3

%. g% '-,_‘.

e E-: ':
3

S

/%
A

}  Fundacin =

PRODEMU

i Fromoomny Gessmodin ge ia fdkgss

G% Fundacion para la Promocion y Desarrolio de ka Mujer - PRODEMU

CONTRATO DE PRESTACION DE SERVICIOS DE CAPACITACION

En Santiago, _11_de _ Enerode_ . 2021_, Fundacion para la Promocion y el Desarrollo de la Mujer,
PRODEMU, RUT W°72.101.000-7 representada por su Directora Nacional Sra.; Karin Paola Diez Beriner, cédula nacional
de identidad N° 6,374 4611, ambas domiciliada en Agustinas 1389, comuna de Santiago, en adelante "Fundacidn
PRODEMU" y...GESTCAP CHILE LTDA, RUT N° 76.511.150-1..., representado por la Sr.(a) (stlo OTEC)...GLORIA
MACHIMAN CORREA cédula nacional de identidad N10.235.941-0, ambos domiciliados en.. . FRANCISCO BILBAD 323
OFICIMA 215 COYHAIQUE.. ..., en adelante “organismo capacitador” u "OTEC” suscriben el siguiente confrato de
prestacion de servicios.

PRIMERO: El arganismo capacitador ...GESTCAP CHILE LTDA....se obliga a efectuar el servicio de capacitacion
PROCEDIMIEMTOS DE HIGIENE, SEGURIDAD ¥ PREVENCION DE RIESGOS EN PROCESOS DE MAMIPULACION
DE ALIMENTOS Y ALFABETIZACION DIGITAL. Capacitacitn que debera impartirse en modalidad on line, conforme a la
oferta técnica presentada por el OTEC, la que se incorpora al presente contrato en el anexo N° 2, complementada en lo
pertinente por la ficha técnica del curso, |a que también se incorpora al presente contrato en el anexo N° 3. Ambos anexos
son parte infegrante de este contrato para todos los efectos legales.

SEGUNDO: Fundacién PRODEMU se obliga a pagar al organismo capacitador por los servicios prestados la suma
acordada que se indica en el anexo N° 1 contra faclura una vez finalizado el curso. El anexo N°1 es parte integrante de
este contrato.

TERCERQ: El respectivo pago se efectuara una vez realizada la aprobacion de término por parte de la Direccion de
Programas y Gestidn Regional, Area de Apoyo a las Familias y previa enfrega a Fundacién PRODEMU de la
correspondiente factura por parte del organismo capacitador GESTCAP CHILE LTDA. en las oficinas del Nivel Central. Asi
mismo, s& exigira para el pago la entrega, por parte del organismo capacitador, de un informe de las actividades realizadas
en cada clase con fecha y hora de capacitacian; la lista de asistencia de cada clase con registro en imagen (pantallazo)
de |as participantes, en atencién a que la modalidad de trabajo es on-line; la lista de materiales entregados por clase en
caso de que hubiera; un informe final de la capacitacion en el que se especifiquen objetivos, contenidos, metodologlas,
porcentaje de asistencia, evaluacion de las parficipantes y una encuesta de satisfaccion por parte las participantes;
ademds, un Certificado de Antecedentes Laborales y Previsionales en original y vigente al inicio y al término de la
capacitacion, que certifique que el OTEC no registra deudas previsionales o infracciones a la legislacion laboral y
previsional.

CUARTO: El plazo de ejecucion de |a capacitacion serd el plazo que se presente en la oferta técnica o el que de comun
acuerdo las partes determinen. Las fechas de inicio y término del periodo determinado para la realizacion de |a capacitacian
deberan ser consignados en el anexo N° 1 del presente contrato.

QUINTO: Fundacién PRODEMU podra poner término al presente contrato administralivamente y en forma anticipada,
notificando su decision al organismo capacitador mediante carta certificada, en caso de que este (limo incurra en
incumplimiento grave de sus obligaciones 0 en caso de que el servicio no sea prestado safisfactoriamente de acuerdo a lo
establecido en la oferta de capacitacién presentada por el OTEC, que se ha incorporado al presente contrato en el anexo
N°Z.

SEXTO: El presente contrato tendrd vigencia a pariir de...11 de enero y hasta ...20 de febrerp 2021, periodo dentro del
cual el organismo capacitador......GESTGAP CHILE LTDA. deber realizar la capacitacion contratada conforme a las
fachas acordadas y consignadas en los anexos N° 1 y N° 2, complementada en lo pertinente por la ficha técnica del curso,
que se incorpora al presente conirato en el anexo N° 3.
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SEPTIMO: Las partes dejan expresa constancia de que la propiedad infelectual de todos los insirumentos, informes y
bases de datos gue se generen durante la gestion son y serdn de propiedad exclusiva de Fundacion PRODEMU.

OCTAVO: En el caso que el organismo capacitador...GESTCAP CHILE LTDA...., por hechos o circunstancias de su
responsabifidad, salvo los casos de fuerza mayor que deberd ser acreditada por el OTEC, incurra en afrasos en el
cumplimiento de los plazos sefialados en este contrato, Fundacian PRODEMU podra aplicar por cada dia de atraso, una
multa equivalente a 1 UF, cantidad que sera descontada def pago final del servicio.

NOVENQ : La personeria de Sra. Gloria Machiman Correa. .., para comparecer en representacion de GESTCAP CHILE

LTDA......., consia en escritura plblica de fecha 24 de marzo de 2006., otorgada en fa Notaria TEODORO DURAN PALMA
Motario Plblico de Coyhaique. ...

La personeria de |a Directora Macional, Sra. Karin Paola Diez Berliner, para representar a la Fundacian para la Promocidn
y Desarrollo de la Mujer — PRODEMU, consta en escrifura pdblica de fecha 06 de abril de 2018, otorgada por |a Notario
Publico de Santiago, dofia Nancy De la Fuente Herndndez.

En sefal de aceptacion, las partes suscriben el presente contrato, incluidos sus anexos, los que forman parte integrante
del mismo, en dos ejemplares de idéntico tenor y fecha, quedando uno en poder de cada parte.
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B s {_;r') Fundacion para la Promacian y Desamello de la Mujer - PRODEMU
: PRO&E MU CONTRATO DE PRESTACION DE SERVICIOS DE CAPACITACION

Fromncitn y Cresaricio da 1s Kor

ANEXO N™1
En._Santiago ..., a 11, de .....enare da 2021, enirs |a Fundacion para la Promosion y &l Desarrollo da la Mujer, PRODEMU, RUT
NEF2101.000-7 5-' el crganist o capacitadar,.., . GESTCAR CHILE LTDA..... BUT M° 76.511.150-1 s¢ ha acordado |z F‘rﬂslacmn de
Servicios da Capacitacion para los cursos que se detallan & confinuacion {se adjunta al presente contrato el programa de capacilacian
cada cursa) |
Cod. Nombre del Curso N W Comuna Fecha Fecha Monto Total($) —‘
SIGEP Vacantes Horas de Inicio Término
| Ejecucion
| 2063 | Procedimientos de 20 60 CURICO | 20.01.2021 [ 09.02.2021 | $4.200.000
higiene, seguridad y [
prevencion de riegos
EN procesos de
manipulacion de
alimentes )
Alfabetizacién Digital 20 6 CURICO | 18.01.2024 | 19.01.2021 | § 150.000.-
TOTAL A PAGAR | $4.350.000.-

Forma de pago: Conlra fact nalizaoo el curso

)

/rauna

i b
GLORIA MACHIMAN CORREA : g =
Mombre v Firma Responsakble Nombra'y Firma Res nsabﬁ_. i
Organismo Capacitador _ Fundacion PRODEMU /42
Datos Facturacion
Razin Social; Fundac[cn para la Promocién y Desarrallo dela Mujer, PRODEMU
Rut: | 72.101.000-7
Direccion: Agustinas 1369, Santiago

Giro o Actividad Econamica | Actividades de Otras Asociaciones N.C.P (Cod. Actividad 949909)
Telafonos: | 2 2964 0400
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ANEXO N°2

Aqui se coloca la oferta presentada por el OTEC contratado. Cada hoja debe ir firmada.

FORMATOS PRESENTACION OFERTAS

FORMULARIO N° 1: ANTECEDENTES TECNICOS Y EXPERIENCIA PROFESIONAL

FORMULARIO N° 1:
ANTECEDENTES TECNICOS Y EXPERIENCIA PROFESIONAL
ANTECEDENTES GENERALES e
NOMBREOTEC | GESTCAPCHILELTDA
9 L S 76.511.150-1

‘Mombre del Curse  PROCEDIMIENTOS DE HIGIEHE SEGURIDAD Y PREVENCION DE RIESGOS
EN PROCESOS DE MANIPULACIGN DE ALIMENTOS

............... . Cupo _ 20 alumnas
' Duracion del Curso 60 horas. |
_Direccion de Ejecucién del Curso _AULA VIRTUALGESTCAP.
_ Comuna de Ejecucion ... PORDEFINR . N
Horario = lunes mares migrcoles jusves | viemes
= X X NS SN SN O - S
. ANTECEDENTES TECNICOS Y EXPERIENCIA PROFESIONAL | S
SUBCRITERIO - ASPECTO A EVALUAR | OPCION (marque
. | con una x una sola
alternativa segin
N oo e aspecto)
: Experigncia en capacitacién M7 de cursos ejecutades para pablacian vuinarable =R ] ! !
| o e
21a30
N il ) 31 0 mas X
M* da paricipantes capacilados, considsrados como pobiacion :[-:'_QE_-':!
vulnerakls a1 2100
‘oatst |
_______ 181 0 mas X
N° de curses EJeuuladu@, del rubro (& ‘emplo: gastronomia, servicios, Da 1CI
franspaorts, ares y arlasania, ete.) comaspondients al oficic solicitade. Sl 11330
a0 S
AL = 31 amas
N de cursos gecutedos  por el relator a caroo de l2 caoaciiaciin 0z10
correspandiente al ko del oficio, 1132l
223
o B [l - SR IT T ] M dmas X
- Experiencia con participantes = N° de cursos ejscutados a mujeres (o preferealements mujeres) Ninguro
| mujeres by
11aZl .
ST (LIRHRNe _ i Moémas ¢ X
N* de cursos ejecutades per el relator a cargo de la capacitacién | Minguno VBT

corespondiants al rubro del oficia. | 1 a 10
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Importante: el representante legal del OTEC debe visar el presente documento (escribe, digita yio estampa su
nombre al pie en sefal de firma en cada una de sus hojas)

FORMULARIO N° 2: PROPUESTA DE CAPACITACION TECNICA

| PLAN DE ENSENANZA
. Objetivos generales de |a actividad de capacitacion:
_________ Objetivos y contenidos del plan de ensefianza

Aprendizajes esperados u !

|zefizlarias)

ldentificar  las tareas
! de apoyo a las diversas
actividades efectuadas

En

la cocina y bodegas
| desde la limpieza vy

desinfaccian de

equipos

y  utensilios, hasta

| antes de la elaboracion

de los alimentos

" FORMULARIO N° 2:

ohietives especifoes

1. Realizar procesos de !

recepcion y despacho de
productos de la hodega,

conforme la
reglamentacién

sanitaria de los ¢
alimentos.

2. Controlar el stock en
bodega, de acuerdo a
protocolos

Y procedimientos
recinio.

del

la
hodega,
reglamentacion sanitaria
de lzs alimentos.

Contenidos
i La, Reglamentacidn
| sanitarla de los |
i alimentos: i
Procedimientos a seguir |
para |z recepcion  de
| productos: {
revision de mercaderia; |
revision  de guias
¢ despacho.

| sistermas de  control oy

: registro  de  entrada vy

! salida de

| productos.

3. Controlar la higiene v !

sanitizacion al interior de |
| alimentos refrigerados v

segln |

i de

L conservacian;

temperaturas requeridas; |

| tigmpos de

| conservacion y fechas de

de control de almacenaje
de

congelados:

vencimiento.
2.-Funciones:
1.-Almacenar
mercéderias de acuerdo a
sUs caracteristicas.
2.-Apoyar en la recepeidn
de productos en general,
3.Apoyar en los
procadimientos da

coccidn y preparacian de

| Explicacion  dialogada

de | dela metodologia de trabajo |

Mecanismos |

: del cursag,
| intercamibio de experiencia

Aotividades 1
CEl madulo  contermnpla |
| desarrollar una serie da |

| actividades gue exponsmos |
a continuacicn:

[ ACTIVIDADES DE IMICIO. -

por |
parte del facilitador a acerca

y el Material Didactico a

partir del cual se busca
| generar espacios para la |
| reflexion  basados en los
| objetivos  del  module =

! Exploracidn de los saberes |
| pravios y las expectativas del |

condiciones | grupo en relacidn al madulo |

promoviendo el

[expresadas en

LI
| 20

L minutos)
| Prac. | Teor. |
10 10

f?”"_‘\

| de los participantes. Estas
actividades preparatorias
buscan activar |

conocimientos previos que
poseen las participantas al
momeanto  del  inicic  del
curso, para allo aplicaremos
un test de diagnostico que

logre visualizar las brechas |
que afectan a las alumnas. |

Con estas actividades se |



i alimentos.

| primas  en  la
i tamafo ¥ cantidades
¢ requeridas.

! suparficies que
! lo raguizran,
iE.-CDrtar ¥

| BN recipientas
Capropiados oy
¢ frigorifices.

; b.-Levantar, transportar y

diversos |
i ACTIVIDADES OE

. DESARROLLO:

. 7. Elemeantas y productos | !
| En este tipo de actwidades |

presantar
medios !

almacenar
. materiales.

da higizane permitidos en
el

sector gastrondmico para
la higiene de bodegas:
Procedimientas de
higiene y sanitizacion de
bodegas, de

acuerdo a la normativa |

legal vigents,
Tratamianto da

desechos  alimentarios.
Despardicios y
disposicion de
contenedores.

L método de
. expositivas,

. aprendizaje,

i busca incentivar y motivar a
Cd-Breparar las materias ¢

forma, | consaguir el compromiso y

desafic de la capacitacicn.

| A-lavar y sanitizar los Durante el

| productos, materiales y |
| ¥ conversan las respuestas.

las participantes para

proceso de
revision del Test, se anzlizan

CAgui se aplicardn dindmicas |
picar  lgs |
¢ alimentos v almacenarlos

Rompe higlos, de

Autoconacimienta, da |

; ! trabajo en eguipo,
aguipas |

Duscamos
medianie

expositivos  los  contenidos |
del, uso de Power Paint con |
Exposiciones  dialogadas e |
genarando
espacios para la discusidn, ¢
o asociacién de ideas nuevas,

interrogativas,

Estudic  de
realizaran

grupales donde en base a la |

revisicn e
audiovisual  las

aplicaran conceptos nuevos
an luego de Roles, trabajos :

de taller,

| practicas y simulaciones del |
. trabajo. Para este rival de

conocimiento  se  utilizaran

dialogadas, métodos

Cinterrogatives, muestra de

viden v desarrollo de
ajercicios de
bancaria.

: ACTIVIDADES DE CIERRE.

El facilitador prasantzra un |
resumen de los contanidos v
conclusiones da las

ansefianzas expuestas en e
con  algunas
preguntas

casos. Se ol
actividades |

material :

alumnos

demostraciones |

clases ™
Exposiciones

operacion .
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| Identificar los riesgos

de accidentes

parsonalas en el
| proceso de la

manipulacian de
| alimantos

1. Reconocer los factores

de accidentes personales |

an sectores de
manipulacion de
alimantos.

2. ldentificar v conocer el

proceso de operacion de !
. productos quimicos para

la desinfeccion de de
aquipos, herramientas vy

sectores de manipulacidn |

de alimentos.

7.-Contacto
| productos guimicos tales

|y dreas de
| trabaja
. establecimiento,

2.-Golpes contra objetos
inmaviles al circular per

! el interior de cocina /o
. bodegas estrechas,

3.-Atrapamiento
abjatos en mavirmiento.

| 4-Contacto con energla |
| eléctrica por fallas o mal

uso de equipos,

| herramientas yio
| extensiones.
| f.-Sobreesfuerzo al

realizar manejo de carga
sobre los limites

| Biomecdnicos

con

como detergentes,

i desincrustantes o
| desengrasantes, usados

| éQué

: ahora ?
¢ ¢Fue

| contenides.?

 fCue fue lo que les resu
| mas complejo?

| que
realicen

del |
| ACTIVIDADES DE

| partir

| objetivas

dificil  asimilar

los

sensacidn  tienen

los |

It |

' Lo que se busca que en estz
actividad de de cierre,
participantes |

preguntas |

es |

complementarias y analicen |
su actuacion en el ejarcicio

practico. Por su parte
Relator cierra la randa
preguntas v

dal

conocimos  los

| concaptos,,,
i Para el fin de la sesidn
. habra logrado gue todos |
| participantes can  distintos |
| gstilos  de
! hayan sido considerados
| el desarrollo de la sesicn
¢ Bl mddulo
1.-Caidas al mismeo nivel |
al trasladarse por pasillos

desarrollar  una  serie

el -
de |

conversacidn |
¢ con un breve resumen de
| conclusiones
| Concluye con la respuesta a |
| las siguientes frases; !
C " Hoy aprandimaos z...,
| Hoy fuimos capaces de.. y °
siguientes

las

madule.

se |
las |

aprendizajes |

an |

contempla |

dei

actividades gue exponzmos |

a continuacian:

IMICIO.
Explicacian  dialogada

y del Material Didéctico
del
ganerar espacios para
reflexion basadeos en
del  mddulo

cual

se  busca ]

los |

per |
| parte del facilitader a acerca ' "ol
| dela metodologia de trabaj?/
con | i

la |

Exploracién de los saberes |
previos y las expectativas dal |
grupo en relacidn al madula

dal curse, promoviendo
intercambio de experienc
de los participantes.
actividades
buscan

preparator

el
ias

Estas

ias

activar

conocimientos pravios gue

poseen las participantes

al

10

momento  del  inicio  del :

20



enla limpieza y
- desinfeccidn.

&.-Contacto con liguidos,

! superficies y elementos

i calientes,

i G-Contacto con
i superficies coro-
| punzantes 2n

nperaciones de

+ elaboracian de alimentos. © dasafic de la capacitacicn.

. Durante el  proceso  ds

10.-Caidas a distinto nivel
al alcanzar alglin
producto desde estantas
elevadas.

11.-Largos  periodos  de
tiempo de ple vy en
posiciones  fuera  del
rango

de confort.

12.-Exposicicn a:

lemperaturas
ambrientales elevadas

¢ curso, para ello aplicaremos

un test de diagndstico qus
logre wvisualizar [as brechas
gue afectan a las alumnas.
Con estas actividades sa
busca incentivar y motivar a
las participantes para
conseguir el compromisa y

! revision del Test, se analizan
Ly conversan las respusstas,

Aqui se aplicardn dindmicas
Rompe hielos, de
Autoconocimianto, de
trabajo en equipo,

ACTIVIDADES DE
DESARROLLO:

En este tipo de actividades
' buscamos presentar

mediante medios

. expositivos  los  contenidos
. del, uso de Power Point con

Exposiciones  dialogadas e |

|interrogativas,  generando

espacics para la discusidn, ¢
asociacion de ideas nuevas,
Estudio de  casos.  Se
realizaran actividades

. grupales donde en base 3 la

revision ds material |
audiovispal  las  alumnos
aplicardn conceptos nuevas
en Juego de Roles, trabajos
de taller, demostraciones
practicas y simulaciones del |
trabajo. Para este nivel del
conocimiente s utilizaran
meétodo de clases
axpositivas, Exposiciones
dialogadas, métodos
interrogativos, muestra  de
video v desarrolle  de
gjercicios  de  operacidn |
bancaria.

ACTIVIDADES DE CIERRE.




3.- | Reconocer
| elameantos
| proteccion personal

los |

da

! reguisitos

| para al

personal
comunmenta

gastronomico.

uniforme
exigido
calzada, entre otros),

presentacidn personal de

acueardo a

procedimiantos v
normativa del sector,

! 1.-Calzado de seguridad

1. Identificar los |
presentacion |
| 2-Guantes de
exigidos |
rubro |

i con filtro para dcido, en

lla manigulacién ¥

2,- Reconoce el protocolo |
de presentacian  del |
i 3.-Antecjos de seguridad,

{indumentaria, |
i mascarilla, en Ia
3.- Reconoce pautas de |

hianco, antideslizante en
forma permanente.
PVA,

anteojos de  seguridad,
pechera y mascarilla

aplicacion de productos
desincrustantes.

guantes domésticos v
manipulacion y aplicacion
de detergentes nautros.
d.-Antecjos de seguridad,

guantes de poma vy
pechera o delantal

cal manipular  productos
| bactericidas- fungicidas y
i detergentes industriales,
| 5.-Guante de cota con |

El facilitador presentard un |
resumen de los contenidos y |

conclusiones de las |
ensefianzas expuestas an al |
aprendizaje, con algunas
| preguntas:
J0ué  sensacidn  tienen |
ahora 7
éFue  dificll - asimilar  los .

contenidos.?
é0ue fue lo que les resultd
mds complejo?

Lo que se busca que an esta :
actividad de de cierre, a5 :
participantes

preguntas |
camplementarias y analicen |
| su actuacion en el ejercicio |

practico. Por su parte al !
| Relator cierra la ronda de |
preguntas vy conversacion
con un breve resumen de las |
¢ conclusiones  del
Concluye con la respuesta a

que  |os
realican

las siguientes frases:
" Hoy aprendimos a...,

Hoy fulmos capaces de., y |
siguientas |

conocimaos  los
conceplos...
Para el fin de la sesidn se
habra logrado que todos las
participantes con  distintos
estilos  de  aprendizajes
hayan sido considerados en
el desarrgllu dela 5._3_;i6r!

El médulo contempla
dasarrallar sarie  de
actividades que exponemos
a continuacidn:

una

ACTIVIDADES DE IMICIO. »
Explicacién dizlogads  por
parte del facilitador a acerca
de la metodelogia de trabajo

y del Material Diddctico a !

cual se busca

para la

partir del
generar espacios
reflexion  basados en  los
chjetives  dal  médule =
Exploracion de los saberes
previos v las expectativas del

grupo en relacion al modulo |
promoviendo el |
intercambio de experiencias
de los participantes. Estas

del curso,

madulo, |

/““]



| malla durante las
| operaciones de corte

di carnes.

!B -Mandil durante
| operaciones  con uUn
| rigsgo elevads de corte.

| Guantes especiales para
© manipular objetos a altas
| ternperaturas,

audiovisual  las

Cde taller,

actividades  preparatorias |
activar
conocimientas previos gque

poseen las participantes al |

huscan

momente  dal  inicio  del
curso, para ello aplicaremos ¢
un test de diagndstico que 5
logre visualizar las brechas |
gue afectan a las alumnas.
Con estas actividades se
husca incentivar v motivar a |
las participantas paEra
conseguir el compromiso ;
desafio de la capacitacidn, |
Durante el  proceso  da ¢
revision del Test, se anzalizan
¥ conwersan las respuestas, |
Aqui se aplicaran dindmicas |
Rompe hialos, da
Autoconocimiento, da

trabajo en equipo.

| ACTIVIDADES DE
| DESARROLLO:

En aste tipo de actividades

buscamaos presaniar
mediante medios
expositivos  los  contenidos

del, uso de Power Paint con
Exposiciones  dialogadas e
interrogativas,  genarando
espacios para la discusion, |
asociacicn de ideas nuevas,
Estudic de casos.  Se
raalizaran
grupales donde en base a la
revisidn de

actividadas

matarial
alumnas

| aplicardn conceptos nuevos

en Juego de Roles, trabzjos
demuostracionas

. practicas y simulaciones dal
! trahajo. Para este nivel dal

conocimiento se  utilizaran

método de clasas
expositivas, Exposicionss
dialogadas, métodas

interrogativos, muestra da




videa vy desarralla de
| ejercicios  de  operacién
bancaria.

| ACTIVIDADES DE CIERRE.

El facilitador presentard un
resumen de los contenidos v
| conclusiones da las
| ensefianzas expuestas en el
aprendizaje, con algunas
preguntas :
d0ué  sensacidn  tienen
| ahora 7
| ¢Fue dificil asimilar los
| contenidos.? :
| éQue fue lo que les resultd |
mas complejo?

Lo gue se busca que en esta |
actividad de de clerre, es
que |los participantas
realicen preguntas.
| complementarias v analicen i
| su actuacidn en el ejerclcio |
| practico. Por su parte &l |
| Relator cierra la ronds de |
preguntas vy conversacidn |
con un breve resumen de las
conclusicnes  del  mddule. S
Concluye con la respuesta a
las siguientes frases:
“Hoy aprendimos a.,,,
[ Hoy fuimos capaces de.. y
| | conocimos  los  siguientss
' | conceptos...
Para el fin de |a sesidn se
habra logrado que todos las
participantes con distintos
estilos de aprendizajes
hayan sido considerados en
el desarrollo de la sesidn

Total minutos |

CLASES VIRTUALES:

El e-learning se basa en la educacién y capacitacion a través de internet y las TIC, permitiendo la interaccian da las
| alumnas con los materiales didécticos asi como con el resto de sus compafiaras.

| Elcursa contempla el desarrollo de clasas sincrénicas v asincrénicas.

| Las clases sincronicas se ejecutardn & través de la plataforma zoom con clases en vive donde el relator aentregard los
| contenidos y material de reforzamiento que dejara a disposicion de las alumnas para que la visualicen durante las clases

__ Totalhoras = 30 30



| asincronica las puede realizar la alumna, en el horario gue estime conveniente y @n el dia gue lo estime convenianie, con

asto s2 pretende sociabilizarlas con la TICs y facilitarles las tareas de madres v del hogar a distribuir su tiempe de
aprendizaje, tendrd libre disposicion de ingreso al auvla y a su cursa cuando lo estime convenients,

METODOLOGIA DE INDUCCION AL AULA VIRTUAL:

| El primer dia de clases, nos enfocaremas en entregar conocimizntos del recorrido del aula virtual, quien sera nuestra

| sala de clases. Mostraremes los procedimigntos de ingreso y de navegacion dentro de esta aula, ddnde encontrardn los
| recursos de aprendizaje como; guias de ejercicios, videos, prasentaciones de diapositivas, las conexiones a zoom,

i prughas y la barra de dedicacion de cada alumna.. 5e le mostrard como el aula caleula 2] % de aprobacion de acuerdo a
|z conexion y del resultado de |la prushas,

La presentacian del aula virtual estara grabada dentro del sula virtual y cada alumna la podrd visualizar las veces que

| estime conveniente,

METODOLOGIA DEL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE

! La metodologia utilizada serd de clases por video conferencia zoom y mediante ella se realizaran clases tedricas las
que buscan un profunde analisis de termas a tratar y ademas seran planteados puntos de vista desde la diversidad de

! realidades v siteaciones laborales propias dzl oficio desarrclladas por mujerss, Asi se pasard a las clases prdcticas con los
conocimientos de base ya adquiridos en las clases tedricas y seran aplicados a traveés de cuestionarios, foros o algan
video de analisis laboral, 5e identificardn las habilidades y aptitudes que deban tenar las mujeres para el desarrcllo del

oficio @n las que se comprobard que pueden desarrollar pefectamente por el género femenino. 5 mostrard un video de |

testimonios éxitos en que la mujar dasarrclla 2ste oficio.
¢ Las alurmnas durante |as clases asincrénica deberan revisar el material v responder |o sclicitado por el Relator,

Para curso s2 utilizard una metodologia activo-participativa, gue parmita un mayor dinamismao, entendiendo gue la

mejor forma de aprender y de interactuar. En las clases se utilizard el Modelo de Aprendizaje para Adultos,

El facilitador reforzard durante todo el procesc las hahilidades tales como la capacidad del trabajo en aguipo, la
| capacidad de innovar, de emprender, de andlisis, ademds destacar actitudes como, la colaboracidn, el respeto por las
| normas, la comunicacion, la responsabilidad, el orden y limpieza del puesto de trabajo y la puntualidad

REUMNION DE COORDINACION

. Antes del inicio de les cursos de capacitacian, se tendrd una reunian virtual de coordinacion con la contraparts, con el
i fin de coordinar v afinar detalles del curso y entregar los accesos de supenvision,

CERTIFICADOC

Al finalizar el curso de capacitacion, se desarrollard una ceremonia virtual de certificacion, y cada alumna recioira |

. simbalicamente su certificade de aprobacidn del curso el gue después serd enviado a la Direccién Provincial de Prodem
0 & su domicilio,

ENFOQUE DE GENERO: Durante la capacitacién se desarrollarin un madulo de 2 horas, que mostrard una pelicula de

los oficios laborales éxitos desarrollados por mujeres y que se consideraban una actividad sdlo para hombres.

. seleccidn miiltiple. Cada prueba tendra 2 intentos disponibles. La evaluacidn es automdtica, por lo gue la alumna
sabra de inmediato la nota obtenida en su calificacian.

_INFRAESTRUCTURA PARA EL CURSO

e Propésito Caracteristicas  ©  Direccian Propiedad (seffalarsi beneo ~ Cupo
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Clases viruales,

e

o fiene infraestructura s """"
_propia 0 si arenda)”

| Aula  cigital Auagestcapchile.cl B aula de propiecad |:|E'I§ 20
acceso para cada | i OTEC, con accesos para |
| alumne meadiante la | ! alumnes matriculados, para |
| creacion  da  Jna - supervisiones de Prodemu, |
| clave. Tiang i un adminitrador en calidad
| capacidad para lods Lde futor  administralivo oy |
! la poblacicn cojefive | ¢ Tutor scadémico que es e |
Ly 82 enconlrard | . Ralslor, '
i zhigrta lag 24 horas | !
Coel i durante |
| fooos s dias de |
| capachacion. i
EQUIPOS, HERRAMIENTASE INSTRUMENTOS
Ne Nombre y fipo de equipas N deunicades | Afios de Especificacianes lécnicas Momenioen que
______ hemramigntas & insbumenios i __ sendicio ... estarddisponble |
Plataforma 200K | 1 Mo aplica Flataforma Zoom con plan de Inicia de: cursa |
— e e FERTTE - e e e e e B e e e .- hclras Illmlladﬁ e P
Lectura Técnicas 20 1 MNeaplica Lactura con magenes de Imigin de curso
S i documentos oeloficio ¢
Vigo | @ " WNoapica | Vidoos de simulacion lsboral | inciodel cuso |
‘Hojas de trabajo ! 20 Mo aplica, Hojas de guia de ejercicios para Inicic ¢l curso,
| | gue desarrollen duranta las horas
................. o A s R e R e : ssincronicas. - S
Dmpnsml.rﬂs dlgltales. : 0 Mo apiica Dlapcﬁlhuds animadzs de Inco del cursn
| S . simulacion laboral
LUTILES eecesrezmemmerrmeeemreoms e eseeeeeeeoereeer e eeererearemm e oeoeeeeoeeeeeeoo
CON® | Mombreylipodeequipos | NPdeunidades | Afios de ‘Especificaciones ticnicas Momenlo en que |
___herramientas @ insfrumentos L senici estard disponitie
- CURRICULUM ESPECIALISTA / RELATOR B _ _ - N
e Nombre Aut Frofesita u Afios de experiencia coupacional  © Afios da expener-::ea
............. LU, Sl RN L  docenie
1 | ANNABELLE VENEGAS 12564.327.8 | TECNOLOGA 15 §

| WASOUEZ § Exl
- ALIMERTOS
1. PROPUESTAECONOMICA

| a)  COSTO CAPACITACION {relatores, materiales, material didctico) | $4.350,000
| bj OTROS COSTOS ASOCIADOS N R 5
Pk SBTVALOR CAPACITACION(a+b), 54350000
| ©)  VALOR SUBSIDIO MOVILIZAGION Y COLACION S 3
i T VAL DR SUBSIN gy - LT T i _
O ~ VALOR TOTAL DEL CURSO {1+1) | §4.350.000-
| 2. RESUMENDECOSTOSDELCURSO
VALOR ALUMNO: valor capactacién / n° alumnas §217.500.-
YALOR HORA ALUMMO: valoe 1c:-1a| -::.Jrsn'r‘ alumn as hl:- as G.JISI:' %3 E?ﬂ

Impur{ante E| r_e resentante Iegal del OTEC debe visar el pf:ésente documento {escrlhe dlglta yfu '

estamp zﬁfﬂ

hie_En sefial de firma en cada una de sus hojas)
€ ;f’

[
* SE REQUIERE EJE ADJUNTE MATERIAL FOTOGRAFICO CON IMAGENES DEL LUGAR DONDE SE LLEVARA A CABO LA CAPACITAGION
¥ EN CARACTERISTICAS, QUE SENALE 5| CUENTA CON ESPACIO PARA CUIDADO INFANTIL, EN CASO DE QUE LA PROPUESTA LO

INCORPORE.

N
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ANEXO N°3

Aqui se coloca la ficha técnica del curso contratado. Cada hoja debe ir firmada,

FICHA TECNICA
CURSO DE CAPACITACION

PROCEDIMIENTOS DE HIGIENE, SEGURIDAD Y PREVENCION DE RIESGOS

EN PROCESOS DE MANIPULACION DE ALIMENTOS

SECTOR GASTRONOMIA, HOTELERIA ¥ TURISMO
SUB SECTOR GASTRONOMIA
PERFILES ASOCIADOS MANIPULADOR DE ALIMENTOS
D
PLAN FORMATIVO
PROCEDIMIENTOS DE HIGIENE,
Nombre SEGURIDAD Y PREVENCION DE RIESGOS R 60 Horas

EN EL PROCESO DE MANIPULACION DE
ALIMENTOS |

Descripcion de la ocupacién

y campo laboral asociado

¥ Realiza las labores de soporte de preparacion, reelaboracidn vy T
presentacidn de elaboraciones culinarias sencillas. Su campo ocupacional
85 BN empresas gastrondmicas de diverso tamafio como también en
hoteles, casinos institucionales y empresas de produccién industrial de

alimentos.

Modalidad del Curso

¥ E-learning

Aula Virtual

¥ Aula Virtual de GESTCAP,

Licencia habilitante
participa nte’

¥ Mo requiere.

Requisitos de ingreso al
Plan Formativo

¥ Ser usuaria de la Fundacién Prademu,

Competencia del
Plan Formativo

¥ Prevenir riesgos laborales de cortes, caidas, quedamaduras y asfixias en

el proceso de manipulacidn de alimentos.




Madulos # | Duracién

mMaodulos MODULD 1; PREVEMCION DE HIESGOS LABORALES EM EL &0
PROCESD DE MANIPULACION DE ALIMENTOS.

MGDULO FORMATIVO N°1

MODULG 1: PREVENCION DE RIESGOS LABORALES EM EL PROCESC DE
MAMIPULACION DE ALIMENTOS,

N° de horas asociadas al

&l horas
modulo
Requisitos de ingreso Ma tiene
; o Prevenir riesgos laborales de cortes, caidas, quedamaduras v asfixias en el
ompetencia del madulo | : : g :
P | proceso de manipulacion de alimentos, en recintos comao bodegas y cocina..
Aprendizajes Esperados Criterios de Evaluacion ; Contenidos
1. Identificar las tareas 1. Realizar procesos de La. Reglamentacion sanitaria de
de apoyo a las diversas recepcian y despacho de los alimentos: : l
actividades efectuadas productos  de  la  bodega, Pruced_:[mentus o SEgm_r Bala e
en la cocina v bodegas conforme la reglamentacion recr?r:‘".cmn de Dmduc"qgi .
desde la limpieza y sanitaria de los alimentos. L an de mercaderia; revision
desinfeccian de de guias de despacho.
equipos y utensilios Sistemas de control v registro de
£l a
hasta antes de la 2. Controlar el stock en entrada y sah;la de prudll.mtuds,
elaboracion  de  los bodega, de acuerdc a Mecanismos  ge  contrg e
alimentos protocolos y procedimientos almacenaje  de  alimentos
del recinto. refrigerados W congelados:
condiciones  de  conservacion;
3. Controlar la higiene y temperaturas requ!qfidas:
sanitizacion al interior de la tiempos  de JEEnsenvacon:.
bodega,  segin  reglamentacion fzecr;:as i venmmmntdo. |
: ‘ -Funciones o a
sanitaria de los alimentos manipuladora:
1.-Almacenar mercaderias  de o
acuerdo a sus caracteristicas.
.-Apoyar en la recepcién de
| productos en general,
3. Apovar en los procedimientos

de coccion y preparacion de
alimentos.

4. -Preparar las materias primas
en la forma, tamafo ¥

cantidades
requeridas.
4,-Lavar y sanitizar los
productos, materiales ¥

superficies que lo requieran.
5.-Cortar v picar los alimentos v
almacenarlos en recipientes
apropiados W equipos
frigorificos.




6.-Levantar,  transportar y
almacenar diversos materiales.

7. Elementos y productos de
higiene permitidos en el

sector gastronomico para la
higiene de bodegas:
Procedimientos de higiene v
Sanitizacion de bodegas, de
acuerdo a la normativa legal
wvigente,

Tratamiento de desechos
alimentarios.  Desperdicios v
disposicion de contenedores.

2. |dentificar los riesgos de
accidentes personales en el
procese de la manipulacion
de alimentos

1. Reconocer los factores de
accidentes  personales  en
sectores de manipulacion de
alimentos.

2, |dentificar v conocer el
proceso  de  operacion  de
productos quimicos para la
desinfeccion de de equipos,
herramientas y sectores de
manipulacion de alimentos,

1.-Caidas al mismg nivel al
trasladarse por pasillos v areas
de trabajo del establecimiento,
2.-Golpes contra objetos
inmoviles al circular por el
interior de cocina y/o bodegas
estrechas,

3.-Atrapamiento con abjetos en
movimiento,

4.-Contacto can energia
eléctrica por fallas o mal uso de
equipos,  herramientas  y/o
extensiones,

6.-5obreesfuerzo  al  realizar
manejo de carga sobre los
limites Biomecanicos

{.-Contacto  con  productos
quimicos tales COMao
detergentes, desincrustantes o
desengrasantes, usados en la
limpieza y desinfeccidn,

8.-Contacto con liquidos,

superficies Y elementos
| calientes.

9.-Contacte con  superficies

corto-punzantes en operaciones
de elaboracidn de alimentos.
10.-Caidas a distinto nivel al
alcanzar algin producto desde
estantes elevados.

11.-Largos periodos de tiempo
de pie y en posiciones fuera del
rango de confort.
12.-Exposicion a

ambientales elevadas

| —

3.-Reconocer los elementos
de proteccion personal

1. ldentificar los requisitos
presentacion personal
comunmente exigidas para el
rubro gastronomiceo,

2.- Reconoce el protocolo de
presentacién del uniforme
exigide [indumentaria,

1.-Calzado de seguridad blanca,
antideslizante £n forma
permanente,

2.-Guantes de PVA, antecjos de
seguridad, pechera y mascarilla
con filtre para &cido, en la
manipulacion vy aplicacion de
productos desincrustantes.

temperaturas




calzado, entre otros). '3.-Antﬂ:ljcs de seguridad,
guantes domésticos y mascarilla,

3.- Reconoce  pautas  de en la manipulacion vy aplicacion
presentacidn  personal  de de detergentes neutros.
acuerdo a procedimientos vy 4_-Antecjos de seguridad,
normativa del sector. guantes de goma y pechera o
delantal
al manipular praductos
bactericidas- fungicidas v

detergentes industriales,
5.-Guante de cota con malla
durante las operaciones de corte
de carnes,

f.-Mandil durante operaciones
con un riesgo elevade de corte.

| objetos a altas temperaturas.

Guantes especiales para manipular

ESTRATEGIAS METODOLOGICAS PARA LA IMPLEMENTACION DEL MODULO

CLASES VIRTUALES:
El e-learning se basa en la educacidn vy capacitacion a través de internet y las TIC, permitiendo la
interaccion de las alumnas con los materiales didicticos asi como con el resto de sus companeras.

El curso contermpla el desarrollo de clases sincrdnicas y asincronicas.,

Las clases sincronicas se ejecutaran a través de la plataforma zoom con clases en vivo donde el relator
entregara los contenidos v material de reforzamiento que dejard a disposicion de las alumnas para que
la visualicen durante las clases asincrénicas. Estas clases asincrdnicas tendran material grafico de los
contenidos del curso, lectura técnica, videos, diapositivas y foro para que dejen sus consultas o un tema
de debate.

%e propone realizar 4 horas de clases diarias, distribuidas en 2 horas sincronicas a traves de la
plataforma zoom vy 2 horas asincronicas las puede realizar la alumna, en el horario gue estime
conveniente v en el dia gque lo estime conveniente, con esto se pretende sociabilizarlas con la TICs v
facilitarles las tareas del hogar, podran distribuir su Gempo de aprendizaje, tendra libre disposicidn
de ingreso al aula y a su curso cuande lo estime conveniente.

METODOLOGIA DE INDUCCION AL AULA VIRTUAL:

El primer dia de clases, nos enfocaremos en entregar conocimientos del recarrido del aula virtual, quien
serd nuestra sala de clases, Mostraremaos los procedimientos de ingreso y de navegacion dentro de esta
aula, dénde encontraran los recursos de aprendizaje como; guias de ejercicios, videos, presentaciones
de diapositivas, las conexiones a zoom, prusbas v la barra de dedicacién de cada alumna.. 5e le
mostrara como el aula calcula el % de aprobacidn de acuerdo a la conexion vy del resultado de la
pruebas.

La presentacion del aula virtual estara grabada dentro del aula virtual y cada alurmna la podrad visualizar
las veces que estime conveniente,

METODOLOGIA DEL PROCESO DE EMSENANZA-APRENDIZAJE

La metodologia utilizada serd de clases por video conferencia zoom y mediante ella  se realizaran
clases tedricas las que buscan un profundo analisis de temas a tratar y ademas serdn planteados
puntos de vista desde la diversidad de realidades y situaciones laborales propias del oficio desarrolladas
por mujeres. Asi se pasard a las clases practicas con los conocimientos de base ya adquiridos en las
clases tedricas y seran aplicados a través de cuestionarios, foros o algln video de analisis laboral. Se
identificaran las habilidades v aptitudes gue deben tener las mujeres para el desarrollo del oficio en las
| que se comprobard que pueden desarrollar perfectamente por el género femenino. Se mostrard un
videno de testimonios éxitos en que Lla mujer desarrolla este oficio.
Las alumnas durante las clases asincranica deberan revisar el material ¥ responder lo solicitade por el
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Relator,

Para curso se utilizard una metodalogia active-participativa, que permita un mayer dinamismo,
entendiendo que la mejor forma de aprender y de interactuar. En las clases se utilizara el Modelo de
Aprendizaje para Adultos,

EL facilitador reforzard durante todo el proceso las habilidades tales como la capacidad del trabajo en
equipo, la capacidad de innovar, de emprender, de andlisis, ademas destacar actitydes como, la
colaboracion, el respeto por las normas, la comunicacian, la responsabilidad, el orden y limpieza del
puesto de trabajo y la puntualidad

REUNION DE COORDINACION

Antes del inicio de los cursos de capacitacién, se tendrd una reunion virtual de coordinacion can la
contraparte, con el fin de coordinar y afinar detalles del curso y entregar los accesos de SUperyision.

CERTIFICADO

Al finalizar el curso de capacitacion, se desarrollard una ceremonia virtual de certificacion, y cada
alumna recibira simbélicamente su certificado de aprobacion del curso el gue después sera enviado a la
Direccion Provincial de Prodemu o a su domicilic.

ENFOQUE DE GENERO: Durante la capacitacién se desarrollaran un médulo de 2 horas, que
mostrard una pelicula de los oficios laborales éxitos desarrollados por mujeres y que se
consideraban una actividad solo para hombres.

ESTRATEGIA EVALUATIVA DEL MODULO

La evaluacion del madulo, estara dado por dos pruebas digitales. Una prueba con verdaderos y falsos v
otra prueba con seleccion multiple. Cada prueba tendra 2 intentos disponibles. La evaluacion es
automatica, por lo que la alumna sabré de inmediato la nota obtenida en su calificacian.

Para aprobar la evaluacién, la alumna debe obtener un 60% de puntuacion.

CRITERIOS PARA APROBAR EL CURSO: Se establece como criterio de aprobacién un 60% de conexidn
y el 100% del consume de los recurses del aula, sean estos visualizacion de videos, material técnico

e informacién vinculada al curso.
A __
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FICHA TECNICA

CURSO DE CAPACITACION
ALFABETIZACION DEGITAL

PLAN FORMATIVO
ALFABETIZACION DIGITAL i
Nombre Duracion 6 Horas
Descripcion de la ocupacidn ) B N . . B
; ¥" Realiza las labores de comunicacidn a través de recursos tecnoldgicos.
¥ campo laboral asociado
Modalidad del Curso ¥ E-learning
Aula Virtual ¥ Aula Virtual de GESTCAP.
Licencia habilitante Jia :
pal’ﬁﬂ‘l i O requiera.
Requisitos de ingreso al
v . -
plan F ti Ser usuaria de la Fundacidn Prodemu.
Conocer las aplicaciones digitales para la comunicacidon, como el zoom, big
2 blue botton, meeting v conocer el funcionamiento de un aula virtual para el
COMmpEtErc ol dizaje. D v d t d y pdf darl .
Plan il af)ren .:faj,e. escargar documentos en Word y pdf y guardarios en sus
dispositivos personales.
Mddulos Duracion
Médulos
MODULD 1: ALFABETIZACION DIGITAL 6
MODULO FORMATIVO N°1
MODULD 1: ALFABETIZACION DIGIATL
N*® de horas asocladas al £
: aras
maédulo
Requisitos de ingreso No tiens
Operar las aplicaciones digitales para la comunicacion, como el zoom, big blue
Competencia del médulo bnttun,_ rr_leeting v conocer el funcionamiento de un aula virtual para el
aprendizaje. Descargar documentos en Word y pdf y guardarlos en sus
dispositivos personales
Aprendizajes Esperados Criterios de Evaluacion Contenidos
La plataforma zoom

GESTCAFCHILE LTDA
ORGANISMO TECNICO DE
CAPACTTACION

Franeicen Bilken 93 oF 714 Cwwhaimes Fono A7 244615
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GESTCAP

O

1-  Conocer como opera | 1. Manejar las plataformas de La plataforma Big blue botdn
la aplicacion zoom, | comunicacidn como zoom, big La plataforma Meeting
meeting, big blue | plue botén, meeting a nivel
boton vy descargar | hacica.
documentos Word vy El aula wirtual para el
pdf. aprendizaje.

2-  Conocer como opera Los recursos.

y funciona el aula Las clases en vivo
digital para el Las clases grabadas
aprendizaje Descargar videos

La evaluacion

Los tiempos de conexian.

2. Manejar el aula digital para el
aprendizaje ¥y reconocer los
tiempos de conexion, consumo
de recursos y evaluaciones.

ESTRATEGIAS METODOLOGICAS PARA LA IMPLEMENTACION DEL MODULD

CLASES VIRTUALES:
El e-learning se basa en la educacién y capacitacion a través de internet y las TIC, permitienda la
interaccion de las alumnas con los materiales didacticos, asi como con el resto de sus compaferas,

El curso contempla el desarrollo de clases sincronicas y asincronicas.

Las clases sincronicas se ejecutaran a través de la plataforma zoom con clases en vivo donde el relator
entregara los contenidos y material de reforzamiento que dejara a disposicion de las alumnas para que
la visualicen durante las clases asincronicas. Estas clases asincronicas tendran material grafico de los
contenidos del curso, lectura técnica, videos, diapositivas y foro para que dejen sus consultas o un tema
de debate.

e propone realizar 4 horas de clases diarias, distribuidas en 2 horas sincrénicas a traves de la plataforma
zoom Y 2 horas asincronicas las puede realizar la alumna, en el horario que estime conveniente v en el
dia que lo estime conveniente, con esto se pretende sociabilizarlas con la TICs y facilitarles las tareas del
hogar, podran distribuir su tiempe de aprendizaje, tendra libre disposicion de ingreso al aula v a su
curso cuando lo estime conveniente.

ESTRATEGIA EVALUATIVA DEL MGDULO

CRITERIOS PARA APROBAR EL MODULO DE ALFABETIZACION DIGIAL: 5& establece domo#riterio de
aprobacién un 0% de conexién y el 100% del consumo de los ursos del aula,
visualizacién de videos, material téenice e informacién vinculada al h f\
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