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DIRECCION DE DESARROLLO COMUNITARIO
DEPARTAMENTO DE GESTION DE TALLERES

INFORME DE ACTIVIDADES MENSUAL DE PROFESOR DE TALLER
PROGRAMA TALLERES RECREATIVOS Y DE DESARROLLO

Mes AGOSTO

Nombre BUSTOS TONACA GLADYS
RUT ] Periodo del Contrato 01/05 - 30/11 2025
ID Nombre Taller Horario 1 | Horario 2 Lugar de Ejecucion Asistentes
TA COCINA CHILENA BASICO MAEOK’{;SD' SANTA ZITA 9135(CC SANTA ZITA) 4
T2| commmesoro | MBI | GO, Son e v
T.3
T.4
T.5

ID Descripcién de Actividades (Ver ID del Taller)

T

TALLER 1: COCINA CHILENA

Cocina patagodnica: técnica de fileteado de pescado, elaboracién de
merluza austral con papas nativas y salsa de almendras; utilizando
método de coccién de horno, salteado y al vapor; usando utensilios como
cuchillos, tablas y porcionadoras (propiedad de los alumnos), lata de
horno, horno, cuchara de madera, los insumos fueron; merluza austral,
pimenton rojo y amarillo, cebolla, ajos, salsa de tomates, especies, jugo
de limén, aceite de oliva, sal y pimienta.

Preparacion de torta galesa o torta negra; utilizando harina, polvos de
hornear, azlicar morena, estrella de anis, clavos de olor, canela,
mantequilla, ciruelas secas, fruta confitada, pasas rubias, nueces y
almibar rubio. Se uso bowl, batidor, cucharas porcionadoras, molde de
torta. Se utilizo método de coccién de horno y hervido

Elaboracién de conejo patagénico con ciruelas y nueces acompafiado
con verduras salteadas. Se utilizo técnica para cortar las presas del
conejo, cortes de verduras y método de coccién de hervido y salteado
con utensilios como ollas, sartenes, cuchillos, cucharas de madera,
colador, etc. Se uso conejo al vacio, cebolla, zanahorias, vinagre de
manzana, vino tinto, tocino, cofac, ciruelas, aceite de oliva, zapallo
italiano y champifiones.

T.2

TALLER 2: COCINA SALUDABLE

Elaboracién de corvina en papillote en papel de horneo acompafiado de
puré mixto (papas y zapallo) insumos utilizados; corvina, cebollas,
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pimentones rojo, verde y amarillo, ajo, champifiones, aceite de oliva, sal y
pimienta. Se uso técnicas de cortes de verduras, fileteado de pescado.
Se utilizaron utensilios como tablas de cortes, cuchillos, cucharas
porcionadoras, latas de horno, horno eléctrico, bowl. Postre de helado de
platanos; se usé platanos congelados, platanos naturales, cacao, alulosa,
crema light. Utilizamos método de refrigeracién y en utensilios se usé
bowl, licuadora, vasos de postre, cucharas porcionadoras, mezquinos.

Preparacion de cocina vegetariana: Nidos de zapallos italianos con
huevos al horno; se usaron zapallitos italianos, cebolla, ajo, huevos,
aceite de oliva, sal y pimienta. La técnica de coccién fue horno, las
técnicas de corte de verduras en tablas y uso de rayador, cuchillos de
golpe, cuchillos de puntilla, cucharas, sartenes, bowl, plato de
presentacion. Postre: tarta de ciruelas
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Firma prestador de los servicios (- , \‘; ‘\"s_":u w g
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El jefe del Departamento de Gestion de Talleres, de la Municipalidad de Las Condes, que firma al
pie del presente informe, certifica y acredita fehacientemente que ellla Sr/a. BUSTOS TONACA
GLADYS, RUT:II dio cabal cumplimiento durante el mes AGOSTO de 2025, a la funcién
a honorarios para el cual fue contratado de acuerdo al respectivo contrato a honorarios, con cargo
al Programa TALLERES RECREATIVOS Y DE DESARROLLO 2025.

Asimismo, apruebo el presente informe mensual de actividades realizadas para el cumplimiento
de la funcion objeto de su contratacion, el que fue revisado en forma exhaustiva por el suscrito,
siendo toda la responsabilidad -con caracter de excluyente-, de este supervisor, ya sea que esta
se origine en la ejecucién de la funciéon conforme al contrato; en la fidelidad del contenido del
Informe Mensual del mes de AGOSTO de 2025; de todos los antecedentes que se acompaian
por el servidor a honorarios; asi como en la correcta verificacion de que el contenido de dicho
informe es de completa autoria de la/el Sra./Sr. BUSTOS TONACA GLADYS .

Nombre Jefe de Departamento | Roberto Vignolo Paredes

Firma y timbre Jefe de
Departamento

Las Condes, AGOSTO 2025
mes de ano
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TALLER 1: COCINA CHILENA
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TALLER 2: COCINA SALUDABLE
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MEDIOS DE VERIFICACION:

Se debe especificar el taller correspondiente al medio de verificacion.

TALLER 1: COCINA CHILENA: COCINA PATAGONICA

[T L SN AN 7 3
TORTA GALESA O TORTA NEGRA
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CONEJO PATAGONICO
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TALLER 2: COCINA SALUDABLE

CORVINA EN PAPILLOTE Y PURE MIXTO HELADO DE PLATANO Y CACAO

T e S el

NIDOS DE ZAPALLITOS ITALIANOS Y HUEVO.
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TARTA DE CIRUELAS SIN GLUTEN Y SIN AZUCAR





