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INSTRUMENTO DE EVALUACION

1. DATOS GENERALES

Programa de formacion:

Cocina

Proyecto formativo:

Implementacién de técnicas y procedimientos de
Cocina en establecimientos Gastrondmicos en Boyacd

Fase proyecto:

Analisis-Planeacion

Resultado de aprendizaje:

RAP2 Correlacionar los Principios y Leyes de la Quimica
con la Realidad Productiva y social

RAP3 Describir los Fendmenos y Principios de la Quimica
a partir del Analisis de su Contexto Productivo y Social.

Actividad de aprendizaje:

Analisis de la quimica aplicada al sector Gastronémico
El aprendiz desarrollard una actividad de apropiacion del
conocimiento mediante el andlisis de situaciones propias del
contexto productivo del sector gastrondmico, tales como la
manipulacién, preparacidon y conservacién de alimentos, los
procesos de coccion, el uso adecuado de productos quimicos
para la limpieza y desinfeccidn de areas, equipos y utensilios
de cocina, el control de la higiene e inocuidad alimentaria y el

manejo de residuos.

Evidencia de Conocimiento

Cuadro comparativo o mapa conceptual sobre fenémenosy

principios quimicos aplicados al sector gastrondmico

Criterios de evaluacién: identifica las transformaciones quimicas que se presentan en su
contexto social y productivo, segin su naturaleza. argumenta los diferentes fendmenos y
principios quimicos que se presentan en su entorno social y productivo.
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2. LISTA DE VERIFICACION
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o. VARIABLES'/'INBIU\BG VI "COMPLE " 'Observaciones

1. Describe correctamente fendmenos quimicos
presentes en procesos productivos y
situaciones de la vida cotidiana.

2. Identifica principios quimicos
fundamentales involucrados en contextos
sociales y productivos especificos.

3 Analiza la relaciéon entre los fendmenos
guimicos y su impacto en el entorno social
y productivo.

1. EVALUACION

Observaciones:

Juicio de valor:
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Firma Aprendiz Firma Instructor
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Proyecto formativo:

Implementacién de técnicas y procedimientos de
Cocina en establecimientos Gastrondmicos en Boyaca

Fase proyecto:

Analisis-Planeacion

Resultado de aprendizaje:

RAP2 Correlacionar los Principios y Leyes de la Quimica
con la Realidad Productiva y social

RAP3 Describir los Fendmenos y Principios de la Quimica
a partir del Analisis de su Contexto Productivo y Social.

Actividad de aprendizaje:

Aplicacion de principios y leyes de la Quimica en la
operacion gastronémica.

El aprendiz aplicard principios y leyes de la Quimica para
analizar y solucionar una situacién del sector gastrondmico
relacionada con la manipulacidén de alimentos, limpieza v
desinfeccion, uso de sustancias quimicas o gestién de
residuos, demostrando la transferencia del conocimiento al
contexto productivo.

Evidencia de Producto

Cartilla informativa sobre la aplicacién de la Quimica en el
sector gastrondmico.

Criterios de evaluacién: identifica

las transformaciones quimicas que se presentan en su

contexto social y productivo, segun su naturaleza. argumenta los diferentes fendmenos y

principios quimicos que se prese

ntan en su entorno social y productivo.
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entorno productivo desde una perspectiva
quimica.

2. Propone ejemplos o soluciones
contextualizadas basadas en principios y
leyes quimicas.

3 Evalua el impacto social y productivo de la
aplicacion de principios y leyes de la
Quimica.

3.EVALUACION

Observaciones:

Juicio de valor:
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