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1.- ANTECEDENTES ESTABLECIMIENTO EDUCACIONAL

NOMBRE DE ESTABLECIMIENTO

Centro educacional, Colegio Américo Vespucio

RBD

9213-4

DIRECCION Honorable Diputada Laura Rodriguez 6525
COMUNA Peiialolén

TELEFONO FlIO 22727138

TELEFONO CELULAR 957592460

CORREO contacto.web@colegioamericovespucio.cl

ELECTRONICO
INSTITUCIONAL

DEPENDENCIA

NOMBRE SOSTENEDOR

CORREOQ ELECTRONICO SOSTENEDOR

NOMBRE DIRECTOR/A

Maria Cristina Zapata Oyarzo

CORREO ELECTRONICO DIRECTOR/A

direccion@colegioaméricovespucio.cl

NOMBRE ENCARGADO O
COORDINADOR TECNICO
PROFESIONAL

Juan Alfonso Ferrada Oyarzun

CORREO ELECTRONICO

DE ENCARGADO O COORDINADOR
TECNICO-PROFESIONAL

Juan.ferrada@colegioamericovespucio.cl

PROFESOR TUTOR ESPECIALIDAD:

Juan Alfonso Ferrada Oyarzun

CORREO ELECTRONICO PROFESOR
TUTOR

Juan.ferrada@colegioamericovespucio.cl

PROFESOR TUTOR ESPECIALIDAD:

CORREO ELECTRONICO PROFESOR
TUTOR

PROFESOR TUTOR ESPECIALIDAD:

CORREOQ ELECTRONICO PROFESOR
TUTOR

PROFESOR TUTOR ESPECIALIDAD:

CORREOQ ELECTRONICO PROFESOR
TUTOR
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2.- CUADRO ESPECIALIDADES Y MENCIONES
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3.- ESPECIALIDADES QUE IMPARTE EL ESTABLECIMIENTO EDUCACIONAL, NUMERO DE HORAS DE PRACTICA Y
N2 REX RECONOCIMIENTO OFICIAL DE LA ESPECIALIDAD.

ANOTE EN EL CUADRO, LAS ESPECIALIDADES, MENCIONES (S| CORRESPONDE), REX DE RECONOCIMIENTO OFICIAL DE LA
ESPECIALIDAD Y NUMERO DE HORAS DE PRACTICA PROFESIONAL.

HORAS N° DE REX QUE
Ne REX DE HORAS ALTERNANCI APRUEBA
MENCION RECONOCIMIENTO TRADICIONAL A ANUAL ESTRATEGIA
ESPECIALIDAD (1) OFICIAL (2} DE
(N° REX/ANO) ALTERNANCIA
ANUAL

(N° REX/ANO)

GASTRONOMIA COCINA RECONOCIMIENTO 360 | e | T
979 afio 2005

(1) Anote la especialidad y mencidn, tal como aparece en el cuadro de las especialidades y menciones (punto N°2 de este
reglamento)

(2) indique el N2 de la(s) resolucidn(es) de reconocimiento oficial de la SECREDUC, para cada una de las especialidades que
dicta el establecimiento.

NOTA debe adjuntar una copia de estas resoluciones en el anexo, al final de este reglamento.
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4.- CRITERIOS Y PROCEDIMIENTOS PARA LA ELABORACION, EVALUACION Y
APROBACION DEL PLAN DE PRACTICA DE CADA ESTUDIANTE (PERFIL DEL EGRESADO Y REVISADO EN
CONFORMIDAD AL PERFIL PROFESIONAL Y/O OCUPACIONAL)

4.1.- CRITERIOS

llas competencias especificas de cada especialidad, las cuales estan compuestas por los objetivos
de aprendizaje (OA) de la especialidad, mas los objetivos de aprendizajes genéricos (OAG), los
cuales conforman a su vez el perfil de egreso. (estas se extraen del programa de estudio, de
acuerdo a la especialidad)

Objetivos de aprendizaje de la especialidad
1. Solicitar, recepcionar, almacenar y rotular materias primas, insumos y materiales,

aplicando los procedimientos establecidos y sistemas digitales y manuales de inventario para
responder a los requerimientos de los servicios gastrondmicos.

D. Higienizar y limpiar las materias primas, insumos, utensilios, equipos e infraestructura,
utilizando productos quimicos autorizados y cumpliendo con la normativa sanitaria vigente.

3. Elaborar productos de baja complejidad gastrondmica utilizando equipos y utensilios para
procesar las materias primas e insumos requeridos.

iy Ordenar, organizar y disponer los productos intermedios, insumos, equipos y utensilios,
de acuerdo con sus caracteristicas organolépticas, al proceso de elaboracidn gastrondmica y a las
nhormativas de higiene e inocuidad.

5. Elaborar alimentos de baja complejidad considerando productos o técnicas base de
acuerdo a lo indicado en la ficha técnica y/o en las instrucciones de la jefatura de cocina, aplicando
fécnicas de corte, y coccion, utilizando equipos, y utensilios, controlando los parametros de
femperatura y humedad mediante instrumentos apropiados.

5. Monitorear el estado de materias primas, insumos y productos intermedios y finales,
apoyandose en analisis fisico-quimicos, microbioldgicos y sensoriales basicos de los mismos, y
aplicando técnicas y procedimientos de aseguramiento de calidad que permitan cumplir con los
estandares de calidad e inocuidad establecidos, conforme a la normativa vigente.

7. Armar, decorary presentar distintos tipos de productos gastronémicos, utilizando técnicas
culinarias basicas para servirlos, de acuerdo con las indicaciones de recetas, protocolo y tipo de
servicio solicitado.

3. Disponer los implementos, ornamentos y utensilios en comedores, bares y salones, de
acuerdo con las caracteristicas del evento o servicio a entregar, aplicando principios estéticos, de
higiene y de calidad.
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Objetivos de aprendizaje mencidn cocina
1. Preparar una variedad de platos de cocina bdsica, de preparacion rapida y lenta, de

acuerdo a los gustos y costumbres culinarias de diversas zonas del pais, asi como de
requerimientos de alimentacidn saludable, cumpliendo estdndares de calidad.

2. Preparar productos gastrondmicos bdsicos de cocina internacional, de paises como Perd,
Meéxico, China, Francia, Italia, entre otros, cumpliendo especificaciones y estandares de calidad.
3. Preparar diversos cocteles de consumo habitual con bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas,
de acuerdo a recetas nacionales e internacionales.

4. Introducir variaciones en las recetas de productos gastrondmicos de la cocina basica y/o
en la manera de servirlos, buscando mejorar sabores y texturas para adaptarlas al gusto de una
demanda diversa.

5. Elaborar cartas y menu para servicios y establecimientos de consumo frecuente o masivo,
que consideren la estacidon del afio, el tipo de cliente y sus requerimientos nutricionales, la
disponibilidad de los insumos.

Objetivos de aprendizaje mencidn Pasteleria y reposteria
1. Elaborar masas y pastas para la obtencion de productos de pasteleria—reposteria basicos,

de acuerdo a lo establecido en la formulacién de recetas.

2. Elaborar diferentes tipos de dulces, cremas y glaseados para componer y/o decorar
productos de pasteleria y reposteria, de acuerdo a recetas.

3. Preparar y armar una variedad de tortas, pasteles y postres de consumo habitual, de
acuerdo a los gustos y costumbres culinarias de diversas zonas del pais, cumpliendo
especificaciones y estandares de calidad.

4. Manejar maquinas, equipos e instrumental para la elaboracién de pasteleria y reposteria
basica, para llevar a cabo las actividades de preparacién, montaje y decoracién de los
productos de pasteleria y reposteria.

5. Introducir variaciones en las recetas de productos de pasteleria y reposteria y/o en la
manera de servirlos, buscando mejorar sabores y texturas para adaptarlas al gusto de una
demanda diversa.

Los objetivos de aprendizajes genéricos (OAG)

Comunicarse oralmente y por escrito con claridad.
Leer y utilizar distintos tipos de textos relacionados con el trabajo.

3. Realizar las tareas de manera prolija, cumpliendo plazos establecidos y estandares de
calidad.
Trabajar eficazmente en equipo.

5. Tratar con respeto a subordinados, superiores, colegas, clientes, personas con
discapacidades.

6. Respetary solicitar respeto de deberes y derechos laborales establecidos.
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10.

11.
12.

Participar en diversas situaciones de aprendizaje, formales e informales.
Manejar tecnologias de la informacidn y comunicacién para obtener y procesar
informacidn pertinente al trabajo.

Utilizar eficientemente los insumos para los procesos productivos y disponer
cuidadosamente los desechos.

Emprender iniciativas Utiles en los lugares de trabajo y/o proyectos propios.

Prevenir situaciones de riesgo y enfermedades ocupacionales.
Tomar decisiones financieras bien informadas y con proyeccidon a mediano y largo plazo.

Las tareas a realizar, acorde con el perfil de egreso, para ser explicitadas en su plan de practica.

Presenta correctamente documentos para iniciar su actividad laboral, como el curriculum
vitae.
Aplica lavado de manos y utiliza vestuario de acuerdo a (RSA)

Aplica técnicas de higiene de utensilios, equipos e infraestructura de trabajo de acuerdo
a (RSA)

Dosifica productos quimicos para higienizar de acuerdo a (RSA

Manipula materias primas, insumos, alimentos, de acuerdo a las normas de higiene de la
legislacion vigente.

Elabora ensaladas basicas nacionales e internacionales, de acuerdo a ficha técnica.
Elabora sopas y cremas basicas, nacionales e internacionales, de acuerdo a ficha técnica.
Selecciona utensilios para aplicar cortes, asi como también la prevencion de los riesgos
propios de la utilizacidn de cuchillos.

Aplica distintos tipos de cortes, de acuerdo a instrucciones y previniendo los riesgos
asociados a la actividad.

Elabora productos aplicando distintos métodos de coccidn por expansion: hervir, pochar,
blanquear, al vapor.

Elabora productos aplicando distintos métodos de coccidn por concentracion: freir, asar,
plancha, saltear, gratinar.

Elabora productos aplicando distintos métodos de coccidn por temperaturas
combinadas: estofar, guisar, brasear.

Elabora fondos de base: blanco de vacuno, blanco de ave, blanco de pescado, fondo de
verduras, fondo oscuro.

Elabora salsas de base: salsa espafiola, salsa mayonesa, holandesa, bernesa, blancas, de
tomates, dressing, salsas de base oscura: salsas blancas, de mantequilla.

Elabora platos principales, de acuerdo a ficha técnica.

Elabora postres basicos nacionales e internacionales, de acuerdo a ficha técnica.

Elabora productos de pasteleria basica, como masas batidas y quebradas.

Solicita materias primas, de acuerdo a las necesidades y requerimientos de la empresa.
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Recibe productos que cumplen el estandar solicitado e ingresa informacién
sobre ellos en registros manuales o digitales definidos.
Almacena los alimentos y productos ordenadamente y de acuerdo a su
naturaleza.

Selecciona utensilios e insumos alimenticios, de acuerdo a la planificacion
de la produccion.
Realiza mise en place a insumos alimenticios, practicando cortes, de
acuerdo a la ficha técnica.
Devuelve los utensilios utilizados de acuerdo al protocolo de
limpieza. Prepara platos.
Monta platos.
Elabora productos de cocteleria.
Disefia montajes de lugares, de acuerdo al evento a
realizar. Realiza el montaje de mesas de acuerdo al servicio a

raalizar

4.2.- PROCEDIMIENTO PRACTICA TRADICIONAL Y PRACTICA ESTRATEGIA DUAL

Todo alumno(a) tendra un plan de practica, documento técnico que seran elaborado por el profesor
tutor, en conjunto con el estudiante, de acuerdo con sus logros académicos alcanzados en su formacion
diferenciada Técnico — Profesional, en ella se consignara:

Tareas y actividades! qué se espera que el alumno(a) desarrolle en la empresa.

Los indicadores? para cada una de las tareas y actividades

Tareas relacionadas directamente con el perfil de egreso (Competencias Especificas)

Duracion de la practica profesional en la empresa, expresadas en horas cronolégicas y de acuerdo
con las horas pedagdgicas, debidamente calendarizadas.

Otras anotaciones que se consideren necesarias.

EVALUACION

NOTA: DEBE PRESENTAR EL PLAN DE APRENDIZAJE POR ESPECIALIDAD Y MENCION Y ANEXAR A ESTE
REGLAMENTO (UTILICE EL FORMATO QUE SE ANEXA)

1 TAREA: secuencias de actividades para conseguir objetivos.

ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE: se refieren a todas aquellas acciones que el estudiante puede llevar a cabo para el cumplimiento de una

tarea. ~ INDICADORES: Son enunciados que describen sefiales o manifestaciones que evidencian con claridad los aprendizajes de los estudiantes respecto a una
capacidad, competencia y/o actitud.
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5.- PROCEDIMIENTOS DE SUPERVISION Y REGISTRO DEL PROCESO DE LA PRACTICA
PROFESIONAL, QUE DEBERA INDICAR: (MINIMO 2 VISTAS)

NUMERO DE VISITAS DEL PROFESOR TUTOR 2
NUMERO DE REUNIONES CON EL MAESTRO GUIA DEL CENTRO DE PRACTICA. 1
NUMERO DE REUNIONES CON LOS ESTUDIANTES EN PRACTICA. 1

VACACIONES ESCOLARES

NUMERO DE INFORMES DE SUPERVISION CONSIDERANDO PARTICULARMENTE LOS PERIODOS DE

6.- CRITERIOS PARA ELABORAR, EVALUAR, SUSCRIBIR Y RENOVAR CONVENIOS ENTRE EL
ESTABLECIMIENTO Y LAS EMPRESAS.

El EE realizard convenios con distintas empresas. Dicho convenio se podra suscribir, evaluar y renovar con la
empresa cada afio, en relacidn con los siguientes criterios:

CRITERIOS

INDICADORES

INFORMACION GENERAL DE LA
EMPRESA QUE SE REALIZARA LA
PRACTICA PROFESIONAL

Nombre del centro de practica, Rol Unico tributario (RUT), descripcion del giro
comercial, direccion, teléfono y correo electronico.

DURACION DEL CONVENIO.

El convenio debera incluir en un apartado la duracion del convenio de practica.

DURACION DE LA PRACTICA Y
NUMERO DE CUPOS.

El convenio debera incluir la cantidad de horas expresadas en horas cronoldgicas
y los cupos que se compromete a ofrecer el centro de practica.

BENEFICIO ESTABLECIDO EN EL
ARTICULO N°8 DEL CODIGO DEL
TRABAJO

El centro de practica en donde se realice dicho proceso le proporcionara colacién
y movilizacién, o una asignacién compensatoria de estos beneficios, convenida
anticipada y expresamente, lo que no constituird remuneracion para efecto legal
alguno. El convenio deberd incluir esta informacion.

DISPONIBILIDAD DE PROFESORES
GUIAS PARA ACOMPARNAR A LOS
ESTUDIANTES.

El centro de Practica dispone de profesionales guias suficientes o maestros guias,
para acompafiar a los estudiantes en practica, en el convenio debe incluir nombre
y cargo de persona(s) que ejercera el rol de contraparte técnica y/o profesor guia.

DESARROLLO DE ACTIVIDADES
ACORDES CON LA ESPECIALIDAD
Y EL PLAN DE PRACTICA.

Los estudiantes desarrollan actividades en la empresa de acuerdo con su
especialidad y acordes con el plan de practica.

DESARROLLO DE TAREAS, ROLES
o ACTIVIDADES QUE
ENRIQUEZCA SU PROCESO DE
FORMACION.

El centro de practica propiciard que el estudiante pueda desarrollar diferentes
tareas, roles o actividades que enriquezcan su proceso de formacién, en la medida
en que laempresay la especialidad y/o mencién lo permita. Cada convenio debera
incluir como anexo el plan de practica de cada estudiante.

CUMPLIMIENTO DE LAS
CONDICIONES DE SEGURIDAD.

El centro de practica debera cumplir con las condiciones de seguridad, acorde con
las leyes, tanto en la ley 16744 y otras que correspondan. El convenio de practica
deberd expresar los procedimientos para monitorear las condiciones de seguridad
en que los estudiantes realizan la practica profesional, enfrentar eventuales
accidentes sufridos por los estudiantes en practica, la forma de utilizacién del
seguro escolar.

RESGUARDO DE LA INTEGRIDAD
FISICA Y/O EMOCIONAL DEL
ESTUDIANTE.

El centro de practica velard por la integridad fisica y/o emocional de los
estudiantes, no sometiéndose a situaciones que pongan en riesgo o los dafien. El
convenio deberd incluir como se resguardara este punto.
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MONITOREO DE LA PRACTICA.

El centro de practica proveera al profesor tutor los tiempos y espacios para
monitorear a los estudiantes en practica en relacidon con su desempefio, en
concordancia con su plan de practica. El convenio debera contener la cantidad de
supervisiones, cada supervision debera generar un informe, este informe debera
estar como anexo de cada convenio.

VERIFICACION  LABORALES Y
NORMAS DE SEGURIDAD Y
PREVENCION DE RIESGOS.

El centro de practica proveera al profesor tutor de los tiempos y espacios para
verificar las condiciones laborales, y las normas de seguridad y prevencion de
riesgos en las cuales deben tener los estudiantes y los documentos obligatorios
del Seguro Escolar. (y las normas de seguridad, prevencion de riesgo, y los
documentos obligatorios del seguro escolar, el que debe ser entregado a los
estudiantes).

El convenio debera expresar las cantidades de visitas para verificar las
condiciones de seguridad y prevencion de riesgo y capacitar a los profesores guias
en los procedimientos para el uso del seguro escolar.

7.- CRITERIOS PARA SUSPENSION Y/O INTERRUPCION DE LA PRACTICA POR RAZONES ATRIBUIBLES A LA
EMPRESA Y/O AL ESTUDIANTE (ESTUDIANTES EMBARAZADAS Y MADRES).

CRITERIOS

INDICADORES/REMEDIAL

Interrupcion y/o suspension de practica por
prescripciones médicas o tareas no aptas para
la salud de la estudiante de practica

embarazada y/o madre.
(qué ocurre en el caso de estudiantes padres)

Se podra interrumpir o congelar el proceso de practica profesional por
asuntos de salud que estén informados y certificados. Estos
documentos deben ser presentados al encargado de practicas
profesionales del establecimiento educacional.

Ajustes de horarios de la practica de
estudiantes que son padres y/o madres.

La empresa no ajusta los horarios de estudiantes padres y/o madres,
en este caso se interrumpe o congela el proceso.

Interrupcion y/o suspensién del proceso por
razones del centro de practica.

Por necesidades del centro de practica, por razones internas de la
empresa o por despido del practicante e incumplimiento de
reglamento interno.

Interrupcién y/o suspension del proceso por
razones del estudiante.

El alumno puede solicitar la interrupcion del proceso por no estar a
gusto o no cumplir expectativas de aprendizaje.

8.- DERECHOS Y OBLIGACIONES DEL ESTUDIANTE EN PRACTICA Y FUNCIONES DEL
PROFESOR TUTOR Y MAESTRO GUIA DE LA EMPRESA.

ESTUDIANTES

DERECHOS

OBLIGACIONES

a. Iniciar su proceso de Practica en los plazos

establecidos.

b. Recibir orientacion con respecto al centro de
practica en una reunidn al inicio del proceso.

c. Tener un profesor guia en el centro de

practica que lo oriente y apoye en su proceso.
d. Ser supervisados y retroalimentados segun sus
capacidades, fortalezas y debilidades en el proceso

de practica.

a. Entregar toda la documentacion requerida
para iniciar su proceso de practica profesional.

b. Acatar sugerencias realizadas por el profesor
tutor y maestro guia durante las supervisiones.

c. Ejecutar y dar cumplimiento al plan de
aprendizaje acordado con el tutor(a) y maestro(a)
guia.

e. Mantener una constante comunicacién con el
establecimiento, para asi poder facilitar cualquier




REGLAMENTO DE PRACTICA Y TITULACION

=

e

e. Estar presente en la evaluacidn que realiza el
maestro guia.

e. Ser informado de los beneficios a los que puede
optar, tales como pase escolar, becas y/o aquellos a
los que se refiere el articulo N°8 del codigo del
trabajo.

inconveniente que pudiese generarse (que se durante
la practica profesional.

f. Mantener una conducta intachable en su ambiente
laboral, acorde con los valores entregados por el
establecimiento.

El establecimiento educacional comunicara a los estudiantes y sus familias, antes del inicio de practica, las
indicaciones y procedimientos del proceso de practica y lo establecido en el presente reglamento mediante el

siguiente mecanismo:

reglamento mediante el siguiente mecanismo:

e Charlas a los alumnos
e Reunion de apoderados

e Correo electrénico

El establecimiento educacional comunicara a los estudiantes y sus familias, antes del inicio de
practica, las indicaciones y procedimientos del proceso de practica y lo establecido en el presente

FUNCIONES

PROFESOR TUTOR

PROFESOR GUIA CENTRO DE PRACTICA

a. Realizar 2 supervisiones una de estas a lo
menos en terreno y otra por medios tales como:
videoconferencia, teléfono o correo electrénico
b. Velar el cumplimiento del plan de practica.

c. Velar por la seguridad del alumno tanto
emocional como fisica.

d. Mantener contacto continuo con los
practicantes, atendiendo sus necesidades y/o
consultas relacionadas con la practica.

e. Mantener contacto con el centro de practica via
telefénica y/o via correo electronico.

a. Velar por el cumplimiento del plan de practica,
acordado con el establecimiento educacional y los
estudiantes.

b. Orientar y supervisar el desarrollo de tareas segun
el perfil de la especialidad del estudiante

¢. Comunicarse con el establecimiento educacional,
en el caso de que el estudiante presente algun
problema tanto laboral como fisico (accidente).
problema laboral, tanto emocional como fisico.

d. Evaluar al estudiante junto al profesor tutor (guia)
en presencia del estudiante. El estudiante debe estar
presente en el proceso de evaluacién por parte del
profesor guia.

e. Velar por la seguridad del estudiante y conocer los
procedimientos para monitorear las condiciones de
seguridad en que los estudiantes realizan la practica
profesional, enfrentar eventuales accidentes sufridos
por los estudiantes en practica, la forma de utilizacion
del seguro escolar.

f. Velar por el cumplimiento de la ley del cédigo del
trabajo.
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El cumplimiento de las funciones del maestro guia del centro de practica, seran supervisadas por
el profesor tutor, y las funciones del profesor tutor seran supervisadas por el coordinador/a
de la formacién técnico-profesional o quién designe el Director/a del establecimiento educacional.

9.- CRITERIOS PARA EL CONTROL DE LA PRACTICA, DEL PLAN DE PRACTICA, Y FUNCIONES DEL PROFESOR TUTOR.

CRITERIOS INDICADORES

El profesor tutor revisa el plan de practica, junto al estudiante y maestro guia (centro
de practica). Se dejara el acta de esta instancia, la cual deberan firmar todos los
participantes.

El profesor tutor coteja las actividades del plan de practica, y las actividades que realiza

PLAN DE .
el estudiante en la empresa.

APRENDIZAIJE.

El profesor tutor evalia de manera parcial, el cumplimiento de las competencias
adquiridas por el estudiante, a través del cumplimiento y desarrollo de las actividades
de aprendizaje explicitadas en el plan de practica.

El profesor tutor agenda fechas y horas de visitas en el centro de practica, via correo
y/o teléfono para monitorear las actividades realizadas por el estudiante en
concordancia con su plan de practica. Cada visita debera generar un informe de
supervision de practica.

ACOMPANAMIENTO, | ¢, profesor tutor acompania al estudiante en su proceso de practica, a través de

MONITOREO Y . . L
A reuniones y/o encuentros, como minimo dos veces. Cada reunién y/o encuentro
SUPERVISION. B
debera
generar un informe o acta con los acuerdos y necesidades durante el proceso de
practica.

El profesor tutor acompafia al estudiante y evalla el grado de avance del plan de
practica, junto al profesor guia, utilizando instrumentos de supervision (hoja de
supervision profesor tutor, bitacora del estudiante) de las tareas segun la especialidad.

REVISION PLAN DE

PRACTICA Y El profesor tutor revisa el plan de practica y actividades del estudiante para evaluar el
ACTIVIDADES FINAL | término del proceso.
DEL PROCESO.

10.- REQUISITOS DE APROBACION DE LA PRACTICA PROFESIONAL.

Completar el nimero de horas minimas de practica de acuerdo con lo establecido en el decreto
N°2516 de 2008 y todas sus modificaciones posteriores y lo establecido en el presente reglamento
nara la

Demostrar el logro de las tareas y exigencias del plan de practica, de acuerdo con lo evaluado por
el profesor guia, quién debera realizar un informe al término de la practica conforme a los criterios

La aprobacion de la practica profesional se certificara a través de un informe final de practica firmado por el representante del
centro de practica, el profesor tutor y por el director del establecimiento educacional.
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11.- REQUISITOS DE TITULACION PARA ESTUDIANTES CON MAS DE TRES ANOS DESDE SU EGRESO.

Situacion

Procedimiento

ESTUDIANTE SIN PROCESO
DE PRACTICA CON MAS DE
TRES ANOS.

1.-Podrd reconocerse como practica profesional la realizada por los
estudiantes egresados, que se encuentren realizando sus estudios en un CFT
acreditada, CFT estatal o Instituto Profesional acreditado, podran convalidar
dicha practica profesional siempre que se haya ejecutado en la misma
especialidad desarrollada en la educacion media para efectos de
reconocimiento de la practica profesional.

2.-Aquellos estudiantes que no cumplen el requisito anterior y deseen
realizar iniciar proceso de practica y titulacidn , deben solicitar autorizacion a
la secretaria ministerial de educacion.(Reconocimiento extraordinario)

RECONOCIMIENTO DE
PRACTICA PROFESIONAL Y
TITULACION DE
ESPECIALIDADES NO
ESTABLECIDAS EN LA
BBCC.

No corresponde

CONVALIDACION DE
PRACTICA PROFESIONAL
CON MAS DE TRES ANOS

El estudiante puede solicitar convalidacién de practica profesional si
mantiene contrato vigente con un minimo de tres meses de antigliedad en
una empresa relacionada con el rubro que estudid, para esto debe presentar
los siguientes documentos:

1.- Copia de contrato de trabajo vigente

2.- Documento emitido por el empleador que acredite las Tareas y funciones
que realiza el solicitante, estas deben tener directa relacion con la carrera
estudiada.

3.- Certificado de cotizaciones de los ultimos seis meses

OTRAS SITUACIONES.

Las situaciones de practicas profesionales realizadas en condiciones distintas
a las definidas en el presente decreto seran resueltas por las Secretarias
Regionales Ministeriales de Educacidn respectivas, a expresa peticion y
presentacidon de antecedentes por parte del director del establecimiento
educacional.
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e 12.- OTROS ASPECTOS QUE NO SE INCLUYEN EN LOS PUNTOS ANTERIORES.
SITUACION REMEDIAL
e Término de contrato entre laempresay | ® El Centro de practica podra poner
el estudiante por razones justificadas. término al contrato con el estudiante aludiendo

algunas de las siguientes razones:
1.- Incumplimiento de horarios.
2.- Ausencias reiteradas.
3.- Malas relaciones personales.
4.- Danos intencionados en los materiales,
artefactos u otras de la empresa.
El centro de practica debe informar al profesor
tutor la situacién y razones del despido, quien
posteriormente emitird un informe el cual debe
ser entregado al encargado del departamento de
practicas profesionales y al apoderado.

e Elestudiante solicita traslado de centro | ® El estudiante puede solicitar traslado de

de préctica.

centro de practica, via documento formal dirigido
al coordinador de practicas y titulacién aludiendo
algunas de las siguientes razones:

a.- Lejania del trabajo

b.- Malas relaciones personales

c.- Malas practicas laborales

d.- Horarios incompatibles

e.- Acoso laboral

d.- Incumplimiento del plan de préctica

Esta solicitud sera evaluada con el profesor
tutor.
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° El estudiante puede solicitar repetir el
° Para aprobar el proceso de practica | proceso de practica en un plazo maximo de tres

profesional el estudiante debe obtener nota igual
o superior a 4.0, de lo contrario debe solicitar
repetir proceso

° Si el estudiante por razones justificadas
requiere poner pausa al proceso de practica
profesional.

o Presentacién de licencias médicas

° En caso de cambio de domicilio a otra
ciudad el estudiante podra solicitar realizar el
proceso de practica profesional en otra ciudad o
region.

anos, de lo contrario debe elevar solicitud a la

subsecretaria de educacién o realizar

convalidacion si  cumple los requisitos

mencionados en el punto 11.

° Debe presentar carta indicando las
razones justificadas tales como:

1.- Por salud incompatible con la actividad.
2.- Por inicio de estudios superiores.

3.- Por viajes imprevistos.

4.,-Por actividades laborales.

5.- Por problemas judiciales.

6.- Por embarazo.

7.- Por cambio de domicilio.

deben
presentadas madaximo 24 horas después de

° Las licencias médicas ser
emitidas, en primer lugar en el centro de

practicas y en segundo lugar copia al
establecimiento educacional (Coordinacién de

practica y titulacién)..

° En este caso el apoderado debe elevar
del
establecimiento educacional quien evaluara la

solicitud a la direccion académica

situacidn, de ser aceptada todos los controles y

supervisiones se realizan via correo,
videoconferencia.

° El estudiante podra solicitar
convalidacion de practica profesional

presentando contrato de trabajo con una
antigiiedad de 3 meses, certificado de las
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Convalidacién de practica
profesional

ultimas seis cotizaciones previsionales vy
certificado de la empresa que
acredite que el trabajador  realiza
actividades afines.

Podrd reconocerse como practica profesional
la realizada por los estudiantes egresados,
gue acrediten siempre que se haya ejecutado
en la misma especialidad desarrollada en la
educaciéon media para efectos de
gﬁg&&&cimiento de la practica profesional.
(Reconocimiento extraordinario)

NOMBRE FIRMA TIMBRE DEL DIRECTOR DEL ESTABLECIMIENTO
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FECHA:

ANEXOS
(DOCUMENTACION OBLIGATORIA

QUE SE DEBE ANEXAR)

1. Plan de Practica (formato adjunto)

2. Copia Resolucion de reconocimiento oficial por cada especialidad que imparte el
establecimiento.

3. Copia del acta de sesion del consejo escolar, donde da cuenta de la toma de conocimiento del
reglamento, con firmas y timbre del establecimiento.

4. Modelo de bitacora del estudiante, incluyendo hoja de asistencia.

5. Modelo de informe de supervision. (elaboracion propia, debe incluir firmas del
representante del centro de practica, profesor tutor y estudiante)

6. Modelo de evaluacidon de empresas con las que el establecimiento tiene
convenios (considerar todos los elementos que se incluyen en punto 6 de este
reglamento)

7. Copia de los convenios del establecimiento con el centro de practica (deben ser generales
y no por cada estudiante)

8. Resolucion de aprobacidon del reglamento anterior.
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ANEXO 1

Plan de Practica

DATOS DEL ESTABLECIMIENTO EDUCACIONAL

I. IDENTIFICACION

A: DATOS DE LA EMPRESA

NOMBRE DEL LICEO RBD:9213-4

Direccién: Laura Rodriguez N° 6525 Pefialolén

Correo Electrdénico:
contacto.web@coelgioamericovespucio.cl

Teléfono:
222727138

I. IDENTIFICACION

A: DATOS DE LA EMPRESA

Rut:

NOMBRE EMPRESA Direccion:

Correo Electrénico:
TOTAL DE HORAS DE PRACTICAS

Teléfono:
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Il. TAREAS QUE REALIZA EL PRACTICANTE

Areas de competencia que el estudiante pondra en practica y competencias de empleabilidad que se
evaluaran durante la practica profesional.

Escaladel a5

5: EXCELENTE, domina los aprendizajes esperados, cumpliendo con la totalidad a cabalidad los indicadores sefialados y las
tareas especificas a su cargo.

4: BIEN, alcanza los aprendizajes esperados, cumpliendo con los indicadores sefialados y las tareas especificas a su cargo.

3: REGULAR, no alcanza con todos los aprendizajes esperados, cumpliendo con dificultad los indicadores sefalados y las
tareas especificas a su cargo.

2: INSUFICIENTE, no alcanza todos los aprendizajes esperados, y cumple con dificultad los indicadores seiialados y las tareas
especificas a su cargo.

1: DEFICIENTE, no alcanza los aprendizajes esperados, y no cumple con los indicadores sefialados y las tareas especificas a su
cargo.

(1) ANOTE EL AREA DE COMPETENCIA
(2) ANOTE EL VALOR DE LA EVALUACION DE ACUERDO A LA ESCALA INDICADA.
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competencia de la

Tareas relacionadas con el perfil de egreso y areas de

Areas de Competencia:

ELABORA PREPARACIONES DE LA COCINA INTERNACIONAL Y TRADICIONAL
CHILENA, REALIZANDO EL SERVICIO AL COMENSAL DE ACUERDO AL PROTOCOLO
ESTABLECIDO Y ACONSEJANDO TRAGOS Y MARIDAIJES.

Perfil de Egreso (OA)

1.-Preparar una variedad de platos de cocina basica, rapida y lenta, de acuerdo a los
gustos y costumbres culinarias de diversas zonas del pais, asi como requerimientos de
alimentacion saludable, cumpliendo estandares de calidad.

HORAS DE PRACTICA SEMANALES DIARIAS
TAREAS REALIZADAS POR EL ACTIVIDADES .
. Nivel de logro .
PRACTICANTE. Conjunto de acciones para cumplir Indicadores @) g Tiempo
Acciones generales la meta de un programa (Actitudinal) (horas)

1.- Elabora productos
gastrondmicos frios y calientes,
con materias con materias de
origen vegetal o animal,
utilizando equipos y utensilios

1.a) Realiza la mise en place
1.b) Elabora ensaladas

1.c) Prepara platos principales.
1.d) Elabora Guarniciones de
acuerdo a ficha técnica.

1.e) Elabora sopas y cremas
basicas de acuerdo a ficha
técnica.

Realiza tareas de
manera prolija,
cumpliendo los plazos
establecidos v
estandares de calidad,
buscando alternativas
y soluciones cuando se
presenten  problemas
pertinentes a las

funciones
desempefiadas.

2.- Elabora platos de la cocina
basica nacional e internacional.

2.a) Clasifica y utiliza ayudas de
cocina.

2.b) Elabora fondos de base:
blanco de vacuno, blanco de ave,
fondo de verduras, fondo oscuro.

Trabaja eficazmente en
equipo, coordinando
acciones con otros in

situ o a distancia,
solicitando y prestando
cooperacion para el
cumplimiento de sus

tareas habituales. O
emergentes.

3.- Aplica técnicas de coccion en
distintos alimentos de acuerdo al
sistema productivo, aplicando
normas de higiene necesarias
para la inocuidad de los
alimentos, haciendo uso
eficiente de los insumos y

disponiendo de los desechos de
forma responsable

3.a) Elabora productos, aplicando
distintos métodos de coccion por
expansion: Hervir, pochar
blanquear, al vapor.

3.b) Elabora productos aplicando
distintos métodos de coccién:
Freir, Asar, Plancha, Saltea y
Gratinar.

Utilizar eficientemente
los insumos para los
procesos productivos y

disponer

cuidadosamente los
desechos, en una
perspectiva de

eficiencia energéticay
cuidado ambiental.

4.- Aplica técnicas de cortes de
alimentos de origen vegetal,
aplicando las normas de

4.a) Selecciona utensilios para
aplicar cortes.

Prevenir situaciones
de riesgo y
enfermedades
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higiene, haciendo uso eficiente
de los insumos y disponiendo
de los desechos de forma
responsable considerando la
prevencion de los riesgos
propios de la actividad.

4.b) Aplica distintos tipos de
cortes de acuerdo a
instrucciones, considerando las
medidas de higiene durante
todas las etapas del proceso.

ocupacionales,
evaluando las
condiciones del
entorno y del trabajo y
utilizando los
elementos de
proteccion personal
segun la normativa

Areas de Competencia:

ELABORA PREPARACIONES DE LA COCINA INTERNACIONAL Y TRADICIONAL CHILENA,
SIENDO CAPAZ DE REALIZAR EL SERVICIO AL COMENSAL DE ACUERDO AL

PROTOCOLO ESTABLECIDO Y ACONSEJANDO TRAGOS O MARIDAJE CORRECTO

Perfil de Egreso (OA)

2.-Preparar productos gastronémicos basicos de cocina internacional, de paises
como Peru, México, China, Francia, Italia, entre otros, cumpliendo especificaciones y

estandares de calidad.

HORAS DE PRACTICA SEMANALES DIARIAS
TAREAS REALIZADAS POR EL Nivel de logro Tiempo
PRACTICANTE. ACTIVIDADES Indicadores 2 P
(horas)
1.-Clasifica los productos propios | 1.a) Clasifica y selecciona Realiza tareas de
de la cocina de paises tales como; | productos y técnicas manera prolija,
China, Peru, México, Francia, representativos de la cumpliendo los plazos
Italia, entre otros, participando de | gastronomia internacional. establecidos v

situaciones de
considerando  un

diversas
aprendizaje
trabajo prolijo

estandares de calidad,
buscando alternativas
y soluciones cuando se
presenten  problemas
pertinentes a las

funciones
desempefiadas.

2.-Elabora platos de la cocina
internacional de mayor presencia
en Chile. Tales como Pery,
Meéxico, china

2.a) Realiza mise en place de
insumos y utensilios,
considerando lo que indica la
ficha técnica.

2.b) Elabora platos de la cocina
representativa de Peru, México,
China, Francia e Italia

Trabaja eficazmente en
equipo, coordinando
acciones con otros in

situ o a distancia,
solicitando y prestando
cooperacion para el
cumplimiento de sus

tareas habituales. O
emergentes.

3.-Elabora productos
gastronomicos, aplicando
técnicas innovadoras en la

produccién, considerando las
normas de higiene y realizando las
tareas de forma prolija,
cumpliendo con los estandares de
calidad, haciendo uso eficiente de
los insumos. Previniendo
situaciones de riesgo

3.a) Realiza mise en place de
insumos y utensilios,
considerando lo que indica la
ficha técnica.

3.b) Prepara productos
gastronémicos,
introduciendo técnicas
innovadoras de la cocina
internacional.

3.c) Considera normas de higiene
y la prevencion de riesgos
propios de la actividad,

trabajando en equipo y
coordinando acciones

Utilizar eficientemente
los insumos para los
procesos productivos y

disponer

cuidadosamente los
desechos, en una
perspectiva de

eficiencia energéticay
cuidado ambiental.
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Areas de Competencia:

ELABORA PREPARACIONES DE LA COCINA INTERNACIONAL Y TRADICIONAL CHILENA,
SIENDO CAPAZ DE REALIZAR EL SERVICIO AL COMENSAL DE ACUERDO AL

PROTOCOLO ESTABLECIDO Y ACONSEJANDO TRAGOS O MARIDAJE CORRECTO

Perfil de Egreso (OA)

3.-Preparar productos gastronémicos basicos de cocina Chilena, cumpliendo con las
especificaciones y estandares de calidad.

HORAS DE PRACTICA SEMANALES DIARIAS
TAREAS REALIZADAS POR EL Nivel de logro Tiempo
PRACTICANTE. ACTIVIDADES Indicadores (2) P
(horas)
1.-Clasifica los productos propios | 1.a) Clasifica y selecciona Realiza tareas de
de la cocina Chilena, productos y técnicas manera prolija,
representativos de la cumpliendo los plazos
gastronomia Chilena. establecidos v

estandares de calidad,
buscando alternativas
y soluciones cuando se

presenten  problemas
pertinentes a las
funciones
desempefadas.

2.-Elabora platos de la cocina en
Chile.

2.a) Realiza mise en place de
insumos y utensilios,
considerando lo que indica la
ficha técnica.

2.b) Elabora platos de la cocina
Chilena

Trabaja eficazmente en
equipo, coordinando
acciones con otros in

situ o a distancia,
solicitando y prestando
cooperacion para el
cumplimiento de sus

tareas habituales. O
emergentes.

3.-Elabora productos
gastronomicos, aplicando
técnicas innovadoras en la

produccién, considerando las
normas de higiene y realizando las
tareas de forma prolija,
cumpliendo con los estdndares de
calidad, haciendo uso eficiente de
los insumos previniendo
situaciones de riesgo.

3.a) Realiza mise en place de
insumos y utensilios,
considerando lo que indica la
ficha técnica.

3.b) Prepara productos
gastrondmicos,
introduciendo técnicas
innovadoras de la cocina
internacional.

3.c) Considera normas de higiene
y la prevencion de riesgos
propios de la actividad,

trabajando en equipo y
coordinando acciones

Utilizar eficientemente
los insumos para los
procesos productivos y

disponer

cuidadosamente los
desechos, en una
perspectiva de

eficiencia energéticay
cuidado ambiental.
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Areas de Competencia:

ELABORA PREPARACIONES DE LA COCINA INTERNACIONAL Y TRADICIONAL CHILENA,
SIENDO CAPAZ DE REALIZAR EL SERVICIO AL COMENSAL DE ACUERDO AL

PROTOCOLO ESTABLECIDO Y ACONSEJANDO TRAGOS O MARIDAJE CORRECTO

Perfil de Egreso (OA)

4.-Disponer los implementos, ornamentos y utensilios en comedores, bares y salones
de acuerdo con las caracteristicas del evento o servicio a entregar, aplicando principios

estéticos de higiene y de calidad

HORAS DE PRACTICA DIARIAS
TAREAS REALIZADAS POR EL Nivel de logro Tiempo
PRACTICANTE. ACTIVIDADES Indicadores (2) P
(horas)
1.- Selecciona implementos, | 1.a)Selecciona los materiales Realiza tareas de
ornamentos y utensilios, de | de servicio, de acuerdo al manera prolija,
acuerdo al tipo de servicio a | tipo de actividad y montaje, cumpliendo los plazos
entregar, considerando las | que ofrecera, considerando establecidos y

normas de higiene

las normas establecidas, los
requerimientos del cliente y
protocolo

estandares de calidad,
buscando alternativas y
soluciones cuando se
presenten  problemas
pertinentes a las
funciones
desempefiadas.

2.- Decora con los implementos,
ornamentos y utensilios
seleccionados, los lugares
definidos de acuerdo al tipo de
servicio a entregar considerando
las normas de higiene.

2.a) Disefia montaje de lugares,
de acuerdo al evento a realizar,
considerando las normas de
higiene, de protocolo y de
prevencion de riesgos

2.b) Realiza montaje de mesas de
acuerdo al servicio a realizar,
considerando elementos

complementarios como la
iluminacidn, decoracion, etc.

Trabaja eficazmente en
equipo, coordinando
acciones con otros in
situ o a distancia,
solicitando y prestando
cooperacion para el
cumplimiento de sus
tareas habituales. O
emergentes.
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Areas de Competencia:

ELABORA PREPARACIONES DE LA COCINA INTERNACIONAL Y TRADICIONAL CHILENA,
SIENDO CAPAZ DE REALIZAR EL SERVICIO AL COMENSAL DE ACUERDO AL

PROTOCOLO ESTABLECIDO Y ACONSEJANDO TRAGOS O MARIDAJE CORRECTO

Perfil de Egreso (OA)

5.- Preparar diversos cocteles de consumo habitual con bebidas alcoholicas y no
alcoholicas, de acuerdo a las recetas nacionales e internacionales, integrando a los
menus el maridaje de acuerdo al protocolo.

HORAS DE PRACTICA SEMANALES DIARIAS
TAREAS REALIZADAS POR EL Nivel de logro Tiempo
PRACTICANTE. ACTIVIDADES Indicadores (2) (horar;)

1.- Elabora tragos de acuerdo al
recetario nacional e
internacional

1.a) Realiza mise en place de
utensilios y productos para la
elaboracidn de los
bebestibles, considerando las
normas de higiene

1.b) Elabora diversos
bebestibles alcohdlicos de
acuerdo al recetario nacional e
internacional, considerando las
normas de higiene.

1.c) Elabora diversos
bebestibles analcohdlicos,
considerando las fichas

técnicas, aplicando
estandares de calidad.

Trabaja eficazmente en
equipo, coordinando
acciones con otros in
situ o a distancia,
solicitando y prestando
cooperacion para el
cumplimiento de sus
tareas habituales. O
emergentes.

2.- Aconseja maridajes clasicos
de las cepas relacionadas con la
cocina internacional y nacional

2.a) Identifica las cepas
tradicionales y no tradicionales
que se producen en los valles
viniferos de Chile.

2.b) Realiza el servicio de vinos
de acuerdo a la ordeny
temperatura de servicio.

2.c) Recomendar el complemento

ideal entre vinos y comidas.

Utilizar eficientemente
los insumos para los
procesos productivos y

disponer

cuidadosamente los
desechos, en una
perspectiva de

eficiencia energética y
cuidado ambiental.
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PERFIL DE EGRESO DE LA ESPECIALIDAD. OBJETIVOS DE APRENDIZAJE GENERICOS DE LA FORMACION TECNICO-

PROFESIONAL (COMPETENCIAS DE EMPLEABILIDAD)

Escala: E: excelente — B: bueno - S: suficiente - I: insuficiente.

COMPETENCIAS DE EMPLEABILIDAD

COMPORTAMIENTO DEL ESTUDIANTE EN PRACTICA

OBSERVACIONES

NIVEL DE LOGRO DE
LA COMPETENCIA

E B S |

Se comunica oralmente y por escrito con claridad, utilizando
registros de habla y de escritura pertinentes a la situacién
laboral y a la relacion con los interlocutores.

Lee y utiliza distintos tipos de textos relacionados con el
trabajo realizado (especificaciones técnicas, normativas
diversas, legislacion laboral, y noticias y/o articulos, etc.)

Trata con respeto a subordinados, superiores, colegas,
clientes, personas con discapacidades, sin hacer distinciones
de género, de clase social, de etnias u otras.

Respeta y solicita respeto de deberes y derechos laborales
establecidos, asi como de aquellas normas culturales internas

de la organizacion que influyen positivamente en el sentido de
pertenencia y en la motivacidn laboral.

Previene situaciones de riesgo y enfermedades ocupacionales,
evaluando las condiciones del entorno del trabajo y utilizando
los elementos de proteccidn personal segin la normativa

correspondiente.

Este Plan de Practica Profesional es acordado en la ciudad de Santiago, comuna de Pefialolén, a

Observaciones:

Nombre, rut y firma Nombre, ruty firma
Alumno de Practica Maestro Guia

Nombre, rut y firma
Profesor Tutor
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GOBIERNO DE CHILE AUTORIZA CONTINUIDAD DE
MINISTERIO DE EDUCACION FUNCIONAMIENTO DE
REGION METROPOLITANA ESPECIALIDADES A
ESTABLECIMIENTOS EDUCACIONALES
QUE SE INDICAN DE LAS COMUNAS DE:
LA REINA, LAS CONDES, LO
BARNECHEA, MACUL, NUNOA,
PENALOLEN Y PROVIDENCIA.
Q‘U’ RESOLUCION
EXENTA N°
SANTIAGO,

000970 25.08R.2005
VISTO:

Lo dispuesto en los articulos N 1°,
inciso 4°, y 19, N°s 10 y 11, de la Constitucién Politica; Ley N° 18962, Organica
% Constitucional de Ensefianza; Ley N° 18956, que Reestructura el Ministerio de
T D Educacién Publica; Decreto con Fuerza de Ley N° 2, de 1998, sobre Subvencion
% &3 del Estado a Establecimientos Educacionales; Decretos Supremos N°s 177, de

1996, 548, de 1988, v 220, de 1998, todos del Ministerio de Educacitn, y sus
& *ﬁ: modificaciones; Resolucion N° 520, de 1996, de Contraloria General de la
£ E u,j i Republica; y sus modificaciones, las Resoluciones Exentas N 2666, 1891, 2389
bl yisad del 2004, todas de esta Secretaria Ministerial, y :

CONSIDERANDO:
- Que, por Memorandum Interno N° 2635-30, del 18/02/05 , el Departamento
de Educacién solicita al Departamento de Planificacién de esta Secretaria
Ministerial que se dicten las Resoluciones Exentas que amplicn el
funcionamiento de las especialidades gque se autorizaron a los
establecimientos educacionales que se indican de las comunas de: La Reina,
Las Condes, lo Barnechea, Macul, Nufioa, Pefialolén y Providencia, que
imparten Ensefianza Media Téenico Profesional, en el marco de la aplicacion
del Decreto Supremo de Educacién N° 220, de 1998, para la cohorte 2005,3°
Medios y 2006, 4° Medios. '
Que, por Memorandum Interno N° 2635-30, de 18/02/05 el referido
Departamento de Educacién informa que se debe modificar los afios de
funcionamiento de las especialidades, las que serdn definitivamente para la
cohorte 2005, 3% Medios y 2006, 4°s Medios.

Lo solicitado y en uso de las atribuciones conferidas por el Decreto Supremo
N° 177, de 1996, dicto la siguiente:

RESOLUCION:

1-AUTORIZASE a los
establecimicntos educacionales que se indican seguir impartiendo las siguientes
especialidades, en ¢l marco de la aplicacién del Decreto Supremo de Educacion
AT0 AAA  Aa 1000 mawa la nnharta de lac surenc 39 afine Medios 2005 v 4° afios
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Complejo | LaReina -Comercial -Administracion y - Conltabilidad
Educacional La Comercio
Reina -Secretariado
RBD: 9006-8
-Industrial - Electricidad -Electricidad
-Electrénica
- Metal Mecanico -Mecanica Automotriz
-Mecénica de
Mantenimiento de
Aercnaves
-Construcciones
Metalicas
Liceo Politécnico Los| Las Condes -Comercial -Administracion y -Administracion
Dominicos Comercio
RBD: 12250-5
Centro Edueacional | Lo Barnechea -Agricola ~Maderero -Productos de la Madera|
% | San Esteban Martir
- RBD: 12225-4 -
Colegio Polivalente | Lo Barnechea -Técnica -Alimentacion -Servicios de
of San Rafael Alimentacién Colectiva
RBD: 24486-4
- Complejo Lo Barnechea -Comercial -Administracion y -Administracion
. |Educacional Eduardo| Comercio
Cuevas Valdés |
RBD: 24751-0 Técnica - Programas y -Atencién de Enfermos
<o Proyectos Sociales
7 Centro Educacional Macul -Comercial -Administracion y -Administracian
L Julio Verne Comercio
- RBD: 9149-9 - Contabilidad
-Industrial - Metal Mecénico -Mecénica Automotriz
- Quimica -Labotario Quimico
-Técnica -Hoteleria y Turismo | -Servicios de Turismo
B Complejo Macul -Comercial -Administracion y -Administracién
o) Educacional Comercio
; Esperanza -Contabilidad
RBD: 9208-8
-Técnica - Alimentacion -Servicios de
. | Alimentacidn Colectiva
(3 Complejo Macul -Comercial -Administracion y -Contabilidad
+" | Educacional Joaquin Comercio
Edwards Bello
RBD: 9075-1 -Industrial - Electricidad - Electrénica
-Técnica -Programas y Proyectos | -Atencion de Parvulos
Sociales
Liceo Mercedes Macul -Comercial -Administracién y -Administracion
Marin del Solar Comercio
/ RBD: 8069-7
) -Industrial -Confeccién -Vestuario y Confeccion
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~“Centro Educacional Nufica -Industrial - Metal Mecanico -Mecanica Automotriz
Profesor Guillermo
Gonzdlez Heinrich -Electricidad - Electrénica
RBD: 9184-4
- Electricidad
- Telecomunicaciones
Centro Politécnico Nufioa -Comercial -Administracién y -Administracién
Particular de Nufioa Comercio
RBD: 12217-3 -Contabilidad
- \enlas
-Industrial -Quimica - Laboratorio Quimico
-Electricidad - Electrénica
-Técnica Programas y Proyectes | - Atencién de Parvulos
Soclales
Colegio Técnico Nufioa -Comercial -Administracion y -Administracion
Profesional Comercio
Republica Argentina
RBD: 9082-4 - Industrial - Electricidad - Electricidad
1
- Gréfico - Gréfica
-Técnica -Hoteleria y - Servicios de
Turismo Turismo
Complejo Nufioa Comercial -Administracién y -Administracién
Educacional Brigida Comercio
Walker -Contabilidad
RBD: 9077-8
-Secretariado
Industrial - Metal Mecanico -Mecanica Automolriz
Instituto Comercial Nuioa -Comercial -Administracion y -Ventas
Profesor Guillermo Comercio
Gonzalez Heinrich -Administracién
RBD: 9159-6
-Contabilidad
-Secretariado
e -Tecnica Hoteleria y Turismo | -Servicios de Turismo
Liceo Comercial Nufoa -Comercial Administracion y -Administracién
Diego Porlales Comercio
RBD: 9058-1 -Contabilidad
-Secrelariado
-Ventas
Liceo Comercial Nufioa -Comercial Administracion y -Administracion
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"Liceo Gomercial Mufioa -Comercial -Administracion y -Administracian
1 Particular Nufioa Comercio
RBD: 9177-4 -Contabilidad
3 -Sacretariado
Liceo Industrial Munioa -Industrial -Electricidad -Electricidad
Chileno Aleman
RBD: 2063-8 -Electronica
-Metal Mecénico - Matriceria
-Mecanica Industrial
-Construcciones
i Metélicas
Liceo Industrial Textil Hufoa -Gomercial -Administracion y -Administracion
Presidents Manuel Comercio
Monlt ( ex A-60)
RBD: 8061-1
Liceo Politéenico Nufiea -Comercial -Administracion y -“Ventas
Pedro de Valdivia Comercio
RBD: 9060-3
Licen Técnico José _
Maria Marbona MNunoa -Técnica -Alimentacion -Servicios de
Coriés Alimentacién Colectiva
RBD: 9064-6 )
- Programas ¥ -Atencion de Parvulos
Proyectos Sociales
Cantro Educacional Pefalolén ~Comercial -Administracidn y -Administracion
Valle Hermoso - Comercio
RBD: 9087-5
-Industrial -Construceion -Terminaciones de
Canstruecion
Centro Educacional Pefalolén -Comercial -Administracion y -Contabilidad
Eduardo de la Barra | Comercio
RBD: 9108-7 - Administracién
-Comercial -Administracion ¥ -Secretariado
GCentro Educasional Pefialolén Comercio
WMariano Egafia
RBD: 9106-& <Industrial -Confeccion “Vestuario y Confeccidn
Teutil
- Electricidad -Electricidad
-Metal Mecanico - Mecénica
Automotriz
Centro Educacional Penalolén -Comercial -Administracion y -Ventas
Erasmo Escala Comercio
Arriagada
RED: 9107-3 - Industrial - @Grafico -Dibujo Téenico
W “Téonica -Alimentacidn W' -Serviclos da
Centro Edugacional Pefialolén Alimentacion Colectiva

Américo Vespucio
i
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Liceo Politécnico Penalolén -Comercial -Administracién y -Secrelariado
Carmen Arriaran Comercio
RBD: 9164-2
-Técnica - Programas y -Atencidn de Parvulos
Proyectos Sociales
-Industrial -Confeccién -Vestuario y Confeccion
Textil
Liceo Politécnico Pefalolén -Comercial -Administracion y -Contabilidad
York Comercio
RBD: 9182-0 -Secretariado
-Industrial -Electricidad -Electrénica
-Quimica -Laboratorio Quimico
-Técnica -Programas y Proyectos | -Atencion de Parvulos
Saciales
Colegio Técnico Providencia -Técnica -Hoteleria y Turismo | -Servicios de Hotelerfa
Profesional
Portezuelo
RBD:24947-5
Colegio Politécnico Providencia -Comercial -Administracion y -Secretariado
Profesor Guillermo Comercio
Gonzélez Heinrich
RBD: 8938-9 -Técnica -Hotelerfay Turismo | -Servicios de Turismo
Liceo Politécnico Providencia -Comercial -Administracién y -Secretariado
Paulina Von Comercio
Mallinckrodt
RBD: 8945-1
-Técnica -Programas y Proyectos| - Alencion de Parvulos
Sociales

Electrénica,

2.-SENALASE que las especialidades
de: Atencion de Parvulos, Secretariado, Mecénica Automotriz, Electricidad,

Matriceria, Mecanica Industrial, Construcciones Metélicas,

Terminaciones de Construccién, Contabilidad, Ventas que se imparten en
Complejo Educacional Joaquin Edwards Bello, Complejo Educacional Brigida
Walker, Liceo Industrial Chileno Alemén, Centro Educacional Valle Hermoso,
Centro Educacional Eduardo de la Barra y Centro Educacional Erasmo Escala
Arraigada se aplica la Estructura Curricular Dual.
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3-TENGASE, presente para
todos los efectos legales y administrativos.

ANOTESE, REGISTRESE Y

E f\_‘\,
a_:’_;-——-""":‘ \“
- - ALEJANDRO TRAVERSO Cw
, RETARIO MINISTERIAL DE EDUCACION
Hﬂ%/ : REGION METROPOLITANA
ATC/LMGZ/ wﬂﬁ? ;
DISTRIBUGION ‘

4C. Of Partes

3c¢.Dpto Planific.

3c. Depto. Prov. Educ.
1c. Dpto Financ. y Subv.
1lc. Dpto Educ.cacion
1c. Establ. Educac.

le. Reg Escolar

Exp. 2635-30/2005
29/03/05
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ANEXO 3

Asisten:

Srta. Pilar Ramirez Caselli

Sra. M. Cristina Zapata Oyarzo
Sra. Iris Ledn Abarca

Sr. Diego Duarte Diaz

Sr. Marcelo Cornejo Loyola

Sra. Paz Cid Benitez

Srta. M. Teresa Swears Sandoval
Sra. Karla Noguera Diaz

Srta. Anais Saavedra Ortiz

Sr. Félix Chacana Reyes

Sra. Yocelyn Diaz Nuriez

Consejo Escolar 4/2021

Martes 28 de Diciembre 2021

.~ 2 A
Repr. Sostenedor ¢ SR

Directora

Jefa de UTP |
AF

Encargado del PME l}f’% )

Encargado de Conv. Escolar - )
c ’ Vi
RS \l'\n__;// EL f

Coordinadora PIE = S ey e
/] //IQ e

Repr. Profesores = L%l — i‘ tﬁ{\\\ %

X ) A
Repr. Asist. de la Educacion L2/ 4 ///4::/‘7;44&”2&- :

oMa>

Repr. De los Estudiantes

Repr. CGP

Repr. Apoderados
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Plan de Practica Profesional

HORAS N° DE REX QUE
Ne REX DE HORAS ALTERNACIA APRUEBA
MENCION RECONOCIMIENTO TRADICIONAL ANUAL ESTRATEGIA
ESPECIALIDAD (1) oFIOAL (2 .
(N° REX/ANO) ALTERNANCIA
ANUAL
(N° REX/ANO)
GASTRONOMIA COCINA 979 afo £V D e L —
2005

Las competencias especificas de cada especialidad, las cuales estdn compuestas por los objetivos de
aprendizaje (OA) de la especialidad, mas los objetivos de aprendizajes genéricos (OAG), los cuales
conforman a su vez el perfil de egreso. (estas se extraen del programa de estudio, de acuerdo a la
especialidad)

Objetivos de aprendizaje de la especialidad

1. Solicitar, decepcionar, almacenar y rotular materias primas, insumos y materiales, aplicando los
procedimientos establecidos y sistemas digitales y manuales de inventario para responder a los
requerimientos de los servicios gastrondmicos.

2. Higienizar y limpiar las materias primas, insumos, utensilios, equipos e infraestructura,
utilizando productos quimicos autorizados y cumpliendo con la normativa sanitaria vigente.

3. Elaborar productos de baja complejidad gastrondmica utilizando equipos y utensilios para
procesar las materias primas e insumos requeridos.

4. Ordenar, organizar y disponer los productos intermedios, insumos, equipos y utensilios, de
acuerdo con sus caracteristicas organolépticas, al proceso de elaboracién gastronémica vy a las
normativas de higiene e inocuidad.

5. Elaborar alimentos de baja complejidad considerando productos o técnicas base de acuerdo a
lo indicado en la ficha técnica y/o en las instrucciones de la jefatura de cocina, aplicando técnicas de
corte, y coccion, utilizando equipos, y utensilios, controlando los parametros de temperaturay
humedad mediante instrumentos apropiados.

6. Monitorear el estado de materias primas, insumos y productos intermedios y finales,
apoyandose en analisis fisico-quimicos, microbioldgicos y sensoriales basicos de los mismos, y
aplicando técnicas y procedimientos de aseguramiento de calidad que permitan cumplir con los
estandares de calidad e inocuidad establecidos, conforme a la normativa vigente.

7. Armar, decorar y presentar distintos tipos de productos gastrondmicos, utilizando técnicas
culinarias basicas para servirlos, de acuerdo con las indicaciones de recetas, protocolo y tipo de servicio
solicitado.

8. Disponer los implementos, ornamentos y utensilios en comedores, bares y salones, de acuerdo
con las caracteristicas del evento o servicio a entregar, aplicando principios estéticos, de higiene y de
calidad.
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Objetivos de aprendizaje mencion cocina

1. Preparar una variedad de platos de cocina basica, de preparacién rdpida y lenta, de acuerdo a
los gustos y costumbres culinarias de diversas zonas del pais, asi como de requerimientos de
alimentacién saludable, cumpliendo estandares de calidad.

2. Preparar productos gastrondmicos basicos de cocina internacional, de paises como Perd,
Meéxico, China, Francia, ltalia, entre otros, cumpliendo especificaciones y estandares de calidad.

3. Preparar diversos cocteles de consumo habitual con bebidas alcohélicas y no alcohdlicas, de
acuerdo a recetas nacionales e internacionales.

4, Introducir variaciones en las recetas de productos gastrondmicos de la cocina basica y/o en la
manera de servirlos, buscando mejorar sabores y texturas para adaptarlas al gusto de una demanda
diversa.

5. Elaborar cartas y menu para servicios y establecimientos de consumo frecuente o masivo, que
consideren la estacion del afio, el tipo de cliente y sus requerimientos nutricionales, la disponibilidad
de los insumos.

PROCEDIMIENTOS DE SUPERVISION Y REGISTRO DEL PROCESO DE LA PRACTICA PROFESIONAL, QUE
DEBERA INDICAR: (MiNIMO 2 VISTAS)

NUMERO DE VISITAS DEL PROFESOR TUTOR 2
NUMERO DE REUNIONES CON EL MAESTRO GUIA DEL CENTRO DE PRACTICA. 1
NUMERO DE REUNIONES CON LOS ESTUDIANTES EN PRACTICA. 1
NUMERO DE INFORMES DE SUPERVISION CONSIDERANDO PARTICULARMENTE LOS PERIODOS DE

VACACIONES ESCOLARES 2

CRITERIOS PARA ELABORAR, EVALUAR, SUSCRIBIR Y RENOVAR CONVENIOS
ENTRE EL ESTABLECIMIENTO Y LAS EMPRESAS.

CRITERIOS INDICADORES

INFORMACION GENERAL DE LA Nombre del centro de practica, Rol Unico Tributario (RUT), descripcién del giro

EMPRESA QUE SE REALIZARA LA | comercial, direccion, teléfono y correo electrénico.
PRACTICA PROFESIONAL

DURACION DEL CONVENIO. El convenio deberd incluir en un apartado la duracion del convenio de practica.
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CRITERIOS PARA SUSPENSION Y/O INTERRUPCION DE LA PRACTICA POR RAZONES ATRIBUIBLES A LA
EMPRESA Y/O AL ESTUDIANTE (ESTUDIANTES EMBARAZADAS Y MADRES).

CRITERIOS

INDICADORES/REMEDIAL

Interrupcion y/o suspensién de practica por
prescripciones médicas o tareas no aptas para
la salud de la estudiante de practica
embarazada y/o madre.

Se podra interrumpir o congelar el proceso de practica profesional por
asuntos de salud que estén informados y certificados. Estos
documentos deben ser presentados al encargado de practicas
profesionales del establecimiento educacional.
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Ajustes de horarios de la practica de La empresa no ajusta los horarios de estudiantes padres y/o madres,
estudiantes que son padres y/o madres. en este caso se interrumpe o congela el proceso.

Por necesidades del centro de practica por razones internas de la
empresa o por despido del practicante e incumplimiento de
reglamento interno.

Interrupcion y/o suspension del proceso por
razones del centro de practica.

Interrupcion y/o suspension del proceso por El alumno puede solicitar interrupcion del proceso por no estar a gusto|
razones del estudiante. o no cumplir expectativas de aprendizaje.

El establecimiento educacional comunicara a los estudiantes y sus familias, antes del inicio de
practica, las indicaciones y procedimientos del proceso de practica las indicaciones vy
procedimientos del proceso de practica y lo establecido en el presente reglamento mediante el
siguiente mecanismo:

a. Charlas alos alumnos
b. Reunidén de apoderados
c. Correo electrénico

PROFESOR TUTOR PROFESOR GUIA CENTRO DE PRACTICA
FUNCIONES
a. Realizar 2 supervisiones como minimo en | a. velar por el cumplimiento del plan de practica
terreno. acordado con el establecimiento educacional y los
b. velar el cumplimiento del plan de practica. estudiantes.
c. velar por la seguridad del alumno tanto | b. orientar y supervisar el desarrollo de tareas segun
emocional como fisica. el perfil de la especialidad del estudiante

d. mantener contacto continuo con los | c.comunicarse con el establecimiento educacional en
practicantes, atendiendo sus necesidades y/o | el caso de que el estudiante presente algun problema

consultas relacionadas con la practica. tanto laboral como fisico (accidente).
e. mantener contacto con el centro de practica via | d. evaluar al estudiante junto al profesor tutor en
telefénica y/o via correo electrénico. presencia del estudiante.

e. velar por la seguridad del estudiante y conocer los
procedimientos para monitorear las condiciones de
seguridad en que los estudiantes realizan la practica
profesional, enfrentar eventuales accidentes sufridos
por los estudiantes en practica, la forma de utilizacién
del seguro escolar.

f. velar por el cumplimiento de la ley del codigo del
trabajo.
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CRITERIOS PARA EL CONTROL DE LA PRACTICA, DEL PLAN DE PRACTICA, Y FUNCIONES DEL PROFESOR TUTOR.

CRITERIOS INDICADORES

El profesor tutor revisa el plan de practica, junto al estudiante y maestro guia (centro
de practica). Se debera dejar acta de esta instancia, la cual debera firmar todos los
participantes.

El profesor tutor coteja las actividades del plan de practica, y las actividades que realiza

PLAN DE .
el estudiante en la empresa.

APRENDIZAJE.

El profesor tutor evaliia de manera parcial, el cumplimiento de las competencias
adquiridas por el estudiante, a través del cumplimiento y desarrollo de las actividades
de aprendizaje explicitadas en el plan de practica.

El profesor tutor agenda fechas y horas de visitas en el centro de practica, via correo
y/o teléfono para monitorear las actividades realizadas por el estudiante en
concordancia con su plan de practica. Cada visita deberd generar un informe de
supervision de practica.

ACOMPANAMIENTO, [ g profesor tutor acompaiia al estudiante en su proceso de practica, a través de

MONITOREO Y . . .,
A reuniones y/o encuentros, como minimo dos veces. Cada reunién y/o encuentro
SUPERVISION. ,
debera
generar un informe o acta con los acuerdos y necesidades durante el proceso de
practica.

El profesor tutor acompafia al estudiante y evalta el grado de avance del plan de
practica, junto al profesor guia, utilizando un instrumentos de supervision (hoja de
supervision profesor tutor, bitacora del estudiante) de las tareas segun la especialidad.

REVISION PLAN DE

PRACTICA Y El profesor tutor revisa el plan de practica y actividades del estudiante para evaluar el
ACTIVIDADES FINAL | término del proceso.
DEL PROCESO.

REQUISITOS DE APROBACION DE LA PRACTICA PROFESIONAL

Completar el nimero de horas minimas de practica de acuerdo con lo establecido en el decreto
N°2516 de 2007 y todas sus modificaciones posteriores y lo establecido en el presente reglamento

Demostrar el logro de las tareas y exigencias del plan de practica, de acuerdo con lo evaluado
por el profesor guia, quién debera realizar un informe al termino de la practica conforme a los
criterios
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MODELO DE BITACORA DEL ESTUDIANTE
BITACORA ALUMNO PRACTICANTE
NOMBRE PRACTICANTE: HOJAN° :
LUGAR DE PRACTICA MAESTRO GUIA:
PROFESOR GUIA
N°® FECHA HORARIO HORARIO N° DE HORAS FIRMA
DE DE HORAS ACUMULADA MAESTRO
INGRESO SALIDA DIA. S TAREAS GUIA

REALIZADAS
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MODELO DE
INFORME DE
SUPERVISION DE
LA PRACTICA
PROFESIONAL
CONTROL DE
SUPERVISION

NOMBRE ALUMNO

PROFESOR SUPERVISOR

LUGAR DE PRACTICA

DIRECCION DE PRACTICA

TELEFONO

PROFESIONAL RESPONSABLE

SUPERVISION N° 1

FIRMA CENTRO
DE PRACTICA

TIMBRE

SUPERVISION N° 2

FIRMA CENTRO
DE PRACTICA

TIMBRE
CENTRO DE
PRACTICA
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SUPERVISION N° 3
FIRMA, CENTRO
DE PRACTICA

TIMBRE

FIRMA SUPERVISOR FECHA DE RECEPCION
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ANEXO 6

MODELO DE EVALUACION DE EMPRESAS

PAUTA DE EVALUACION CENTROS DE PRACTICAS PROFESIONALES

Centro de Practica:
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Direccion:
Encargado:
Teléfono:
N° Items Observado Evaluacién

1 | Realiza observaciones periédicamente en relacidn a la evolucién
profesional del alumno.

2 Respeta el plan de practica acordado al inicio del proceso.

3 Realiza el pago de bonos o incentivos de acuerdo a lo acordado.

4.- | Cuenta con instalaciones sanitarias para el personal de acuerdo a la

legislacidn vigente.

5.- | Cuenta con profesionales guias con idoneidad profesional

6.- | El maestro guia otorga los tiempos necesarios para reuniones con el

profesor tutor y practicante

7.- | Existe un ambiente agradable y armonioso

8.- | Los documentos de evaluacién son elaborados y entregados en forma

oportuna.

9.- | Entrega al practicante el uniforme e utensilios de trabajo.

Conceptos para evaluacion

Nunca: 0 Punto A veces: 1 Puntos Generalmente: 2 Puntos  Siempre: 3 Puntos
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TERCERQ : La practica del educando, de acuerdo a lo solicitads por el establecimiento
educacional seré de 180 horas cronolégicas las que deberdn, sequn normativa
ministerial, desarroliaree dentro dsl siguients horario:

Lunes a Viernes de 08:00 a 21:00 Horas

Sabados de 08:00 a 14:00 Moras

Cualquier horario fuera del establacido, debe ser autorizade notarialmente por al
tutor responsable del estudiantes.

CUARTO: La prestacién aparente de servicies no juega como elemento de plusvalia vy
la empresa, como colaboradores de la funcién docente del establecimisnts
educacional, no se encuenira obligada a pagar remunerscionss slguna para esta
practica.

Pese a lo anterior, la empresa s proporcionard colacién y movilizacién, o una
asignacién compensstoria de dichos beneficios, convenida anticipada y expresamenta,
lo que no constituird remuneracion pare sfecto ningung,

QUINTO: Por no ser trabajador de la empresa el educando ne podra intervenir en
forma algune en los asuntas sindicales o de nagociacian colsctiva de ésia.

SEXTQ: Ei hecho de haber realizado su practies en la &mpresa no obliga en forma
alguna a ésta a contrstario con posterioridad a sila.

SEPTIMO: L empresa se obliga & los controles que el astablecimiento educacional
practique mediante su profesor gula, Ademas da reslizar proceso de evaluacitn
durante el periodo, a través dal maestro gula o profesional fesponsable.

OCTAVO: La préctica terminars ai haberse completado satisfactoriamente las horas
establecidas en la cldusuls tercera de este convenio y haberse extendido e informe de
préctica reguerido.

Sin embargo, la practica podré terminarsa anticipadaments por lo sicuisnia:

a) Abandono noterio de elfa, Cuando, de acuerdo con el egtablecimiente educacional se
compruebe la Inasistencia injustificada por des dias consecutivos;

b) Faitas & la buena relacién que debe existir entre sl educando y las personas que
imparten la préctica en los niveles gue sean;

¢) Por infringir fa norma de ia cldusuia quinta de este convenio.

En todos estos casos se darad aviso ascrito y las cirounstancias a la autoridad
educacional del case.

NOVENO: La SMprasa se compromete & respetar las tareas que se detslian en ol
plan de préctica y contar con un maestro gula a carge de los estudiantes, quien
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ademas debe realizar Ia evaiuacion del proceso seglin la documentacion
entregada por el establecimianto,

DECIMO: El establecimiento educacional designa al Sefior Juan Alfonso Ferrada
Oyarzdn, Rut: 11.284.595.-G, Docente, coordinador de la carrera y de practicas

DECI PFNERQ: La resa  asigna _maestro guia  al(3)
Srita)....£2) e«iﬁ\wdgmf‘c‘;‘?of‘l RUT..?X.?,‘.S:)_?EH.?{:K.., :

Cargo., QFE‘.MOUQN& para acompafiar a los estudiantes y mantener
comunicacion con al profesor guia e informar del desarrailo v evolucién de dicho
procesa.

DECIMO SEGUNDO: Las estudiantes deben reslizar actividades en la empresa de
acuerda con su especialidad ¥ acordes con el plan de practica, ademas de propiciar

percatarse sn las supervigiones an tarreno, acerca de posibles riesgos que el
estudiante esté somestido solicitard de inmediato el términc de! procesa.

DECIMO QUINTO: La emprasa o centio de practica proveerd al profesor gula los
tiempos y espacios para  monitorear a los @studiantes en relacibn  eon sy
desempefio, en concordancia con i plan de practica, realizard alo mencs dos visitas
al centro de préctica pravia coordinacién con los maestros gulas,
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DECIMO SEXTO: Los estudianies que realizan su préctica profesional estén
protegide por el segure de accidente escolar, ley N° 16.744 D.8. N° 313

DEGIMO SEPTIMO: El presente convenio se firma en dos ejemplares, declarands las
paries haber recibido, a lo menas, un afemplar de sate convenio y tendrd una
duracién de un afio y renovable si ambas partes esian de acuerdo.

DECIMO QOCTAVO: La empresa se compromete de mantener a los menos ...,
Cupos para realizar précticas profesionales.

RUT: 7.826.175.7

(1) Este convenio no se rige por la legisiacién laboral, ya que la practica profesional
obedece a normas emanadas por el Ministerio de Educacién Pibiica.

(2) Come norma general, de acuerdo con la Resolucién Exsnta N® 1.500 del 5 de
noviembre del 2021, que fije normas béasicas dal proceso de titulacidn de los alumnas ¥
alumnas de ansenanza media TR,
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Convenio entre establecimiento educacional y
centro de préactica profesional.
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expraso del Centro Educacional Colegio Américo Vespucio, ubicado en Honorable
Diputada Laura Rodriguez N° 8525, Peitalolén, representado por su Direclor sefiora,

e AN
Giro...]\k‘.éttié;e’&iﬁ .............. Bl .tolbfono,llrgﬂf\.ﬁmfk....oorreo electrénico
RRAN - £ L) Yo mynIHEAE D rbelrggeonsrosrasenns o tepresentada  por
Don(a)..C\0 Bae, BBSTO Y. e RUT.LL <9ASH & 8on domicilio para estos
alecios en . Abati. G Lot dadh...., comuna. SR A s

En adelante, en el presente documento, se referira al profesor guia, como el
representante del establecimiento educacional y encargado de gular a los
estudiantes, realizar las visitas en terreno y contacto con los representantes del
centro de préctica; y al profesional o masstro gula como representante de la
ampresa y encargado de guiar, supervisar y evaluar a los estudiantes en
actividades realizadas en el proceso.

En el presante convenio de servicios, se establecan las siguientes clausulas:

PRIMERQ: E! presente convenio, entre..&fl@.m.ub..k&.b..'&tf.i Ny el Centro
Educacional Colegio Américo Vespucio, se pacta con la finalidad establecer
relaciones de apoyo mutuo y de cooperacion en capacitacidn, préclicas

profesionales y en lo que se reflere @ la carrera de gastronomia con mencidn en
cocina.

SEGUNDO: Las partes declaran que el educando, no es, ni serd trabajador
dependiente de la empresa, la que en este caso actia como delegado del
establecimiento educacional y que su funcién es una prolongacion de la funcion
docente del citado establecimiento.

Con todo, pese a no existir vinculo de subordinacién y dependencia, la empresa para el
buen fin de la préctica del educando establece que éste debe obligarse a las
condiciones que detalla las normas y reglamento interno del centro de préctica.
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TERCERO : La practica del educando, de acuerdo a lo solicitado por el establecimiento
aducacional serd de 180 haras cronoldgicas las que deberdn, segun normativa
ministerial, desarrollarse dentro del siguiente horario:

Lunes a Viernes de 08:00 a 21.00 Horas

Sabados de 08:00 a 14.00 Horas

Cualquier horario fuera del establecido, debe ser autorizado notarialmente por el
tutor responsable del estudiantes.

CUARTO: La prestacién aparente de servicios no juega como slemento de plusvalla y
la empresa, como colaboradores de la funcién docente del establecimiento
educacional, no se encuentra obligada a pagar remuneraciones alguna para esta
préctica.

Pese a lo anterior, la empresa le proporcionaréd colacién y movilizacién, o una
asignacién compensatoria de dichos beneficios, convenida anticipada y expresamente,
lo que no constituird remuneracién para afecto ninguno.

QUINTO: Por no ser trabajador de la empresa el educando no podré Intervenir en
forma alguna en los asuntos sindicales o de negaclacion calectiva de ésta.

SEXTO: El hecho de haber realizado su practica en la ampresa no obliga en forma
alguna a ésta a contratarlo con posierioridad a ella.

SEPTIMO: La empresa se obliga a los controles que sl establecimiento educacional
practique mediante su profesor gula, Ademas de realizar proceso de evaluacién
durante el periodo, & través del maestro gula o profesional responsable.

OGCTAVO: La practica terminard al haberse completado satisfactoriamente las horas
establecidas en la clausula tercera de este convenio y haberse extendido el informe de
practica requerido.

Sin embargo, la practica podré terminarse anticipadamente por lo sigulente:

a) Abandono notorio de slla, cuando, de acuerdo con el establecimiento educacional se
compruebe la inasistencia injustificada por dos dias consecutivos;

b) Faltas a la buena relacién que debe existir entre el educando y las perscnas que
imparten la practica en los niveles que sean;

¢) Por infringir la norma de la cldusula quinta de este convenio.

En todos estos casos se dard aviso escrito y las circunstancias a la autoridad
educacional del caso.

NOVENO: La empresa se compromete a respetar las tareas que se detallan en el
plan de préctica y contar con un maestro gula a carge de los estudiantes, quien

| ﬁg{'\(‘é
e a:‘\,}\
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ademas debe reslizar la evaluacién del proceso segun la documentacion
entregada por el establecimiento,

DECIMO: Ei establecimiento educacional designa al Sefior Juan Alfonso Ferrada
Oyarzin, Rut: 11.264.586-0, Docente, coordinador de la carrera y de practicas
profesionales, como profesor gula del estudiante en practica.

DECIMO PRIMERQ;  La empresa asigna como __maestro guia sl
Sr(za)..f),mqm%g\\.m‘..m.A.,...,... RUT..AQ N E8
LT T A o ORI . para acompafiar a los estudiantes y mantener
comunicacién con el profesor guia e informar del desarrollo y evolucién de dicho
praceso,

DECIMO SEGUNDO: Los estudiantes deben realizar actividades en la empresa de
acuerdo con su especialidad y acordes con el plan de practica, ademés de propiciar
que el estudiente pueda desarroliar diferentes tareas, roles o actividades que
enriquezcan su proceso de formacion.

DEGCIMO TERCERO: E| centro de practica deheré cumplir con las condiciones de
seguridad, acorde con las leyes, tanto en la ley 16744 y otras que correspondan,
Durante reunion con el representante O encargado de centro de préctica, se
establecerdn los estdndares de seguridad que exige el establecimiento
educacional y las condiciones que ofrece el centro de practica en sus locales. El
centro de practica debe Informar a los astudiantes acerca de los procedimientos
de seguridad que exige la emprasa. Através de las supervisiones reslizadas por
el profesor gula la empresa debe permitr evaluar el cumplimiento  de
procedimientos de seguridad.

El establecimiento educacional visitaré a lo menos doa veces el centro de préctica
para verificar las condiciones de seguridad y prevencion de riesgo Y capacitar a los
profesionales o maestros gulas en los procedimientas para el uso del seguro
escolar.

DECIMO CUARTO: El centra de préctica velara por la integridad fisica y emocional de
los estudiantes, no sometiéndolos a situaciones que lo pongan en riesgo o lo dafien,
de esta forma el establecimiento educacional al recibir cualquier Informacién ¢
percatarse en las supervisiones en terreno, acerca de posibles riesgos que el
estudiante esté sometido solicitard de inmediato el tarmino del proceso.

DECIMO QUINTO: La empresa o centro de préactica proveera al profesar guia los
tismpos y espacios para monitorear @ los estudiantes en relacion con su
desempefio, en concordancia con el plan de préctica, realizaré a lo menos dos visitas
al centro de préctica previa coordinacion con los maestros gulas.

&
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DECIMO SEXTO: Los estudiantes que realizan su prictica profesional estdn
protegido por el segura de accidente escolar, ley N° 16.744 D.S. N* 313

DECIMO SEPTIMO: E| presente convenio se firma en dos ejemplares, declarando las
partes haber recibido, a lo menos, un ejemplar de este convenio y tendré una
duracién de un afic y renovable sl ambas partes estén de acuerdo.

DECIMO OCTAVO: La empresa se compromete de mantener a los menos 8
cupos para realizar practicas profesionales.

Nombre y firma Empresa Marla Cristina Zapata Garzo

RUT.../&.Q..—.ﬁS&éﬂ?JfE -

RUT: 7.826.1767

(1) Este convenio no se rige por la legislacién laboral, ya que la practica profesional
obedece a normas emanadas por &l Ministerio de Educacién Publica.

(2) Como norma general, de acuerdo con fa Resolucién Exenta N° 1.500 del & de
noviembre del 2021, que fija normas basicas del proceso de titulacion de los alumnos Yy
alumnas de ensefianza media TP.
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Convenio entre establecimiento educacional y
centro de practica profesional.

En. 2oENeE0. ..., ol de .NOREMEAR. e del’ 22 pedido
expreso del Centro Educacionai Colegio Américo Vespucio, ubicado en Honorahle
Diputada Laura Rodriguez N° 6525, Pefialolén, representado por su Director sefiora,
Mari Cristina s Oyarzo RUT 78281757 y Ila Empresa
RIS R BT TH  HS B2
Gire.... a0 tetetono. AU 0 B orreo  electrénico
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En adelants, en &l prasente documenio, se referird al profesor gula, como el
representants del establecimiento educacional y encargado  de guiar a los
sstudiantes, realizar las vieltas en terrenc y contacto con los representantes del
centra de practica; y ai profesional o maestro guia como representante de la
empresa y encargado de gular, supervisar y evaluar a los estudiantes en
actividades realizadas an &l proceso.

En el presente convenio de sarvicios, se establecen las siguientes clausulas:

Ny Y
PRIMERO: E| presente convenlo, entre..../.(lill. ?,.,—&?’4 y el Centro
Educacional Coleglo Américo Vespuclo, se pacta con ia finalidad establecer
relaciones de apoyo mutuo y de cooperacibn en capacitacion, précticas

profesionales y en 10 que se refiere a la carera de gastronomia con mencion en
cocina,

o

SEGUNDO: Las partes declaran que el educando, no es, ni sera trabajador
dependiente de la empresa, la que en este caesa actla como delegado del
establecimiente educacienal y que su funcion es una prolongacién de la funcién
docente del citado astablecimiente.

Con todo, pese a no existir vinculo de subordinacién y dependencia, la empresa para el
buen fin de ia préctica del educando establece que éste debe obligarse a las
condiciones que detaila a8 normas y regiamento interno del centro de practica.
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TERCERQ : La practica del educando. de acuerde a lo solictado por el establecimiento
educacional serd de 180 horas cronolégicas las que deberdn, seglin normativa
ministerial, desarroliarse dentro tel sigulenta horario:

Lunes a Viernes de 08:00 a 21:00 Horas

Sabados da 0B:00 a 14:00 Horas

Cualquier horario fuera del establecido, dobe ser asutorizade notarialmenta por el
tutor responsable del sstudiantes.

CUARTO: La prastacién aparents de servicios no juega como slemento de plusvalla y
la empresa, come colaboradores de la funcién docente del establecimisnte
educacional, no se encuentra obligada a pagsr rémuneraciones alguna para esia
préctica.

Pese a lo anterior, la empresa leo proparcionara colacién y movilizacién, o una
asignacion compensataria de dichas beneficios, convenida anticipada y expresamentes,
io que no constituird remuneracién para efecto ninguno.

QUINTO: Por no ser trabajador de la empresa el educande no podrd intervenir an
forma alguna en los asuntos sindicales o de negociacién colectiva de dsta,

SEXTO: El hecho de haber realizado su practica en la empresa no obliga en forma
alguna a ésta a contratario con posterioridad a eila.

SEPTIMO: La emprasa se cbiiga a los controles que el establecimiento educacional
practique mediante su profesor guia. Ademas de realizar proceso de evaluacion
durante el periodo, a través del maestro guia o profesional responsable.

OCTAVO: La practica terminard al haberse completado satisfactoriaments las horas
establecidas en la clausula tercera de este convenio y haberse extendido el informe de
préctica requerido,

Sin embargo, la practica podré terminarse anticipadamante por lo siguiente:

a) Abandona notorio de ella, cuando, de acuerdo con el astablecimiento educacional se
compruebs la inasistencia Injustificada por dos dias consecutivos:

b) Faltag a la busna anmdebeexiaﬁramcleduundoylmmomsque
imparten la préctica en fos niveles que sean;

¢) Por infringir la norma de Ia cldusula quinta de aste conveanio,

Entodosestoecmuedaréaﬁeoeawﬁayhsc&mmatamiaaataauﬁoﬂdad
educacional dal cago.

NOVENO: La empresa se compromets a respetar las tarsas que se detallan en e
plan de préctica y conier con un maestro guia a cargo de los estudiantes, quien
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ademds debe realizar la evaluscidn del procesc segun la documentacién
antregada per o establecimianto,

DECIMO: El establecimianto educacional designa al Sefior Juan Alfonso Ferrada
Qyarzdn, Rut: 11.264.585-0, Docente, coordinador de la carera y de précticas
profesionales, como profesor gula del estudiante en practica.

DECIMO PR ERO L Jnaestro guia al
Sr(ta).. k} %;. fu%vlla"gm RUT LSBT Ty
cargo ; o,

comu /dén con el profesor gula e informar del desarrolio y evolucién de dicho
proceso.

DECIMO SEGUNDO: Los estudiantes deben realizer actividades en la empresa de
acuerdo con su especialidad y acordes con el plan de prictica, ademés de propiciar
que el estudiante pueda desaroilar diferentes tersas, roles o actividades que
anriguezean su progceso de formacian,

DECIMO TERCERO: E! centro de practica debarg cumplic con las condiciones de
seguridad, acorde con las leyes, tanto en la ley 16744 y otras que correspondan,
Durante teunién con el representante @ encargade de centro de practica, se
estableceran los estandares de seguridad que exige e establecimiento
educacional y las condiciones que ofrece el centro de préctica en sus locales. Ei
centro de practica debe informar a los estudiantes scerca de los procedimientos
de segurided que exige la empresa. A través de las supervisiones realizadas por
el profesor gula la empresa debe permitir evaluar el cumplimiento de
pracedimientos de seguridad.

El establecimiente educacional visitard a lo menos dos veces el centro de préctica
para verificar las condiciones de seguridad y prevencion de riesgo v capacitar a los

profesionales o maeestros guias en los procedimientos para e uso del saguro
escolar.

DECIMO CUARTO: El centro de practica velara por la integridad fisica y emocional de
los estudiantes, no sometiéndolos a situaciones que lo pongan en riesgo o lo dafien:
de esta forma el establecimiento educacional al recibir cualquier informacidn o
percatarse en las supervisiones en terrenc, acerca de posibles riesgos que el
estudiante esié sometido solicitaré de inmediato el términe del progess.

DECIMO QUINTO: La empresa o centro de préctica proveera al profesor gula los
tiempos y espacios para monitorear a los estudiantes en relacldn  con su
desemperio, en concordancia con el plan de préctica, realizard a lo menos dos visitas
al centro de préictica previs coordinacién con los maestros gulas.
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DEGIMO SEXTO: lLos esiudiantes que reslizan su préctica profesional estédn
protegide por el seguro de accidente escolar, ley N” 16.744 D.8. N° 313

DECIMO SEPTIMO: El presente canvenio se firma en dos ejemplares, declarando las
partes haber recibido, 2 lo menes, un ejemplar de este convenio y terdrd una
duracién de un afto y renovahie si ambas partes estan de acuerdo.

DECIMOQ OCTAVO: La empresa se compromete de mantensr a los menos ...
cupos para realizar practicas profesionales,

(1) Este convenio no se rige por la fegislacion laboral, ya qus la préctica profesional
obedece a normas emanadas por el Ministeric de Educacidn Piblica.

(2) Como norma general, de acuardo con la Resolucién Exenta N° 1.500 del § de
naviembre del 2021, que fija normas bésicas del proceso de titulacion de los alumnas y
alumnas de ensefianza media TP.



ANEXO 8

TERIALDE

o

1S

REGION MET

EDUCACIC

ROPOLITANA
MENTO
MITADO

DOCy

|

TRA

PROV. DE EDUC. STGO. ORIENTE
RECIBIDO

REGLAMENTO DE PRACTICA Y TITULACION

=

APRUEBA ACTUALIZACION DEL REGLAMENTO

LI DE PRACTICA Y TITULAGION, EN LAS
CHILELO ESPECIALIDADES Y MENCIONES QUE INDICA, AL
HACEMOS ESTABLECIMIENTO EDUCACIONAL CENTRO
T0DOS EDUCACIONAL AMERICO VESPUCIO, RBD 9213-4,

it COMUNA  DE  PENALOLEN, REGION

- METROPOLITANA.

EMISOR: DEPARTAMENTO DB Ebucacion

SoLIciTyD: 1295

RESOLUCION EXENTA No 001837
SANTIAGO, 42 ABD 2019

1BiD

“g N‘)“ (2“\‘3 VISTO:

.

Lo dispuesto en los artfculos 1, inciso cuarto, 19 N° 10
¥ 11,32 N2 6 y 35 de Ia Constitucién Politica de la Reptiblica de Chile; en la Ley N2 18.956, que
Reestructura el Ministerio de Educacién y sus modificaciones; enla Ley N° 19.880 que establece
Bases de los Procedimientos Administrativos que Rigen los Actos de los Organos de la
Administracién del Estado; en el Decreto con Fuerza de Ley N2 2, de 2009, del Ministerio de
Educacién, que Fija Texto Refundido, Coordinado y Sistematizado de la Ley N¢ 20,370 con las
Normas No Derogadas del Decreto con Tuerza de Ley N2 1, de 2005; en Decreto Supremo de
Educacién N° 452, de 2013 que establece las Bases Curriculares para la Educacién Media
Formacién Diferenciada Técnico-Profesional; en Decreto Exento de Educacién N2 2516, de
2007,y sus modificaciones, que fija Normas Bésicas del Proceso de Titulacién de los Alumnos y
Alumnas de Enseflanza Media Técnlco-Profeslonal; en Oficio Ordinario N° 07/1428, de 21 de
julio de 2015, de Divisién Juridica del Ministerio de Educacién; en Oficio Ordinario N°39de 20
de enero de 2016, de Divisién de Educacién General de Ministerio de Educacién; en Oficio
Ordinario N° 3014, de 17 de noviembre de 2016, de Unidad de Reconocimiento Oficial de
Secretarfa Regional Ministerial de Educacitn; en Oficio Ordinario N© 07,de 27 deencro de 2017,
de Secretarfa Ejecutiva de Formacién Técnico Profesional del Ministerio de Educacion; en
Resolucién Exenta N° 4908 del 31 de diciembre de2001, de la Secretarfa Regional Ministerial
de Educacion, Regién Metropolitana; y en Resolucién N2 1.600, de 2008, de la Contraloria
General de la Reptiblica, que Fija Normas Sobre Exenci6n del Tr&mite de Teimna de Razén.

CONSIDERANDO

12 Que, el Decreto Exento de Educacién N2 2516, de
2007, que Fija Normas Basicas del Proceso de Titulacién de los Alumnos y Alumnas de
Ensefianza Media Técnico- Profesional, en su articulo 11 establece que cada establecimiento
educacional Téenica Profesional deber4 contar con un Reglamento del procesa de prictica
profesional conforme a las disposiciones del citado decreto.

28 Que, en virtud de lo copsagrado en el ineiso
segundo del articulo en cuestion, se indica que una copia del Reglamento del proceso de
préctica profesional se debe enviar a la Secretarfa Regional Ministerial de Bducacidn, en este
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en dicha Secretarfa para los efectos de emitir los documentos y certificados del proceso de
titulacién.

32 Que, mediante Resolucién Exenta N° 4908 del 31
dediciembre de 2001 dela Secretarfa Regional Ministerial de Educacién, Regién Metropolitana,
el establecimiento educacional CENTRO EDUCACIONAL AMERICO VESPUCIO, RBD 9213-4,
de Formacién diferenciada Técnico Profesional, comuna de Pefialolén, Regi6n Metropolitana,
estd autorizado para impartir las especialidades de Gastronomia con mencion en cocina,

4% Que, en virtud de lo indicado mediante Oficio
Ordinario N°® 07/1428 de Divisién Juridica del Ministerio de Educacién en relacién con
Resoluci6n Exenta N° 3633, de 30 de noviembre de 2017, de Ia Secretarfa Regional Ministerial
de Educacién, de antecedente el Oficio Ordinario N209, de fecha 27 de noviembre de 2017,
ingresada porladireccién del establecimiento educacional CENTRO EDUCACIONAL AMERICO
VESPUCIO, RBD 9213-4, s¢ homologs la especialidad de Servicio de alimentacién Colectiva,
por Gastronomia, con mencién en Cocina del sector de Alimentacién.

59 Que, Ia Direccién del establecimiento educacional
CENTRO EDUCACIONAL AMERICO VESPUCIO, RBD 9213-4, presentd ante esta Secretarfa
Regional, por medio de Oficio Ordinario N°04, de 15 de noviembre de 2018, solicitud de
actualizacién de Reglamento de Préctica y Titulacién de estudiantes de Ensefianza Media
Formacion diferenciada Técnica Profesional, para su aprobacién y aplicacién a partir del afio
2019.

62 Que, la actualizacién del Reglamento de Practica
y Titulacién del establecimiento educacional CENTRO EDUCACIONAL AMERICO VESPUCIO,
RBD 9213-4, se encuentra elaborado en conformidad a la normativa vigente, en especifico, al
Decreto Exento de Educacién N2 2516,de 2007, Decreto Supremo de Educacion N° 452, de 2013
y sus modificaciones, todos del Ministerio de Edueacién, porlo que es deber de esta autoridad
regional, emitir el presente acto administrativo que apruebe dicha solicitud.

72 Que, en virtud de lo expuesto, corresponde a esta
Secretarfa Ministerial dictar el acto administrativo correspondiente, y, por tanto;

RESUELVO:

1%: APRUEBESE la actualizacién del Reglamento de
Prictica y Titulacitn en las especialidades ymenclones que indica, segiin corresponda, paraser
aplicado en el establecimiento educacional CENTRO EDUCACIONAL AMERICO VESPUCIO,
RBD 92134, de Formacién Técnico - Profesional, comuna de Pefialolén, a partir de la dictacién
del presente acto administrativo, documento el cual se agrega como anexo a esta Resolucién
Exenta, formando parte integrante de la misma.

RESOLUCION EXENTA ESPECIALIDAD MENCION DE LA
QUE APRUEBA ESPECIALIDAD
ESPECIALIDAD

Resolucién Exenta N° £
4908 de 31 diciembre de GASTRONOMIA COCINA
2001




Secretarfa Regional Ministerfal de Educacién, Regién Metropolitana, cuando efectfien cambios,
para su aprobacién, de acuerdo con la normativa vigente.

32 DEJESE ESTIPULADO que el Reglamento de
Prictica y Titulacion, aprobado por medio del presente acto administrativo, regird mientras las
disposiciones legales en virtud del cual se aprob6 se mantengan vigentes, siendo deber del
establecimiente educacional solicitar ante esta Secretar{a, o ante el 6rgano que la ley establezca,
suadecuactén o actualizacién cuando la normativa asi lo exija.

4° INDIQUESE que el establecimiento debe
mantener a la vista un ejemplar, debidamente visado por esta Secretarfa Regional Ministerial
de Educacién, tanto de este acto administrativo como todo documento anexo a éL

52 DEJESE CONSTANCIA, que la aprobacién del
Reglamento de Practica y Titulacién que bor este acto se efectia, no implica el reconocimiento
de una nueva especialidad por parte de esta Secretaria Regional, ni ninguna otra figura andloga
para el establecimiento educaclonal denominade CENTRO EDUCACIONAL AMERICO
VESPUCIO, RBD 92134, comuna de Pefialolén, Regién Metropolitana.

62 SENALESE que el establecimiento educacional
debe contar con todos los recursos, equipamiento y recintos necesarios para -impartir la
especialidad y la mencién sefialada, en conformidad a las exigencias legales y reglamentarias
vigentes,

7% NOTIFIQUESE, la presente Resolucién en virtud
delo dispuesto porel articulo 46 de la Ley N°19.880, que establece Bases de los Procedimientos
Administratives que rigen los actos de los érganos de la administracién del Estado,

82 TENGASE PRESENTE, para todos los efectos
legales y administrativos.

ANOTESE, REGISTRESE Y NOTIFIQUESE

SECRETARIA REGIONA] MINISTERIAL DE EDUCACION

REGION METROPOITANA
s
isfribucién:

(1) Destinatario
(2) Departamento de Bducacién RM
(2) Titulaclén
(1) Departamento Provincial de Educacién Orlente
(2) Oficina de Partes
(1) Unidad de Reconocimiento oficial
(1) Unidad Regional de Subvenciones
Expediente N.2 7589 con fecha 16/05 /2018



- COLEGIO
AMERICO VESPUCIO

CONTROL DE SUPERVISION DE PRACTICA CON MAESTRO GUIA

NOMBRE DEL ALUMNO
ESPECIALIDAD Nombre Liceo: Centro Educacional Colegio Ameérico Vespucio
GASTRONOMIA CON MENCION RBD: | 9413-4 | [Fono 22727138
COCINA Direccion: H. Diputada Laura Rodriguez N° 6525
CENTRO DE PRACTICA [ruT
NOMBRE
DIRECCION [TELEFONO
FECHA DE SUPERVISION
NOMBRE PROFESOR TUTOR
NOMBRE MAESTRO GUIA
CARGO MAESTRO GUIA
CALIFICACION PRACTICA
AREA TECNICA Evaluacién Maestro Guia
MB B R S 1
Higiene en la elaboracién de alimentos
Aplicaciiéon de tecnicas culinarias
Preparacion de alimentos segan ficha técnica
Realiza preparaciones en los tiempos asignados
Mantiene espacios limpios y ordenados
Realiza atencion de comensales de acuerdo a protocolo
Elabora Tragos de acuerdo a la ficha técnica
Se planifica pararealizar las tareas encomendadas
OBJETIVOS GENERICOS Evaluaciéon Maestro Guia
MB B R S 1
Asistenciay puntualidad
Prolijidad en el trabajo
Disposicidon pararealizar las tareas enconmendadas
Trato cordial y amable
Buena Pressentacidn e higiene personal
OBSERVACIONES Y RECOMENDACIONES
MB: Muy Bueno (5 puntos)- B: Bueno (4Puntos) - S:Suficiente (2 Puntos) - I: Insuficiente (1 Punto) - N/O: No Observado

NOMBRE, FIRMA DE MAESTRO GUIA

NOMBRE, FIRMA ALUMNO

NOMBRE, FIRMA PROFESOR TUTOR




