamiento en la cocina.

Evaluacion escrita

RECEPCION Y Bodega, tipos de almacenamiento,
ALMACENAMIENTO DE UNIDAD 1: almacenamiento. sistema de almacenaje y sus Evaluacion escrita
INSUMOS diferencias.
SERVICIO DE UNIDAD 1: tipos de servicio y Atencion al cliente segun tipo de
COMEDORES, BARESY | montajes, seleccion de bigfour, servicio, requerimientos para eventos CELEBRACION DIA DE LA COCINA CHILENA
SALONES protocolos. segun necesidades de clientes.

PREPARACION, DISENO
Y MONTAJE DE BUFFET

UNIDAD 1: elaboracién de
montajes.

Elaboracién y realizacion de montajes
de platos en todo tipo de alimentacion.

Prueba practica

ELABORACION DE
ALIMENTOS DE BAJA
COMPLEJIDAD

UNIDAD 1: principios basicos en la
elaboracién de alimentos.

Elaboracién de baja complejidad,
utilizacion de MP, higiene en la
manipulacion de alimentos.

Dossier Cocina: receta 5y 6, Dossier Pasteleria: receta 3y 4




