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PROCESO DIRECCIÓN DE FORMACIÓN PROFESIONAL INTEGRAL  

FORMATO GUÍA DE APRENDIZAJE 

 

IDENTIFICACIÓN DE LA GUIA DE APRENDIZAJE 

 

 Denominación del programa de formación: Técnico de Cocina. 

 Código del programa de formación: 635503. 

 Nombre del proyecto: Aplicar técnicas de preparación de alimentos optimizando recursos, bajo 

parámetros de seguridad y calidad alimentaria.   

 Fase del proyecto: Planeación. 

 Actividad de proyecto: Disponer las áreas para la preparación de alimentos  

 Competencias:  

1. Manipular alimentos de acuerdo con la normatividad vigente. 

2. Desarrollo de procesos comunicativos. 

3. Razonamiento matemático. 

4. Interacción contexto productivo 

 Resultados de aprendizaje alcanzar: 

1. Efectuar operaciones de limpieza y desinfección en ambientes de producción de alimentos 

teniendo en cuenta programa, procedimientos y reporte de novedades. 

2. Interpretar el sentido de la comunicación como medio de expresión social, cultural, laboral y 

artística. 

3. Decodificar mensajes comunicativos en situaciones de la vida social y  laboral, teniendo en 

cuenta el contexto de la comunicación. 

4. Validar la importancia de los procesos comunicativos teniendo en cuenta criterios de lógica y 

racionalidad 

5. Aplicar acciones de mejoramiento en el desarrollo de procesos comunicativos según 

requerimientos del contexto. 

6. Identificar situaciones problemáticas asociadas a sus necesidades de contexto aplicando 

procedimientos matemáticos. 

7. Plantear problemas aritméticos, geométricos y métricos de acuerdo con los contextos 

productivo y social. 

8. Solucionar problemas del entorno productivo y social aplicando principios matemáticos 

9. Verificar los resultados de los procedimientos matemáticos conforme con los requerimientos 

de los diferentes contextos. 

10. Promover mi dignidad y la del otro a partir de los principios de valores éticos como aporte en 

la instauración de una cultura de paz. 

11. Establecer relaciones de crecimiento personal y comunitario a partir del bien común como 

aporte para el desarrollo social. 

12. Promover el uso racional de los recursos naturales a partir de criterios de sostenibilidad y 

sustentabilidad ética y normatividad vigente. 

13. Contribuir con el fortalecimiento de la cultura de paz a partir de la dignidad humana y las 

estrategias para la transformación de conflictos. 
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 Duración de la guía: 48 horas  (controlar las materias primas), 48 horas (Desarrollo de procesos 

comunicativos, 48horas (Razonamiento matemático) y 48 horas (Interacción en contexto 

Productivo) total 192 horas. 

 

2. PRESENTACIÓN 

Bienvenido(a) al programa de formación Técnico de Cocina. 

 

En esta guía usted Aprendiz encontrará el planteamiento didáctico y pedagógico para el desarrollo de las 
competencias básicas, técnicas y transversales inmersas en actividades a desarrollar con sus referentes 
teóricos y conceptuales, estrategias y evidencias de aprendizaje, referencias bibliográficas y glosario acorde 
al tema, encontrará variadas sesiones separadas por talleres cada una con su respectivo saber.El Sena dentro 
de sus procesos misionales contribuye al desarrollo del país a partir de la formación integral de personas 
como usted, enfocadas en la potenciación de una habilidad o una técnica para el desempeño de una labor, 
oficio u ocupación, el Sena es una entidad de formación para el Trabajo, entidad en la que usted será formado 
no solamente como trabajador sino prioritariamente como persona. 

Lo invitamos a que considere que cada una de estas actividades genera en usted fortalezas cognitivas, 
psicológicas, sociales entre otras, que aportarán a la mejora de sus habilidades y destrezas en el desarrollo 
de su trabajo. 

3.  FORMULACIÓN DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE 

3.1 Actividades de Reflexión inicial. 
 

Situación Problémica 

 

Como seres humanos permanentemente nos planteamos la necesidad de tener éxito, de conseguir 

el logro de nuestros objetivos, de ser productivos y excelentes proveedores en nuestros hogares, de 

proyectarnos en los diferentes roles que tenemos como, padres, hijos, hermanos, tíos, profesionales, 

ciudadanos como seres humanos íntegros y de grandes calidades y capacidades humanas. Es el reto 

de toda persona. 

 

Pues bien, cuando nos preocupamos por formarnos por prepararnos para la vida, estamos dando 

pasos agigantados al logro de los resultados anteriormente descritos. Pues, ahora bien, acabamos 

de llegar a ser parte de la gran familia SENA. Y a partir del conocimiento que ya poseemos y el 

adquirido, de la interacción y de nuestro comportamiento nos encaminaremos por la ruta adecuada 

en busca de alcanzar la meta que cada uno de forma individual se ha propuesto, pero aquí 

trabajaremos juntos y en forma colectiva por alcanzar el logro de los objetivos. 

 

Usted, amigo aprendiz, no solo debe integrarse al trabajo institucional, sino que demás debe iniciar 

un trabajo colaborativo, para el proceso de formación sea eficaz y placentero, su tarea inicial, 

entonces; será dar respuesta y trabajar de manera sincera y honesta a los siguientes interrogantes, 

y de tener falencias en ellos trabajar a partir de este momento por la mejora que ha de conducirle a 

un desarrollo humano cada día más integral. Responda desde lo humano y lo social es decir 

visualícese como ciudadano (normas, políticas y reglamentos y convivencia) 
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¿Es usted una persona justa? 

¿Es usted responsable? 

¿Es usted libre y da libertada a otros? 

¿Es usted respetuoso (a)? 

¿Soy tolerante? 

¿Practico la solidaridad? 

¿Es eficiente? 

¿Doy un uso correcto a las cosas? 

¿Soy hábil trabajando con otros? 

¿Me conozco?, ¿Me quiero?, ¿Me acepto? 

¿Reconozco a importancia de trabajar colectivamente? 

¿Posee buenos hábitos de comportamiento? 

¿Me siento orgulloso de mi comportamiento? 

¿Son suficientes los valores que poseo? 

¿Cómo hacer su proceso autónomo de formación? 

¿Soy consciente que debo adaptarme a las nuevas situaciones y lo que ello implica? 

Ambiente: Aula convencional 
Material: Esfero, cuaderno de anotaciones, papel periódico o cartulina, marcadores. 
 

 

3.2 Actividades de contextualización e identificación de conocimientos necesarios para el 
Aprendizaje 
Realizo mi auto diagnóstico diligenciando el cuadro presentado tomando como referencia la situación 

problémica planteada: 
• ¿Cuáles parecen ser los asuntos más importantes que hay que comprender? 
• ¿Por qué son tan importantes? 
 
 Planteo las siguientes palabras a la persona más cercana a mi (papá, mamá, esposo, etc.) y anoto 

las respuestas 
 ¿Hasta ahora, que crees que sea lo más valioso de mi como persona?   
 ¿Cuáles son mis más elocuentes valores y principios?  
 Le pido a esa persona escriba 3 comportamientos positivos me caracterizan 
 Le pido a esa persona sugiera que valores debo fortalecer en mí 
 Porque esto es importante para mi fortalecer estos valores? 
 Mis actitudes están generando problemas? 
 Con base en lo que pienso de mí y en lo que opinó la otra persona, escribo el compromiso de mejora 

y explico cómo lo voy hacer. 

 
3.3  Actividades de apropiación y trasferencia del conocimiento (Conceptualización y Teorización). 

Actividad 1. Normatividad (Manipular alimentos) 
Realice una lectura crítica de la Norma Técnica Colombiana NTC007 (Anexo 1) 
De acuerdo con la lectura realice un mapa mental en donde represente las ideas principales que se 
encuentran en el documento. Para realizar el mapa de mejor manera puede ver el video “Como hacer 
mapas mentales” https://www.youtube.com/watch?v=OBYXSpZGVog   

 
Actividad 2.Control de Plagas (Manipular alimentos) 

En el siguiente link encontrará el video: “Saneamiento: Control integral de plagas en el sector 
alimentario”      https://www.youtube.com/watch?v=wbSTjoj03YM  
A partir de la visualización del video, realice un álbum didáctico en el que por medio de imágenes relacione 
las plagas, frente a cada imagen escriba las principales características que corresponden a cada plaga. 
Cree una casilla donde escriba cual es el control que se debe tener con cada plaga identificada. 

https://www.youtube.com/watch?v=OBYXSpZGVog
https://www.youtube.com/watch?v=wbSTjoj03YM
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Actividad 3. Gestión Integral de Residuos (Manipular alimentos) 

Desarrolle la lectura crítica del documento “Gestión Integral de Residuos” (Anexo 2) a partir de la 
lectura realice las siguientes actividades: 

 Realizar una visita a un establecimiento de Alimentos y Bebidas  

 Pregunte a la persona encargada, cual es el mecanismo establecido para el manejo de los 
residuos. 

 Pregunte por los tipos residuos más comunes que se generan allí. 

 Realice un cuadro con graficas basadas en la lectura donde clasifique e identifique los residuos 
vistos en la visita. 

Actividad 4. Normatividad (Manipular alimentos) 
 
De acuerdo con la Resolución 2674 de 2013 y el video “El plan de saneamiento básico” 
https://www.youtube.com/watch?v=_SJSas1BBiQ desarrolle las siguientes actividades: 

 En grupos de 4 personas realice una consulta sobre los programas que contiene el plan de saneamiento 
básico. 

 Escoja uno de los programas y realice una exposición que contenga una presentación en power point y 
una actividad didáctica para que sea desarrollada por los compañeros que reciban la exposición. 

Esta exposición debe contener:  
 
a. Normatividad relacionada con el programa escogido 
b. Conceptos básicos necesarios 
c. Lista de chequeo para el programa 
d. Aspectos fundamentales para el programa 

 
Ambiente requerido:  

 (Ambientes de formación dotados con los mínimos planteados en las normas NTC 4595 de 1999).  

 Ambientes de aprendizaje. 

 Biblioteca. 

 Ambiente de navegación.  
 
 

Materiales:  

 Material interactivo: equipo de cómputo, proyector, internet, extensión, toma corriente.  

 Software: editores de texto, Office, Adobe.  

 Papelería: cartulina, marcador borrable y no borrable, resmas de papel (carta y oficio), papel de 
colores, papel periódico, impresiones.  

 Materias de apoyo: bases de datos, bibliografía. 

 Materias primas: helado duro y helado soft. 

 Insumos: cucharas para servir helado de 1 onza, 2,5 onzas y 3 onzas, material profesional de 
servicio.  

 Equipos: grameras o báscula, máquina para helado soft, dipping, neveras. 
 

 
 

Actividad de evaluación: Evidencia de conocimientos número 1  (Manipular en alimentos) 

Realizar un Plan de Saneamiento Básico para un establecimiento del área de Restauración, recuerde tener 

en cuenta la Normatividad vista. Informe en medio digital, con Normas APA actualizadas. 

Recuerde llevar su carpeta de evidencias y consignar todas sus actividades de manera 
ordenada.  

 

https://www.youtube.com/watch?v=_SJSas1BBiQ
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Actividad 5. Foods and Preparation  (Desarrollo de Procesos Comunicativos) 

 El instructor a cargo, le dará un material en formato PDF del libro: Catering cooking and Service 

Modulo 3, páginas 55 a la 76 donde podrá encontrar los siguientes temas: 

 Sourcing Suppliers  

 Differnt kinds of suppliers  

 Ordering and Storing food  

 Food preparation: Pulses, Cereals, Cooking fats, Fruits and vegetables, Meat, 

Poultry, Eggs, Fish. 

 Con ayuda de un diccionario o traductor extraerá el vocabulario de cada tema y lo 

consignará en su cuaderno.   

 

Ambiente: English Lab/ Basement 2 

Material: Computador 
 
Todo el personal que trabaja en la cocina debe tener conocimientos sobre los diferentes tipos de comida y 

sus especificaciones a la hora de prepararlos, por eso en este módulo usted tendrá como objetivo estudiar y 

desarrollar la teoría sobre: proveedores, ordenar la comida de forma correcta para su uso y diferentes tipos 

de comida.    

 Un buen chef se caracteriza por su profesionalismo y sus bases en técnicas en la preparación de alimentos 

de acuerdo a las características que ellos poseen, por lo tanto, en esta parte del documento podrán recordar 

las diferentes técnicas de preparación de alimentos en inglés.  

  

Actividad 6. (Cooking Techniques) (Desarrollo de Procesos Comunicativos) 

Se le proveerá un material online del libro Catering cooking and Service Modulo 4, paginas 84 a la 96 donde 

podrá revisar interesante información como: métodos físicos, químicos, físico-quimico y biológico de los 

alimentos, así como técnicas de cocción en agua, para alimentos grasos, en altas y bajas temperaturas, 

técnicas mixtas y recipientes.  

 Revisará la información con el instructor resolviendo cualquier duda que pueda tener. 

 Escribirá en su cuaderno ideas relevantes de cada tema con el vocabulario específico 

que lo describe. 

 Por medio de dibujos explicará la información de cada tema.   

 

 

Ambiente: English Lab / Basement 2 

Material: Computador, esfero y cuaderno de anotaciones 

 

Actividad de evaluación: Evidencia de conocimientos número 2 (Desarrollo de Procesos 

Comunicativos) 

 (Foods and Preparation)  
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 Cree una página web (Blog, wiki, etc.) donde deberá compartirlo con el resto de los 
aprendices en formación, esta página web deberá tener como punto primordial la 
correcta forma de preparar, almacenar y desinfectar los alimentos. 

 Para la creación de la página web podrá escoger uno de los siguientes temas: Frutas, 
verduras, carnes o granos.  

 En grupos escogerán un tema para exponer en la formación.  
 Cada exposición tendrá un límite de tiempo y contará con una actividad para la 

formación como refuerzo del tema visto.   

Ambiente: English Lab / Basement 2 
Material: Computadores, internet.  
 
 
Actividad de evaluación: Evidencia de conocimientos número 3 (Desarrollo de Procesos 

Comunicativos) 

Forme un grupo de máximo tres integrantes, siendo muy creativos escribirán un script o guion en Inglés para 

grabar un video recreando una receta típica colombiana de un platillo, el video debe mostrar el vocabulario 

visto en la formación de acuerdo a la teoría de tipos de métodos y técnicas de cocción. Su desempeño debe 

ser aceptable con relación a su habilidad comunicativa (pronunciación y coherencia al momento de hablar)    

 Tiempo: 15 horas 
 

 

 
 
Actividad 6. (Contextualización del Desarrollo Humano)  (Interacción Contexto Productivo) 

Con base en los ejercicios anteriores y en mis conocimientos, completo el cuadro 

Tabla 1 Contextualización del Desarrollo Humano 
 Fuente: Elaboración Equipo de desarrollo curricular 
 

Aprendí 
que : 

Para poner en práctica lo que aprendí, debo 
: 

El desarrollo humano integral es: Poseer los siguientes principios y valores: 

¡Recuerde! 

Los análisis de las actividades desarrolladas deben 

tenerse en cuenta durante todo el desarrollo de la 

guía de aprendizaje. 
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El auto aprendizaje me aporta porque: En el ambiente de aprendizaje: 

El trabajo colaborativo es: Desde la autogestión 

 

Actividad de evaluación: Evidencia de conocimientos número 3 (Interacción Contexto Productivo) 

Con el fin de “monitorear” permanentemente mi aprendizaje y autoevaluar la calidad del desarrollo de cada 

una de las actividades prescritas. Autoevalúo conscientemente mi participación y el logro del objetivo final. En 

la siguiente matriz de valoración y con una escala de 1 a 5 donde 1 es deficiente, 2 es aceptable, 3 es regular, 

4 es bueno y 5 es excelente. 

Tabla 2 Matriz de valoración. 
 Fuente: Elaboración Equipo de desarrollo curricular 
 

Criterio de evaluación 1 2 3 4 5 

Vivencia su proyecto de vida en el marco del 
Desarrollo 
Humano Integral 

     

Aporta elementos en la construcción colectiva del 
Conocimiento a través de la motivación y la 
autogestión. 

     

Identifica e integra los elementos de su contexto que 
le 
permiten redimensionar su proyecto de vida 

     

Desarrolla actividades de autogestión orientadas 
hacia el 
Mejoramiento personal. 

     

Armoniza los componentes racionales y emocionales 
en el 
desarrollo de los procesos de trabajo. 

     

Regular su comportamiento actuando con base en 
normas, 
principios y valores universalmente reconocidos. 

     

 

 
4. ACTIVIDADES DE EVALUACIÓN 
 

Evidencias de aprendizaje Criterios de Evaluación Técnicas e Instrumentos de 
Evaluación 
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Evidencia de 
conocimiento 

  

   El aprendiz logra Identificar y sistematizar 
semejanzas, diferencias, utilidad, cambios y 
categorías. 

 Comprender narraciones cortas orales y escritas 
acerca de situaciones que ocurren en el momento 
de la expresión, utilizando vocabulario y gramática 
básica acorde con nivel principiante. 

 Comprender recomendaciones sobre conductas 
seguras en el lugar de trabajo, utilizando 
vocabulario y gramática básica acorde con nivel 
principiante. 

 Vivencia su proyecto de vida en el marco del 
Desarrollo Humano Integral. Aporta elementos en 
la construcción colectiva del conocimiento a través 
de la motivación y la autogestión 

 
 

Examen de opción 

múltiple  única 

respuesta 

 

Evidencia de 
desempeño 

 
 

  

 El aprendiz logra identificar los mecanismos de 

contaminación de los alimentos, fuentes de 

alimentación, enfermedades trasmitidas, y normas 

de residuos sólidos, para realizar trabajos de forma 

segura y responsable con el medio ambiente en su 

desempeño laboral 

 Participa en juegos de rol guiados o situaciones 

simuladas relacionadas con el intercambio de 

información personal, expresiones de saludo y 

demás utilizando vocabulario y gramática básica 

junto con el uso de fórmulas de cortesía en un 

ambiente laboral. 

 Identifica e integra los elementos de su contexto 

que le permiten redimensionar su proyecto de vida 

Desarrolla actividades de autogestión orientadas 

hacia el mejoramiento personal. 

 

Listas de chequeo 

(Manipulación de A 

y B) 

Rubricas de 

evaluación  

(Procesos 

Comunicativos) 

Anexo 2 

 

 
Evidencia de 
producto 
 

  

 El aprendiz logra trasmitir sus conocimientos frente 

a las prácticas de seguridad y salud en el trabajo 

teniendo en cuenta el entorno social y el marco de 

la sustentabilidad 

 Expresa el quehacer diario personal y laboral 

utilizando vocabulario y gramática acorde con nivel 

principiante. 

 Armoniza los componentes racionales y emocionales 

en el desarrollo de los procesos de trabajo. 

Rubrica de 

valoración de 

evidencia de 

desempeño 

(Manipulación de A 

y B) Anexo 1 

Listas de chequeo 
(Procesos 
Comunicativos) 
Anexo 3 
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 Regular su comportamiento actuando con base en 

normas, principios y valores universalmente 

reconocidos. 

 

Técnicas: 
Formulación de 
preguntas 
Instrumento: lista 
de chequeo 
 

 
 
5. GLOSARIO DE TÉRMINOS 

 Controlado: Condición obtenida por cumplimiento de los procedimientos y de los criterios marcados. 

 Controlar: Adoptar todas las medidas necesarias para asegurar y mantener el cumplimiento de los 
criterios establecidos en el plan de HACCP. 

 Desviación: Situación existente cuando un límite crítico es incumplido. 

 Diagrama de flujo: Representación sistemática de la secuencia de fases u operaciones llevadas a 
cabo en la producción o elaboración de un determinado producto alimenticio. 

 Fase: Cualquier punto, procedimiento, operación o etapa de la cadena alimentaria, incluidas las 
materias primas, desde la producción primaria hasta el consumo final. 

 Límite crítico: Criterio que diferencia la aceptabilidad o inaceptabilidad del proceso en una 
determinada fase. 

 Medida correctiva: Acción que hay que realizar cuando los resultados de la vigilancia en los PCC 
indican pérdida en el control del proceso. 

 Medida de control: Cualquier medida y actividad que puede realizarse para prevenir o eliminar un 
peligro para la inocuidad de los alimentos o para reducirlo a un nivel aceptable. 

 Peligro: Agente biológico, químico o físico presente en el alimento, o bien la condición en que éste 
se halla, que puede causar un efecto adverso para la salud. 

 Plan de HACCP: Documento preparado de conformidad con los principios del sistema de HACCP, 
de tal forma que su cumplimiento asegura el control de los peligros que resultan significativos para la 
inocuidad de los alimentos en el segmento de la cadena alimentaria considerado. 

 Punto crítico de control (PCC): Fase en la que puede aplicarse un control y que es esencial para 
prevenir o eliminar un peligro relacionado con la inocuidad de los alimentos o para reducirlo a un nivel 
aceptable. 

 Sistema de HACCP: Sistema que permite identificar, evaluar y controlar peligros significativos para 
la inocuidad de los alimentos. 

 Transparente: Característica de un proceso cuya justificación, lógica de desarrollo, limitaciones, 
supuestos, juicios de valor, decisiones, limitaciones, e incertidumbres de la determinación alcanzada 
están explícitamente expresadas, documentadas y accesibles para su revisión. 

 Validación: Constatación de que los elementos del plan de HACCP son efectivos. 

 Verificación: Aplicación de métodos, procedimientos, ensayos y otras evaluaciones, además de la 
vigilancia, para constatar el cumplimiento del plan de HACCP. 

 Vigilar: Llevar a cabo una secuencia planificada de observaciones o mediciones de los parámetros 
de control para evaluar si un PCC está bajo control. 
 

Interacción Contexto Productivo 
 

 Competencia: Capacidad para interactuar idóneamente consigo mismo, con los demás y con la 
naturaleza en los contextos productivo y social. 

 Competencia Básica: Capacidad de una persona para interactuar idóneamente en el Mundo de la 
Vida; posibilitan el Desarrollo Humano Integral, la realización personal, la ciudadanía activa, la 
inserción en los contextos productivo y social, y la transformación de la realidad. 
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 Competencia Laboral: Para el SENA, la competencia laboral es la capacidad de una persona para 
desempeñar funciones productivas en contextos variables, con base en los estándares de calidad 
establecidos por el sector productivo. 

 Zubiri : Xavier Zubiri (San Sebastián, 1898 - Madrid, 1983) Filósofo y teólogo español. Estudió en 
Lovaina, Madrid y Friburgo. Fue discípulo de Ortega y Gasset y más tarde, de Heidegger. Desempeñó 
la cátedra de Historia de la Filosofía en la Universidad de Madrid desde 1926 hasta 1935, y luego 
vivió, hasta 1939, en Roma y en París. 
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7. CONTROL DEL DOCUMENTO 

 

 

8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar únicamente si realiza ajustes a la guía) 

 

 

 Nombre Cargo Dependencia Fecha 

Autor JUAN PABLO 
FERNANDEZ SARMIENTO 

INSTRUCTOR. Alimentos y 
Bebidas. 

13 DE 
SEPTIEMBRE 
DEL 2017. 

RONALD FERNANDO 
QUINTANA ARIAS. 

INSTRUCTOR. Alimentos y 
Bebidas. 

13 DE 
SEPTIEMBRE 
DEL 2017. 

EDY MAYERLY 

GONZALEZ C. 

INSTRUCTOR. Alimentos y 
Bebidas. 

17 DE 

AGOSTO 

MIGUEL MORTIGO INSTRUCTOR. Alimentos y 
Bebidas. 

17 DE 

AGOSTO 

PATRICIA LEURO INSTRUCTOR. Alimentos y 
Bebidas. 

26 DE 

SEPTIEMBRE 

PAOLA ANDREA 

HERNANDEZ 

INSTRUCTOR. Alimentos y 
Bebidas. 

28 DE 

SEPTIEMBRE 

 Nombre Cargo Dependencia Fecha Razón del 

cambio 

Autor (es) EDY 

MAYERLY 

GONZALEZ C. 

INSTRUCTOR. Alimentos y 
Bebidas. 

28 DE 

SEPTIEMBRE 

AJUSTES 

DISEÑO 

CURRICULAR 
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ANEXOS 

 

ANEXO 1. Listado de las materias primas hotelería 
Elaboración.  Equipo de diseño curricular 

 

MATERIA PRIMA MATERIA PRIMA MATERIA PRIMA MATERIA 
PRIMA 

MATERIA PRIMA 

ACEITE CEBOLLA PUERRO  FRESAS  MANZANA 
VERDE  

PIMENTÓN ROJO 

ACEITE OLIVA  CEBOLLA ROJA  ARANDANOS MEJILLÓN 
NEGRO  

PIMENTÓN VERDE 

ACELGA  CEBOLLÍN  SEMILLA DE 
GIRASOL  

MELÓN PIMIEMTA NEGRA  

AJI CHAMPIÑÓN  GALLETAS DE 
SODA  

MENUDENCIAS 
POLLO  SIN 
HÍGADO  

PIMIENTA BLANCA  

AJO CHUNCHULLO  GAMBAS   MIGA DE PAN PIMIENTA ROSADA  

AJONJOLÍ NEGRO CILANTRO GUAYABA 
SEMIMADURA  

MOJARRA O 
TILAPIA  X400 
GRS C/U 

PIÑA  GOLDEN  

ALCACHOFA  CLAVOS  HABICHUELA MOLIDA  PITAHAYA  

ALCAPARRAS COCO  HARINA DE TRIGO MOSTAZA  PLÁTANO VERDE  

ALMEJA NEGRA 
EN CONCHA  

COLIFLOR  HÍGADO  FRESCO  MUCHACHO 
ENTERO  

POLLO ENTERO 

APIO  CONEJO HUESOS DE POLLO  MURILLO  POLLO ENTERO 
CON VISERAS  

ARROZ  CORAZON DE RES HUEVOS 
CODORNIZ  

NARANJA 
TÁNGUELO  

PUERRO  

ARVEJA VERDE 
FRESCA 

CORVINA X 500 
GRS C/U 

HUEVOS GALLINA  NARANJA 
VALENCIA  

PUNTA DE ANCA  

AZUCAR  COSTILLA 
CARNOSA  

JAMÓN  NUEZ DE 
TERNERA  

QUESO  

BAGRE X 2 KILS  
C/U 

COSTILLA DE 
TERNERA  

JARRETE DE 
TERNERA  

NUEZ 
MOSCADA 

QUESO GRUYER  

BANANO  CREMA DE LECHE  KIWI  ORÉGANO  QUESO 
PARMESANO 

BERENJENA  CUAJO  LANGOSTA CRUDA  
ENTERA MEDIANA  

ORELLANA  RÁBANOS   

BOLA DE RES 
ENTERA  

ENELDO LAUREL Y  
TOMILLO  

OSOBUCO DE 
TERNERA   

REMOLACHA  

BOLSA DE VACIO  ESPÁRRAGOS  
VERDE  

LECHE  PALILLOS  REPOLLO MORADO  

BRAZO ENTERO 
DE CERDO   

ESPINACA  LECHUGA BATAVIA  PAN MOLDE  ROMERO  

BRIDA ESPINAS Y 
RECORTES 
PESCADO  

LECHUGA 
ESCAROLA  

PAPA 
PASTUSA 
CERO 

SAL 

BRÓCOLI  ESTRAGON  LECHUGA ROMANA  PAPA R 12 
SABANERA  

SALMÓN  
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CALABACÍN FÉCULA  LENGUA DE RES PAPAYA 
MELONA   

SALSA INGLESA  

CALAMAR  TUBO ZUCCHINI 
AMARILLO  

LENGUADO X 400 
GRS C/U 

PAPRIKA  SALSA SOYA  

CALAMAR 
MORADO SIN 
ARREGLAR    

 

ZUCCHINI VERDE  
 

LENGUAS DE 
TERNERA 

PASTA DE 
TOMATE  

SALSA TOMATE  

CALLO  HIERBAS 
AROMATICAS 

LIBRILLO  PASTA FIDEOS SANDIA BABY  

CAMARÓN TIGRE 
SIN ARREGLAR 
CRUDO  

GUATILA LIMÓN  PECHO DE 
CERDO O 
TOCINO 
MAGRO  

SIERRA X 400 GRS 
C/U 

CEBOLLA 
CABEZONA 
BLANCA 

MAIZ PETO LOMO ANCHO DE 
RES  

PECHUGAS  
POLLO X 400 
GRS C/U 

SOBRE BARRIGA 
DELGADA 

CEBOLLA LARGA    LOMO CERDO  PEPINILLOS TABASCO AJI 

LOMO FINO DE 
RES  SIN 
ARREGLAR  

PEREJIL  TOCINETA 
AHUMADA  

TOMATE 
LARGA VIDA  

UCHUVA  

MANDARINA  PIERNA PERNIL 
POLLO  

TOCINO CARNOSO  TOMILLO VIEIRAS  

MANGO TOMMY ZANAHORIA  TOMATE CHERRY  TRUCHA 
ENTERA SIN 
ARREGLAR  

VINO BLANCO  

MANTEQUILLA PIMENTÓN 
AMARILLO  

TOMATE CHONTO  UBRE  YUCA  

 
ANEXO 2. RUBRICA DE EVALUACIÓN (El aprendiz debe solicitar el espacio y equipos para realizar 
la exposición) 
 AUTOR: Ronald Quintana 

RASGO INDICADORES 

 
 
 
 

PRESENTACIÓN 
(10%) 

1. Tiene máximo 10 diapositivas.  
2. La primera diapositiva incluye 

Titulo, nombre, carrera, trimestre y 
grupo. 

3. Se diferencian con el título las 
diapositivas de objetivo, 
metodología, resultado, 
conclusiones y bibliografía.  

4. Evita usar texto y en su lugar usa 
esquemas.  

5. La presentación no dura más de 15 
minutos. 

6. Al final de la presentación 
solucionan las dudas de los 
presentes. 
(10%)  

 
 
 
La presentación 
incluye sólo cinco de 
los seis ítems 
solicitados. (7%)  

 
 
 
La presentación 
incluye al menos un 
Ítem solicitado. 
(3%)  

 
 

Incorpora el 100% de los componentes 
solicitados. (30%) 

Incorpora al menos dos 
de los tres 

Incorpora al menos 
una de los 
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ESTRUCTURA (50%) 

1. Ambiental. 
2. Social. 
3. Económico. 

componentes 
solicitados. (20%) 

componentes 
solicitados. (10%)  

 
Utiliza las características del 
organizador para establecer 
problemáticas ambientales, peligros y 
riesgos de las personas en su 
desempeño laboral según marco 
normativo. (20%)  
 

Al menos dos de los 
componentes 
solicitados establecen 
problemáticas 
ambientales, peligros y 
riesgos de las 
personas en su 
desempeño laboral 
según marco 
normativo (15%)  

Al menos uno de los 
componentes 
solicitados 
establece 
problemáticas 
ambientales, 
peligros y riesgos 
de las personas en 
su desempeño 
laboral según 
marco normativo 
(10%)  

 
CONCLUSIONES 

(30%) 
1 DIAPOSITIVA 

Incluye una conclusión con la extensión 
solicitada. (10%)  

Incluye una conclusión, 
pero no cumple con la 
extensión solicitada. 
(4%)  

No incluye una 
conclusión. (0%)  

 
Su conclusión incluye una idea central 
y tres ideas secundarias. (20%) 

Su conclusión incluye 
una idea central y al 
menos dos ideas 
secundarias. (15%)  

Su conclusión 
posee al menos una 
idea central. (5%) 

 
FUNDAMENTACIÓN 

(10%) 

Integra al menos cinco referencias 
bibliográficas en formato APA. (10%) 

Integra al menos 
Cuatro referencias 
bibliográficas en 
formato APA. (7%) 

Integra al menos 
una referencia 
bibliográfica en 
formato APA. (2%) 

 
 

Anexo 3. Rubrica de evaluación con respecto a las exposiciones y presentaciones orales  

Categoría Insuficiente Aceptable Bueno Excelente 

Gramática Difícilmente 

emplea las 

formas 

gramaticales 

vistas en la 

formación  

A veces usa los 

formas 

gramaticales vistas 

en formación  

Utiliza en su 

discurso la 

mayoría de formas 

gramaticales 

Usa adecuadamente y 

en gran número las 

formas gramaticales 

Pronunciación  Su 

pronunciación 

es difícil de 

entender  

Es comprensible 

su pronunciación, 

sin embargo no es 

del todo clara  

Habla claramente 

y se expresa 

adecuadamente, 

aun así debe 

mejorar en algunos 

aspectos 

Habla muy claro y 

fluido.  

Entonación  Su entonación 

no es acorde a 

lo que desea 

En ocasiones la 

entonación es 

correcta, más sin 

Entona acorde a lo 

que desea 

expresar y el 

Su entonación es 

clara y muy buena, se 

comunica 
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expresar, y el 

mensaje es 

confuso 

embargo no es 

suficiente   

mensaje es 

suficientemente 

claro 

adecuadamente sin 

errores muy visibles.  

Contenido La exposición o 

presentación no 

tiene ninguna 

relación o 

coherencia con 

lo pedido. 

El tema 

medianamente 

tiene coherencia y 

relación con lo 

pedido 

El tema es 

pertinente y está 

dentro de los 

parámetros dados 

El tema es acertado y 

cuenta con la mayor 

parte de parámetros 

dados para su 

exposición o 

presentación   

Límite de tiempo La presentación 

es muy simple y 

duro mucho 

menos de lo 

requerido 

La duración de la 

presentación fue 

menos de lo 

requerido  

La presentación 

duro lo necesario  

La presentación 

cumplió con el tiempo 

estimado.   

 

Anexo 3. Lista de Chequeo con relación a la evaluación del video por grupos.  

Lista de chequeo para la evaluación del video  
Fecha: ______________________ 
Coordinación: ____________________________________________ 
Programa: _______________________________________________   
Nombre del Instructor: _____________________________________________ 
Nombre de los aprendices: 
______________________________________________________________________________
______________________________________________________________________________
__________________ 

N° Indicador Si 
Cumple 

No 
cumple 

 
Comentarios 

1 El tema mostrado en el video 
está acorde al nivel que se 
describe en el programa   

   
 
 

2 El video el o los aprendices 
hablan claramente con muy 
pocos errores en 
pronunciación  

   
 
 

3 Se nota que cuenta con una 
previa preparación y 
organización para la 
realización del video 

   

4 El aprendiz describe  
claramente los utensilios a 
usar durante la preparación 
del platillo   

   

5 En el video se ve y se 
entiende claramente los 
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ingredientes a utilizar para la 
receta   

6 En el video se ve claramente 
los tipos de cocción, 
técnicas y tipos de 
alimentos.  
 

   
 
 

7 El aprendiz cumple con el 
tiempo mínimo y máximo del 
video propuesto por el 
instructor.  
 

   

8.  
 

En el video se evidencia el 
paso a paso de la receta y un 
orden lógico para su 
presentación 

   

9. 
 
 

El video muestra claramente 
la temática expuesta por los 
aprendices 

   

10. 
 

El video es innovador y 
creativo 
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