CALENDARIO DE PLANIFICACIONES
Semana 21 al 25 de septiembre 2026

IV° MEDIO B
Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes
Horario 21 DE SEPTIEMBRE 22 DE SEPTIEMBRE 23 DE SEPTIEMBRE 24 DE SEPTIEMBRE 25 DE SEPTIEMBRE
o o . A e

1°y2° | \NGLEs COCINA CHILENA ORIENTACION LENGUAJE MATEMATICA
HORA OA: OA: 4 OA: 1 OA: 07 Preparacion de feria

Actividad: Actividad: Taller practico, ACt-IV.I:a:: C:irle:ta::ilon~ Actividad: R‘eal'lzan,f. cientifica.

Materiales: aplicacién de cortes, actividades de fin de afio avances Feria cientifica.

C. CIUDADANIA

OA: 2

Actividad: Disefio de
afiche y recetas de feria
cientifica. Trabajo en
equipos.

Materiales:

e Lapiz

e Cuaderno

® Estuche

e Cartulina

métodos de coccidn,
ayudas de cocina,
procedimientos de higiene
y manipulacion en la
produccion de alimentos
de la gastronomia clasica y
moderna.
Materiales:
receta estandar,
materias primas,
uniforme de
cocina.

Materiales:
sala de clases

FILOSOFIA
OA:3,4
Actividad: Comprender los
conceptos de género,
performance, desde
diferentes autores.
Materiales:

e Lapiz

e Cuaderno

e Estuche

Materiales:
Cuaderno
Estuche

PAES MATEMATICA
Preparacion de feria
cientifica.




3°y4°
HORA

C. CIUDADANIA

OA: 2

Actividad: Disefio de
afiche y recetas de feria
cientifica. Trabajo en
equipos.

Materiales:

e Lapiz

e Cuaderno

e Estuche

e Cartulina

COCINA INTERNACIONAL
OA:2y3
Actividad: Taller practico,
aplicacion de cortes,
métodos de coccidn,
ayudas de cocina,
procedimientos de higiene
y manipulacion en la
produccion de alimentos
de la gastronomia clasica y
moderna.
Materiales:
receta estandar,
materias primas,
uniforme de
cocina.

COCINA CHILENA
OA:4
Actividad: Taller practico,
aplicacién de cortes,
métodos de coccidn,
ayudas de cocina,
procedimientos de higiene
y manipulacién en la
produccion de alimentos
de la gastronomia cldsica y
moderna.
Materiales:
® receta estandar,
materias primas,
uniforme de cocina

FILOSOFIA

OA:3,4

Actividad: Comprender los
conceptos de género,
performance, desde
diferentes autores.

Materiales:
e Lapiz
e Cuaderno
e Estuche

RELIGION / ED. FiSICA

Religion
OA:4
Actividad: Repaso
contenido anterior
Materiales:
e Lapiz
e Cuaderno
e Estuche

Ed. Fisica
OA:1,2
Actividad:
Desarrollar la resistencia
cardiovascular a través del
test de navetta
Materiales:
o Polera de cambio
e Toalla o toallitas
humedas
e Desodorante

LENGUAJE
OA: 07
Actividad: Realizan

avances Feria cientifica.

Materiales:
Cuaderno
Estuche

MENU

OA:1

Actividad:

Menu hipo e hiper

caldrico

Materiales:
Sala de clases
Cuadernos
Notebook

Internet

ELAB. BEBIDAS

OA:1

Actividad:

Taller de cata de vinosx

Materiales:
Materias primas e
insumos.
Cristaleria,
manteleria
taller de cocteleria




5°y6°
HORA

COCINA INTERNACIONAL
OA:2y3
Actividad: Taller practico,
aplicacién de cortes,
métodos de coccidn,
ayudas de cocina,
procedimientos de higiene
y manipulacion en la
produccion de alimentos
de la gastronomia clasica y
moderna.
Materiales:
receta estandar,
materias primas,
uniforme de
cocina.

COCINA CHILENA
OA:4
Actividad: Taller practico,
aplicacién de cortes,
métodos de coccidn,
ayudas de cocina,
procedimientos de higiene
y manipulacién en la
produccion de alimentos
de la gastronomia cldsica y
moderna.
Materiales:
® receta estandar,
materias primas,
uniforme de cocina

RELIGION / ED. FiSICA

Religion
OA:4
Actividad: Repaso
contenido anterior
Materiales:
e Lapiz
e Cuaderno
e Estuche

Ed. Fisica
OA:1,2
Actividad:
Desarrollar la resistencia
cardiovascular a través del
test de navetta
Materiales:
® Polera de cambio
e Toalla o toallitas
humedas
e Desodorante

MATEMATICA

OA: ensayo PAES
Actividad: Aplicacién de
mini ensayo de potencias.
Materiales: ensayo, lapiz
mina, goma.

MENU

OA:1

Actividad:

Menu hipo e hiper

caldrico

Materiales:
Sala de clases
Cuadernos
Notebook
Internet

ELAB. BEBIDAS

Actividad:
Taller de cata de vinosx
Materiales:
Materias primas e
insumos.
Cristaleria,
manteleria
taller de cocteleria




7°y8° COCINA INTERNACIONAL | REPOSTERIA MATEMATICA MENU
HORA OA:2y3 OA:4 OA: ensayo PAES OA: 1
Actividad: Taller practico, Actividad: Taller practico, Actividad: Aplicacién de Actividad:
aplicacién de cortes, aplicar técnicas y mini ensayo de raices Menu hipo e hiper
métodos de coccion, procedimientos de higiene | enésimas. calérico
ayudas de cocina, y manipulacién de Materiales: ensayo, lapiz Materiales:
procedimientos de higiene | alimentos, manejo de mina, goma. sala de clases
y manipulacion en la productos de aseo y Cuadernos
produccion de alimentos desinfeccidn, batido de Notebook
de la gastronomia cldsicay | cremasy leudado de
Internet
moderna. masas. E. CIUDADANA
Materiales: Materiales: r
receta estandar, ® receta estandar, Actividad: Identificar que
materias primas, uniforme de son los derechos laborales
unnforme de coFlna, materias Materiales: EMPRENDIMIENTO
cocina. primas, =
cuaderno
1apiz OA: 1
Actividad:
Proyecto Licor Caseroi
Materiales:
Talleres
Materias primas
Utensilios
9° HORA COCINA INTERNACIONAL INGLES E. CIUDADANA EMPRENDIMIENTO
OA:2y3
Actividad: Taller practico, OA: OA: OA:1
aplicacion de cortes, Actividad: Actividad: Actividad:
métodos de coccion, Materiales: Materiales: Proyecto Licor Caseroi

ayudas de cocina,
procedimientos de higiene
y manipulacién en la
produccion de alimentos
de la gastronomia cldsica y
moderna.
Materiales:
receta estandar,
materias primas,

Materiales:
Talleres
Materias primas
Utensilios




uniforme de
cocina.




