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Montevideco, 15 de julio dc 1987.-

SENOR DIRECTOR O J—EFE DE‘.t-oo‘o.i‘ooooooooooooounoonno¢.oc.o“'"

PRESENTE

E1l Conscjo dc Zducacibn Secundaria en fecha 15 de
Julio de 1987, dispuso dar o publicidad ¢l Programa de la Asigna-
turs 1ANULLIDLDES Opcibén TLLLER DE HOG.R RURAL 1987 quc sc adjunta;

Saluda o usted atentomentce=
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Prof. Dra. lierfa Ester CLNTONNET
Ve "';];;>//’ DIRECTOR. GENZRAL
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~oneidn: Cocins

OBJETIVOS:

Es el cambio de conlucta (comportamiento) a que <t .o
que llegar el alumno al finalizar el curso.-

Adquirir conocimientos de nutricién, higiene y desarro-
llar destrezas manuales en el uso y manejo de Utiles y materia-

les para realizar las actividades programadas.-~
Al finalizar el curso el alumno seré capa, de realizar:

l.~ Conocer el equipamiento y distribucién correcta de 1a
cocina.-

2.~ Conocimiento del orden de los armarios de acuerdo al
orden de utilidad.-

3+= Ahorrar tiemvo y esfuerzo.-
4,- Seleccionar utiles e irgredientes.-
5.~ WMedir ingredientes liquidos y sélidos.-

6.~ Realizar los diferentes tipos de masa, realizando la
correcta incorporacidén de ingredientes y amasodo de
los mismos.-

7.- Poner en practica todas las medidas de higiene: perso-
nal, atiles, ingredientes y del aula taller.-

.

8. Calcular costos.-

9.~ Evitar accidentes en,el aula taller.-

fundamentales
10.- Conocer todos los Nutrientes/ para la conservacidn de

la salud.-

11.- Realizar una dieta equilibrada cn base a las activi-
dades programadrs.-

diblioevaria:
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Eojrorial iroquel  Mapupl para 1a cnfermere de €scu-
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