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SELECCION DE COMPETENCIA Y DIMENSION

COMPETENCIA(S) GENERICA(S) DEL PROYECTO

EDUCATIVO INSTITUCIONAL (PEI) QUE ABORDARA DIMENSION A LA QUE TRIBUTA

e DIMENSION  SOCIOPOLITICA:  Esta

e Resuelve situaciones problemdticas, desde una dimension estd asociada a la capacidad del ser
perspectiva sistémica, tanto en el dmbito humano para vivir “entre” y “con” otros, y
personal como laboral. transformarse e innovar de manera constructiva

el entorno socio cultural que le circunda. Los
cambios culturales, tecnoldgicos y laborales que
nuestra sociedad enfrenta exigen a la educacion
tener como centro los valores democrdticos,
asegurando un desarrollo integral, inclusivo y
equitativo para todas las personas.

DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA

EFI es una asignatura de formacion general, electiva y de caracter tedrico-practico, orientada al desarrollo de la
competencia genérica de solucion de problemas. Su propdsito es fortalecer la autonomia alimentaria de los y las
estudiantes, brindandoles herramientas para enfrentar situaciones cotidianas asociadas a la transicion desde la
vida familiar a la vida independiente, mediante la planificacién y elaboracion de menus nutritivos, equilibrados y
sostenibles, considerando los recursos disponibles en su entorno. La asignatura promueve el trabajo
colaborativo para la consecucidn de objetivos individuales y grupales, y tributa a la dimensién sociopolitica al
fomentar habitos alimentarios conscientes, responsables con el medioambiente y contextualizados en las
realidades sociales y culturales de los y las estudiantes.

RESULTADOS DE APRENDIZAIJE

RA1: Planifica menus saludables y equilibrados que integran alimentos accesibles y de temporada, en
funcidn de los distintos tiempos de comida del dia, promoviendo précticas sostenibles y el cuidado del
medio ambiente.

RA2: Elabora preparaciones saludables y equilibradas incorporando alimentos disponibles en su hogar,
segln sus necesidades nutricionales, ciclo vital y nivel de actividad fisica, promoviendo su bienestar
personal, social y ambiental.



UNIDADES DE APRENDIZAIJE

UNIDAD |

e Conceptos bésicos de alimentacién y Nutricién.
Macronutrientes y micronutrientes.

e Realidad nacional con respecto a la malnutricidn por exceso en adolescentes y adultos jovenes.
e Patologias relacionadas por la malnutricién por déficit o exceso
e |nocuidad alimentaria, perdidas y desperdicios de alimentos.

UNIDAD II

e Tipos de técnicas culinarias existentes:
e Operaciones preliminares

e Operaciones fundamentales

e Operaciones Definitivas

UNIDAD IlI

e Desayunos
e Almuerzos
e Colaciones
e Minutas

UNIDAD IV

e Planificaciones, minutas
e Preparaciones
e Muestras



METODOLOGIA Y EVALUACION

. PROCEDIMIENTOS DE
ESULTADOS DE ENDIZAJE E E DID -
RESULTADOS DE APRENDIZA) STRATEGIA DIDACTICA EVALUACION: INSTRUMENTOS
RA1L: Planifica menus
saludables y equilibrados que e (Citedras, clases ® Prueba escrita 40%
integran alimentos accesibles y presenciales e (Capsulas videos 25%
de temporada, en funcién de e Talleres Casos e Portafolios1  35%
los distintos tiempos de e Laboratorios
comida del dia, promoviendo e Videos
practicas sostenibles vy el e Aprendizaje basado en
cuidado del medio ambiente. equipos
e lectura de articulos
RA1 50% cientificos.
RA2: Elabora preparaciones
saludables y equilibradas
incorporando alimentos e Talleres précticos e Planificacion de
i meteddades nebidonsies, | | ® Hecuiones de preparaciones
! reparaciones 40%
ciclo vital y nivel de actividad prep ., o Ei ., q
fisica, promoviendo su bienestar * Elaboracion de recetas Jecuaor? ©
’ : ) e Videos preparaciones
personal, social y ambiental. 20%
e Recetario Final
40%
RA2 50% ’
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