Cocina Basica para Principiantes: Habilidades Practicas

para la Vida Diaria

Adaptabilidad y Aprendizaje Continuo | para adultos en educacién para el trabajo | 8 semanas

Descripcion del Curso

Este curso esta diseflado para adultos interesados en adquirir habilidades préacticas y esenciales en la cocina desde un
nivel inicial, facilitando asi su adaptacién a diversas situaciones cotidianas y laborales relacionadas con la preparacién
de alimentos. A lo largo de ocho semanas, los participantes aprenderdn técnicas basicas de cocina, manipulacién
segura de alimentos y organizacién en la cocina que les permitirdn preparar comidas sencillas y nutritivas de forma

independiente.

Dirigido a personas sin experiencia previa en cocina o con conocimientos limitados, el curso emplea un enfoque
metodoldgico activo y participativo, combinando explicaciones tedricas con ejercicios practicos, demostraciones y
actividades de autoevaluacién que fomentan el aprendizaje continuo y la adaptabilidad.

Al finalizar, los estudiantes serdn capaces de planificar, preparar y presentar alimentos bésicos de manera organizada,
segura y eficiente, fortaleciendo su autonomia y confianza en la cocina para mejorar su calidad de vida y oportunidades

en el &mbito laboral y personal.

Objetivos Generales

e Desarrollar habilidades para manipular alimentos y utensilios de cocina de manera segura y adecuada.

Planificar y ejecutar la preparacién de recetas sencillas aplicando técnicas basicas de cocina.

e Identificar y aplicar normas de higiene y seguridad alimentaria durante todas las etapas de la preparacion.
e Organizar el espacio y los recursos disponibles para optimizar el proceso de coccién y limpieza.

e Evaluar y mejorar la presentacién y calidad de los alimentos preparados de forma auténoma.

Competencias

e Planificar y organizar la preparacién de alimentos basicos de forma segura y eficiente.

e Aplicar técnicas elementales de manipulacién y coccién de alimentos.

e Identificar y utilizar utensilios y equipos de cocina adecuados para cada proceso.

e Implementar practicas de higiene y seguridad alimentaria durante la preparacion de alimentos.
o Adaptarse a diferentes recetas y situaciones culinarias con autonomia y creatividad.

e Evaluar la calidad y presentacién de los alimentos preparados.

Requerimientos



e Conocimientos basicos de higiene personal.
e Acceso a una cocina equipada con utensilios basicos (cuchillos, ollas, sartenes, tabla de cortar).
e Material de escritura para tomar notas y registrar recetas.

 Disposicién para participar en actividades practicas y seguir instrucciones.

Unidades del Curso

Unidad 1: Introduccion a la Cocina y Seguridad Alimentaria

Objetivos de Aprendizaje

e Al finalizar la unidad, el estudiante serd capaz de identificar los conceptos bésicos de la cocina y la importancia de

la higiene personal y ambiental, aplicando normas de seguridad alimentaria en situaciones précticas.

e Al finalizar la unidad, el estudiante sera capaz de describir las normas fundamentales para la manipulacién segura

de alimentos, demostrando comprension mediante ejercicios practicos de manipulacion.

¢ Al finalizar la unidad, el estudiante sera capaz de aplicar técnicas béasicas de higiene en la limpieza y organizacién
del drea de trabajo antes, durante y después de la preparacion de alimentos, cumpliendo con los estandares de
seguridad establecidos.

e Al finalizar la unidad, el estudiante serd capaz de evaluar riesgos potenciales de contaminacién en un entorno de

cocina y proponer medidas correctivas para garantizar la seguridad alimentaria.

Contenidos Tematicos

1. Conceptos Basicos de la Cocina
e Definicién y funciones de la cocina en el hogar y el trabajo: Se explorard qué es la cocina, su importancia para la
vida diaria y en contextos laborales.
e Herramientas y utensilios basicos: Introduccién a los principales utensilios, su uso y cuidado.

e Terminologia béasica culinaria: Términos comunes que facilitan la comunicacién y comprensién en la cocina.

2. Importancia de la Higiene Personal y Ambiental

e Higiene personal: Lavado de manos, uso de ropa adecuada, cuidado del cabello y ufias, y la importancia de la salud
personal para prevenir la contaminacién.

e Higiene ambiental: Limpieza y desinfeccién de superficies, utensilios y espacios de trabajo.

e Relacién entre higiene y prevencién de enfermedades alimentarias: Cdmo la higiene evita la contaminacioén y

protege la salud.

3. Normas Fundamentales para la Manipulaciéon Segura de Alimentos



Temperaturas seguras para almacenamiento y coccién: Conocer las temperaturas que impiden el desarrollo de

microorganismos.

Separacién de alimentos crudos y cocidos: Evitar la contaminacién cruzada.

Uso correcto de utensilios y equipo: Practicas para evitar contaminacién durante la preparacion.

Control de tiempos en la manipulacién y conservacién: Importancia de respetar tiempos para evitar riesgos.

4. Técnicas Basicas de Higiene en la Limpieza y Organizacion del Area de Trabajo

Preparacion del drea de trabajo: Limpieza inicial y organizacién para una cocina segura.

Practicas durante la preparaciéon: Mantener la limpieza y orden mientras se cocina.

Limpieza posterior a la preparacién: Procedimientos para asegurar la seguridad alimentaria tras cocinar.

Almacenamiento adecuado de utensilios y alimentos: Métodos para mantener la higiene y prolongar la vida Util.

5. Evaluacidon de Riesgos Potenciales de Contaminacion y Medidas Correctivas

Identificacion de riesgos comunes en la cocina: Puntos criticos donde puede ocurrir contaminacién.

Evaluacién de situaciones de riesgo: Cémo detectar y analizar riesgos potenciales.

Medidas correctivas y preventivas: Estrategias para eliminar o minimizar riesgos.

Importancia del monitoreo y mantenimiento continuo: Garantizar la seguridad alimentaria a largo plazo.

Actividades

Actividad 1: Reconociendo Conceptos y Herramientas Basicas
Objetivo: Identificar los conceptos béasicos de la cocina y los utensilios fundamentales.
Descripcién:

e El docente presenta una variedad de utensilios y herramientas basicas.

e Los estudiantes observan y describen en voz alta el uso de cada utensilio.

e Se realiza un breve cuestionario oral sobre términos culinarios basicos.
Organizacion: Grupal con participacién individual.
Producto esperado: Lista escrita o verbal de utensilios con su uso y definicién de términos basicos.

Duracion: 45 minutos.

Actividad 2: Taller Practico de Higiene Personal y Ambiental
Objetivo: Aplicar técnicas bésicas de higiene personal y ambiental en la cocina.
Descripcién:

e Demostracion del lavado correcto de manos y uso de ropa adecuada.

e Simulaciéon de limpieza y desinfeccién de superficies y utensilios.

e Evaluacion practica mediante checklist de higiene durante la actividad.



Organizacion: Parejas o pequefios grupos.
Producto esperado: Registro de practicas correctas de higiene y limpieza realizadas.

Duracion: 1 hora.

Actividad 3: Simulacion de Manipulacion Segura de Alimentos
Objetivo: Demostrar comprensién de las normas para la manipulacién segura de alimentos.
Descripcién:

e Los estudiantes reciben situaciones practicas con alimentos crudos y cocidos.

e Debaten y aplican las normas para evitar contaminacién cruzada.

e Realizan la manipulacién simulada siguiendo las normas establecidas.
Organizacion: Grupos pequefios.
Producto esperado: Informe breve o presentacién de las practicas realizadas y su justificacién.

Duracién: 1 hora y 15 minutos.

Actividad 4: Analisis y Propuesta de Medidas Correctivas en Riesgos de Contaminacion
Objetivo: Evaluar riesgos potenciales de contaminacién y proponer soluciones.
Descripcién:
e Se presenta un caso practico con problemas de contaminacién en una cocina.
e Los estudiantes identifican los riesgos y discuten en grupo las causas.
e Cada grupo propone medidas correctivas y preventivas.
e Se comparten y comparan propuestas en plenaria.
Organizacion: Grupos de 3 a 4 personas.
Producto esperado: Documento o presentacién con diagndstico de riesgos y plan de medidas correctivas.

Duracion: 1 hora 30 minutos.

Evaluacion

Evaluacion Diagndstica
Qué se evalua: Conocimientos previos sobre conceptos basicos de cocina, higiene y seguridad alimentaria.
Como se evalua: Cuestionario breve de preguntas abiertas y opcién mdultiple al inicio de la unidad.

Instrumento sugerido: Cuestionario escrito o digital con preguntas sobre términos, utensilios y normas bdasicas.

Evaluaciéon Formativa
Qué se evalua: Aplicacién practica de normas de higiene, manipulacién segura y limpieza.

Como se evalua: Observacién directa durante actividades practicas usando listas de cotejo y retroalimentacién

continua.



Instrumento sugerido: Lista de cotejo para evaluar practicas de higiene, manipulacién y organizacién del drea de

trabajo.

Evaluacion Sumativa

Qué se evalua: Comprensién integral de la unidad: conceptos, normas y aplicacién practica en situaciones reales o

simuladas.

Como se evalua: Examen practico donde el estudiante debe realizar una preparacién sencilla aplicando normas de

higiene y seguridad, acompafiado de un analisis escrito de riesgos y medidas correctivas.

Instrumento sugerido: Rubrica para evaluar desempefio practico y analisis escrito final.

Unidad 2: Utensilios y Equipos Basicos de Cocina

Objetivos de Aprendizaje

e Al finalizar la unidad, el estudiante sera capaz de identificar y nombrar los utensilios y equipos béasicos de cocina

mas comunes, reconociendo su funcién principal en el proceso culinario.

e Al finalizar la unidad, el estudiante serd capaz de utilizar correctamente los utensilios y equipos basicos durante la

preparacion de recetas sencillas, aplicando técnicas seguras y adecuadas.

¢ Al finalizar la unidad, el estudiante sera capaz de aplicar procedimientos adecuados para la limpieza,

mantenimiento y almacenamiento de los utensilios y equipos de cocina, garantizando su buen estado y durabilidad.

e Al finalizar la unidad, el estudiante sera capaz de organizar el espacio y los utensilios en la estacién de trabajo para

optimizar el proceso de coccién y limpieza, siguiendo normas de higiene y seguridad alimentaria.

Contenidos Tematicos

1. Introduccioén a los utensilios y equipos basicos de cocina

e Definicién y clasificacién de utensilios y equipos de cocina

e Importancia de conocer y manejar adecuadamente los utensilios para la cocina diaria

2. Identificacién y funcion de los utensilios basicos

Utensilios para preparacién: cuchillos, tablas de cortar, peladores, ralladores

Utensilios para mezcla y batido: cucharas, batidores, espatulas, bowls

o Utensilios para medicion: tazas y cucharas medidoras, balanzas

Utensilios para coccién: ollas, sartenes, cacerolas, cazuelas

Utensilios para servicio: platos, cucharones, pinzas, coladores

3. Equipos basicos de cocina y su uso

e Equipos eléctricos: licuadora, batidora, microondas, estufa eléctrica

e Equipos manuales: mortero, prensa de ajos, mandolina



e Funcionamiento basico y precauciones de uso

4. Técnicas seguras y adecuadas en el uso de utensilios y equipos

e Manejo seguro de cuchillos y herramientas cortantes
e Precauciones al usar equipos eléctricos

e Postura y ergonomia en la estacién de trabajo

5. Limpieza, mantenimiento y almacenamiento de utensilios y equipos

e Procedimientos para la limpieza adecuada segun tipo de utensilio y equipo
e Mantenimiento preventivo para prolongar la vida util

e Formas correctas de almacenamiento para evitar contaminacién y dafos

6. Organizacion de la estacion de trabajo en la cocina

e Distribucién eficiente de utensilios y equipos para optimizar el proceso de coccién y limpieza
e Normas de higiene y seguridad alimentaria aplicadas al espacio de trabajo

e Preparacion previa y orden en la cocina para facilitar la practica culinaria

Actividades

Actividad 1: “Reconociendo y nombrando utensilios y equipos”
Objetivo: Identificar y nombrar los utensilios y equipos bésicos de cocina, reconociendo su funcién principal.
Descripcion:
e Se presentan imagenes o se muestran fisicamente diversos utensilios y equipos de cocina.
e Los estudiantes, en parejas, deben nombrar cada utensilio y equipo y describir su funcién principal.
e El docente validard y corregird la informacién, aclarando dudas.
Organizacion: Parejas
Producto esperado: Listado con nombres y funciones de utensilios y equipos.

Duracion: 40 minutos

Actividad 2: “Practica segura de uso de utensilios y equipos”
Objetivo: Utilizar correctamente utensilios y equipos basicos durante la preparacion de recetas sencillas, aplicando
técnicas seguras.
Descripcion:
e El grupo selecciona una receta sencilla (por ejemplo, ensalada o sandwich).
e Cada estudiante practica el uso de cuchillos, peladores, batidores y otros utensilios requeridos bajo supervision.
e Se enfatiza la postura, técnicas de corte seguras y uso correcto de equipos eléctricos.

e Se realiza una retroalimentacién grupal sobre las practicas observadas.



Organizacion: Individual con supervisién grupal
Producto esperado: Preparacién completa de la receta con uso seguro de utensilios y equipos.

Duracioén: 1 hora 30 minutos

Actividad 3: “Limpieza, mantenimiento y almacenamiento”
Objetivo: Aplicar procedimientos adecuados para la limpieza, mantenimiento y almacenamiento de utensilios y
equipos.
Descripcién:
e Se asignan grupos para limpiar y ordenar diferentes utensilios y equipos.
e Cada grupo explica el procedimiento usado y las razones para el cuidado y almacenamiento correcto.

e Se realiza una demostracién practica del mantenimiento bésico, como afilado de cuchillos o limpieza de licuadora.
Organizacion: Grupos de 3 a 4 personas
Producto esperado: Estacién de trabajo limpia y organizada; explicacién oral o escrita del procedimiento.

Duracioén: 1 hora

Actividad 4: “Organizando la estacion de trabajo”

Objetivo: Organizar el espacio y los utensilios en la estacién de trabajo para optimizar el proceso de coccién y

limpieza, siguiendo normas de higiene y seguridad.
Descripcién:
e En grupos, los estudiantes disefian la distribucién ideal de utensilios y equipos en una estacién de trabajo.

e Se consideran aspectos de higiene, seguridad y funcionalidad.

e Presentan su disefio al grupo y el docente guia la discusién sobre ventajas y mejoras.
Organizacion: Grupos
Producto esperado: Plano o esquema de estacion de trabajo organizada con justificacion.

Duracioén: 1 hora

Evaluacion

Evaluacidon diagnédstica
Qué se evalua: Conocimientos previos sobre utensilios y equipos basicos, y su funcion.
Como se evalua: Cuestionario oral o escrito con imagenes para identificar utensilios y equipos.

Instrumento sugerido: Lista de cotejo o cuestionario de opcién multiple.

Evaluacion formativa

Qué se evalua: Uso correcto y seguro de utensilios y equipos durante actividades practicas; aplicacién de limpieza y

orden.



Como se evalua: Observacion directa con lista de verificaciéon durante las actividades; retroalimentacién continua.

Instrumento sugerido: Lista de cotejo de desempefio en uso seguro y procedimientos de limpieza y almacenamiento.

Evaluacién sumativa
Qué se evalua: Capacidad integral para identificar, usar, limpiar y organizar utensilios y equipos en una practica final.

Como se evalua: Prueba practica donde el estudiante debe realizar la preparacién de una receta sencilla utilizando

utensilios y equipos correctamente, ademds de mostrar limpieza y organizacion.

Instrumento sugerido: Ribrica que contemple identificacién, uso seguro, limpieza y organizacién.

Unidad 3: Técnicas Basicas de Preparacion y Coccién

Objetivos de Aprendizaje

e Al finalizar la unidad, el estudiante sera capaz de identificar y describir las técnicas bésicas de corte y picado

aplicadas a diferentes alimentos, utilizando los utensilios adecuados de manera segura.

e Al finalizar la unidad, el estudiante sera capaz de aplicar técnicas de coccién como hervir, freir y hornear en la

preparacion de recetas sencillas, siguiendo instrucciones y estandares de higiene.

e Al finalizar la unidad, el estudiante sera capaz de organizar el espacio de trabajo y los utensilios necesarios para

efectuar la preparacién y coccién de alimentos, manteniendo condiciones de limpieza y seguridad.

e Al finalizar la unidad, el estudiante serd capaz de evaluar la calidad y presentacién de los alimentos preparados,

proponiendo mejoras basadas en criterios técnicos y sensoriales.

Contenidos Tematicos

Técnicas Basicas de Preparacidon y Coccién

« Técnicas de Corte y Picado

o Introduccién a los utensilios de corte: tipos de cuchillos, tabla de cortar y accesorios
o Postura y manejo seguro del cuchillo
o Técnicas bésicas de corte:

= Corte en juliana

= Corte en cubos (dados)

= Corte en rodajas

= Picado fino y grueso

o Aplicacién de técnicas segun tipo de alimento: verduras, frutas, carnes y hierbas

o Normas de higiene y seguridad en la manipulacién de cuchillos

« Técnicas Basicas de Coccidon



o Principios generales de coccién y su importancia

o Hervir:

= Preparacién del agua y control de temperatura

= Alimentos comunes para hervir: pastas, verduras, huevos

= Tiempos aproximados y cuidado para evitar sobrecoccién
o Freir:

= Tipos de fritura: profunda, superficial

= Eleccién y preparacion del aceite

= Control de temperatura para fritura segura y saludable

= Ejemplos de alimentos para freir: papas, empanizados, tortillas
o Hornear:

= Uso del horno: encendido, control de temperatura y tiempos

= Preparacién basica de recetas para hornear: panes, pasteles, gratinados

= Seguridad al manipular el horno y utensilios calientes

o Buenas practicas higiénicas durante la coccién

» Organizacion del Espacio de Trabajo y Utensilios

o Disposicién ergonémica del drea de trabajo
o Seleccién y preparacién de utensilios y materiales antes de cocinar
o Mantenimiento de limpieza durante la preparacién y coccién

o Medidas de seguridad para evitar accidentes y contaminacién cruzada

« Evaluacion de Calidad y Presentacion de Alimentos

o Criterios técnicos para evaluar textura, coccién y sabor
o Aspectos sensoriales: olor, color y presentacién visual
o ldentificacién de errores comunes y propuestas de mejora

o Uso de herramientas basicas para presentacion: emplatado y decoracién sencilla

Actividades

Practica de Técnicas de Corte y Picado
Objetivo: Identificar y describir técnicas bésicas de corte y picado usando utensilios adecuados y seguros.
Descripcién:

e El docente demostrard las técnicas basicas de corte (juliana, cubos, rodajas, picado) con diferentes alimentos.



e Los estudiantes practicardn cortando verduras y frutas siguiendo las instrucciones, bajo supervisién para garantizar

la seguridad.
e Se enfatizara la postura correcta y el manejo seguro del cuchillo.
e Al finalizar, cada estudiante describird oralmente la técnica utilizada y los cuidados aplicados.
Organizacion: Individual

Producto esperado: Corte y picado adecuados de diversos alimentos, con verbalizacién correcta de técnicas y

medidas de seguridad.

Duracion: 1.5 horas

Preparacion de una Receta Sencilla Aplicando Técnicas de Coccién
Objetivo: Aplicar técnicas de hervir, freir y hornear siguiendo instrucciones y estdndares de higiene.
Descripcién:

e Se seleccionara una receta sencilla que incluya al menos dos técnicas de coccién (por ejemplo, hervir y freir o

hornear).

e Los estudiantes organizardn su espacio y utensilios antes de iniciar la preparacion.

e Durante la coccién, aplicardn las técnicas aprendidas, cuidando la higiene y seguridad.

e Finalizada la preparacidn, limpiardn su area y utensilios.
Organizacion: Parejas o pequefiios grupos
Producto esperado: Plato cocinado correctamente con aplicaciéon de técnicas y espacio de trabajo limpio y
organizado.

Duracion: 2 horas

Organizacion y Seguridad en el Area de Cocina
Objetivo: Organizar el espacio y utensilios manteniendo limpieza y seguridad.
Descripcién:
e Antes de iniciar cualquier preparacién, cada estudiante organizara su estacién de trabajo, seleccionando utensilios y
materiales necesarios.
e Se realizard una inspeccién conjunta para verificar condiciones de limpieza y seguridad.
e Durante la actividad, se mantendra un control sobre el orden y la limpieza.
e Al concluir, se realizard una reflexién grupal sobre los beneficios de una buena organizacién.
Organizacion: Individual
Producto esperado: Estacién de trabajo organizada, limpia y segura durante la sesién.

Duracioén: 1 hora

Evaluacion Sensorial y Propuesta de Mejoras de un Plato Preparado



Objetivo: Evaluar calidad y presentacién de alimentos, proponiendo mejoras basadas en criterios técnicos y

sensoriales.
Descripcién:
e Se presentaran platos preparados por los estudiantes u ofrecidos por el docente.
e Los estudiantes evaluaran textura, sabor, aroma, color y presentacion visual usando una guia de evaluacién.
e En grupos, discutirdn las observaciones y propondrdn mejoras concretas para cada plato.
e Se compartirdn conclusiones con el grupo completo para enriquecer el aprendizaje.
Organizacion: Grupos
Producto esperado: Informe escrito o verbal con evaluacién y propuestas de mejora para los platos.

Duracién: 1.5 horas
Evaluacion

Evaluacién Diagndstica
Qué se evalua: Conocimientos previos sobre técnicas de corte, coccién basica y manejo de utensilios.
Como se evalua: Cuestionario breve y practica inicial de corte con observacién directa.

Instrumento sugerido: Lista de cotejo para practicas y cuestionario escrito o verbal.

Evaluacion Formativa

Qué se evalua: Aplicacién correcta y segura de técnicas de corte y coccién, organizacidon de espacio, higiene y

seguridad durante actividades précticas.
Como se evalua: Observacién directa durante las actividades, retroalimentaciéon inmediata y registro de avances.

Instrumento sugerido: Lista de verificacién y notas de observacién.

Evaluacion Sumativa

Qué se evalua: Competencia para preparar alimentos aplicando técnicas bésicas, manteniendo higiene y seguridad, y

evaluando la calidad y presentacién final.

Como se evalua: Preparacion individual o en grupo de una receta asignada, presentacién del plato y entrega de

informe de evaluacién sensorial y propuestas de mejora.

Instrumento sugerido: Rubrica que incluya criterios de técnica, higiene, seguridad, presentacién y analisis critico.

Unidad 4: Planificacion y Organizacion en la Cocina

Unidad 5: Preparacion de Recetas Sencillas |

Objetivos de Aprendizaje



e Al finalizar la unidad, el estudiante serd capaz de identificar y seleccionar los ingredientes necesarios para preparar

sopas, ensaladas y platos frios siguiendo una receta basica.

e Al finalizar la unidad, el estudiante serd capaz de aplicar técnicas basicas de corte y mezcla para elaborar sopas,

ensaladas y platos frios de manera segura y eficiente.

e Al finalizar la unidad, el estudiante serd capaz de seguir normas de higiene y seguridad alimentaria durante la

manipulacién y preparacién de los alimentos, garantizando un ambiente limpio y seguro.

e Al finalizar la unidad, el estudiante serd capaz de organizar el espacio de trabajo y los utensilios necesarios para

optimizar el proceso de preparacion y limpieza en la elaboracién de recetas sencillas.

e Al finalizar la unidad, el estudiante sera capaz de evaluar la presentaciéon y calidad de las recetas elaboradas,

proponiendo mejoras para futuras preparaciones.

Contenidos Tematicos

1. Introduccidn a la preparacion de recetas sencillas

e Importancia de la cocina bésica en la vida diaria: beneficios y aplicaciones.

e Tipos de recetas a preparar: sopas, ensaladas y platos frios.

2. Identificacién y seleccién de ingredientes

e Lectura y comprensién de recetas bdsicas: interpretacion de ingredientes y cantidades.
e Caracteristicas y calidad de ingredientes frescos para sopas, ensaladas y platos frios.

e Almacenamiento adecuado de ingredientes antes de su uso.

3. Técnicas basicas de corte y mezcla

e Tipos de cortes basicos: juliana, cubos, rodajas, picado.
e Uso correcto y seguro de cuchillos y otros utensilios de corte.
e Técnicas de mezcla para sopas, ensaladas y platos frios: manual y con utensilios.

e Practicas seguras para evitar accidentes durante el corte y mezcla.

4. Normas de higiene y seguridad alimentaria

e Higiene personal: lavado de manos, uso de ropa adecuada, manejo de cabello y ufas.

Limpieza y desinfeccién de superficies, utensilios y equipos.
e Prevencién de contaminacién cruzada entre alimentos.

e Almacenamiento y manipulacién segura de alimentos para evitar enfermedades.

5. Organizacion del espacio de trabajo y utensilios

e Disposicién ordenada del area de trabajo para optimizar tiempos y movimientos.

e Seleccién y preparacion de utensilios necesarios para cada receta.



e Gestién del orden durante la preparacion: técnica “mise en place”.
e Procedimientos para limpieza y orden posterior a la preparacién.
6. Evaluacion de la presentacidon y calidad de las recetas

o Criterios para evaluar la presentacion visual de sopas, ensaladas y platos frios.

e Evaluacién sensorial basica: sabor, textura, aroma.

Identificaciéon de aspectos a mejorar en futuras preparaciones.

e Registro de observaciones y propuestas de mejora.

Actividades

Actividad 1: Identificacién y selecciéon de ingredientes para una receta basica
Objetivo: Contribuir a la capacidad de identificar y seleccionar ingredientes necesarios segln una receta.
Descripcién:

e Se entrega a cada estudiante una receta sencilla de sopa, ensalada o plato frio.

e El estudiante analiza la lista de ingredientes y debe seleccionar de un conjunto variado los ingredientes correctos.

e Discusiéon grupal sobre la calidad y frescura de los ingredientes seleccionados.
Organizacion: Individual
Producto esperado: Lista correcta de ingredientes seleccionados con justificacion de su eleccién.

Duracion: 45 minutos

Actividad 2: Practica de técnicas basicas de corte y mezcla
Objetivo: Aplicar técnicas bésicas de corte y mezcla para elaborar las recetas de forma segura y eficiente.
Descripcién:
e Demostracién por parte del instructor de diferentes cortes basicos (juliana, cubos, rodajas).
e Los estudiantes practican los cortes con supervisién, utilizando verduras para ensaladas y sopas.
e Ejercicio de mezcla manual y con utensilios en la preparacion de una ensalada simple o plato frio.
o Reflexién sobre seguridad y ergonomia en la manipulacién.
Organizacion: Parejas o pequefios grupos
Producto esperado: Preparacién de ingredientes con cortes adecuados y mezcla correcta.

Duracion: 90 minutos

Actividad 3: Simulacion de higiene y seguridad en la cocina

Objetivo: Seguir normas de higiene y seguridad alimentaria durante la manipulacién y preparacién de alimentos.

Descripcién:

e Revisién y explicacién de normas basicas de higiene y seguridad.



e Simulacién practica: lavado correcto de manos, uso de guantes, limpieza de superficies y utensilios.
e Identificacién de errores comunes en higiene y correccién inmediata.

e Debate sobre la importancia de estas practicas para la salud.
Organizacion: Grupos pequefios
Producto esperado: Demostracién practica de normas higiénicas y correccién de errores.

Duracién: 60 minutos

Actividad 4: Organizacidon del espacio de trabajo y evaluacién de recetas

Objetivo: Organizar el espacio y utensilios para optimizar la preparacién y evaluar la calidad y presentacion de las

recetas.

Descripcion:
e Los estudiantes disponen el drea de trabajo y utensilios para preparar una receta asignada.
e Preparan la receta siguiendo las técnicas y normas aprendidas.
e Evaluacion grupal de la presentacién, sabor y textura utilizando una lista de cotejo.

e Registro de observaciones y propuesta de mejoras para futuras preparaciones.
Organizacion: Grupos
Producto esperado: Receta elaborada, espacio organizado y reporte de evaluacién con mejoras.

Duracién: 120 minutos

Evaluacion

Evaluacidon diagndstica
Qué se evalua: Conocimientos previos sobre ingredientes, técnicas basicas de corte y mezcla, y normas de higiene.

Como se evalua: Cuestionario breve de opcidn multiple y preguntas abiertas sobre ingredientes y procedimientos

basicos.

Instrumento sugerido: Cuestionario impreso o digital.

Evaluacién formativa
Qué se evalua: Aplicacién practica de técnicas de corte, mezcla, higiene y organizacién durante las actividades.
Como se evalua: Observacién directa del docente con lista de cotejo durante las actividades précticas.

Instrumento sugerido: Lista de cotejo con criterios de seguridad, técnica, higiene y organizacién.

Evaluacion sumativa

Qué se evalua: Capacidad para preparar una receta sencilla aplicando técnicas, normas de higiene, organizacién y

evaluacién de calidad.

Como se evalua: Elaboracion de una receta asignada en grupo o individual, seguida de una presentacién y evaluacion

con lista de cotejo y autoevaluacién.



Instrumento sugerido: Ribrica que incluya criterios de seleccién de ingredientes, técnica, higiene, organizacién y

evaluacion sensorial y visual.

Unidad 6: Preparacion de Recetas Sencillas Il

Objetivos de Aprendizaje

e Al finalizar la unidad, el estudiante sera capaz de preparar platos calientes y guarniciones sencillas aplicando

técnicas bésicas de coccién correctamente y de manera auténoma.

e Al finalizar la unidad, el estudiante sera capaz de seleccionar y manipular utensilios y alimentos de forma segura,

cumpliendo con las normas de higiene y seguridad alimentaria establecidas.

e Al finalizar la unidad, el estudiante sera capaz de organizar el espacio de trabajo y los recursos disponibles para

optimizar el proceso de preparacién y limpieza durante la elaboracién de recetas.

e Al finalizar la unidad, el estudiante sera capaz de evaluar la presentacién y calidad de los platos preparados,

proponiendo mejoras creativas para su elaboracién futura.

Contenidos Tematicos

1. Introduccidén a la preparacion de platos calientes y guarniciones

e Conceptos basicos de platos calientes y guarniciones: definiciéon y ejemplos comunes.

e Importancia de la autonomia y creatividad en la cocina diaria.

2. Técnicas basicas de coccién para platos calientes y guarniciones

e Coccién por hervor y coccién al vapor: procedimientos y cuidados.
e Salteado y fritura ligera: tiempos, temperaturas y manejo del aceite.
e Uso adecuado del horno para guarniciones sencillas.

e Técnicas para conservar textura y sabor en guarniciones.

3. Seleccidon y manipulacion segura de utensilios y alimentos

o Identificacién y uso correcto de utensilios béasicos: cuchillos, ollas, sartenes, coladores, etc.
e Practicas de higiene personal y manipulacién segura de alimentos.
e Normas bésicas de seguridad alimentaria para evitar contaminacién cruzada.

e Almacenamiento adecuado de ingredientes antes y después de la preparacién.

4. Organizacion del espacio de trabajo y recursos en la cocina

e Planificacién y orden del espacio de trabajo antes, durante y después de la preparacién.
e Distribucién eficiente de utensilios e ingredientes para optimizar el tiempo y el esfuerzo.

e Procedimientos para limpieza y desinfeccién rapida y efectiva durante el proceso.



5. Evaluacion de la presentacion y calidad de los platos preparados

Criterios de presentacion: colores, texturas, disposicion en el plato.
e Evaluacion sensorial basica: sabor, aroma, temperatura y textura.

e Identificacién de dreas de mejora y propuestas creativas para futuras preparaciones.

Registro y reflexidn sobre el proceso y resultados obtenidos.

Actividades

Actividad 1: Preparacidén practica de un plato caliente y una guarnicién sencilla

Objetivo: Preparar platos calientes y guarniciones aplicando técnicas béasicas de coccién correctamente y de manera

auténoma.
Descripciéon paso a paso:
o El docente presenta recetas sencillas (ejemplo: arroz con verduras salteadas y puré de papa).
e El estudiante selecciona la receta y organiza los ingredientes y utensilios.
e Ejecuta la preparaciéon aplicando técnicas adecuadas de coccién.
e Finaliza presentando el plato para evaluacién.
Organizacion: Individual
Producto esperado: Plato caliente y guarnicién elaborados con correcta técnica y presentacién.

Duracién estimada: 2 horas

Actividad 2: Taller de seguridad e higiene en la manipulacién de alimentos y utensilios

Objetivo: Seleccionar y manipular utensilios y alimentos de forma segura, cumpliendo normas de higiene y seguridad

alimentaria.

Descripcién paso a paso:
e El docente explica y demuestra buenas practicas de higiene y seguridad.
e Los estudiantes realizan ejercicios practicos de lavado de manos, manipulacién segura y limpieza de utensilios.
e Simulan situaciones de riesgo para identificar y corregir errores.

Organizacion: Grupos pequefios

Producto esperado: Informe breve o presentacién sobre practicas seguras aplicadas y corregidas.

Duraciéon estimada: 1.5 horas

Actividad 3: Organizacién y optimizacion del espacio de trabajo durante la preparacién
Objetivo: Organizar el espacio de trabajo y recursos para optimizar el proceso de preparacién y limpieza.
Descripciéon paso a paso:

e Se asigna a los estudiantes la tarea de preparar un plato sencillo.



e Antes de iniciar, planifican la disposiciéon de utensilios, ingredientes y estaciones de trabajo.
e Durante la preparacion, aplican técnicas para mantener el orden y limpieza continua.

¢ Al finalizar, reflexionan sobre la eficiencia del espacio y proponen mejoras.
Organizacion: Parejas
Producto esperado: Plano o esquema del espacio organizado y un reporte de mejoras sugeridas.

Duracién estimada: 1.5 horas

Actividad 4: Evaluacién y mejora creativa de platos preparados

Objetivo: Evaluar la presentacién y calidad de los platos preparados, proponiendo mejoras creativas para futuras

elaboraciones.
Descripcion paso a paso:
o Cada estudiante presenta su plato para la evaluacién sensorial grupal.
e Se realiza una dindmica de retroalimentacién constructiva entre compafieros y docente.

e Los estudiantes anotan observaciones y proponen cambios creativos para mejorar sabor, presentacién o técnica.

e Se realiza una reflexién final grupal sobre la importancia de la mejora continua.
Organizacion: Grupal e individual
Producto esperado: Registro escrito de evaluacién y propuestas de mejora creativa.

Duracion estimada: 1 hora

Evaluacion

Evaluacidon diagndstica

Qué se evalua: Conocimientos previos sobre técnicas basicas de coccién, manipulacién de utensilios y normas basicas

de higiene.
Coémo se evalua: Cuestionario oral o escrito con preguntas sencillas y discusién grupal inicial.

Instrumento sugerido: Lista de cotejo o cuestionario de opcién multiple breve.

Evaluacion formativa

Qué se evalua: Aplicacién practica de técnicas de coccién, manipulacién segura, organizacién del espacio y practicas

de higiene durante las actividades.
Como se evalua: Observacién directa y registro de desempefio durante las actividades practicas.

Instrumento sugerido: Ribrica de desempefio con indicadores claros para cada objetivo especifico.

Evaluacion sumativa

Qué se evalua: Capacidad para preparar platos calientes y guarniciones sencillas correctamente, aplicar normas de
seguridad e higiene, organizar el espacio de trabajo y evaluar la calidad y presentacién de los platos con propuestas de

mejora.



Coémo se evalua: Evaluacién practica final donde el estudiante prepara un plato completo y presenta una reflexién

escrita o verbal sobre su trabajo y posibles mejoras.

Instrumento sugerido: Rubrica integradora que incluya criterios técnicos, de seguridad, organizacién y creatividad

en la evaluacién de presentacion y calidad.

Unidad 7: Higiene y Seguridad en la Cocina

Objetivos de Aprendizaje

o Al finalizar la unidad, el estudiante serd capaz de identificar las principales fuentes de contaminacién alimentaria y

describir las medidas de higiene necesarias para prevenirlas durante la manipulacién de alimentos.

e Al finalizar la unidad, el estudiante sera capaz de aplicar técnicas adecuadas de lavado y desinfeccidon de utensilios

y superficies de trabajo, siguiendo las normas basicas de seguridad alimentaria.
e Al finalizar la unidad, el estudiante sera capaz de clasificar correctamente los alimentos segun su tipo para

almacenarlos en condiciones que eviten la contaminacién y deterioro.

e Al finalizar la unidad, el estudiante sera capaz de evaluar riesgos comunes en la cocina relacionados con la
seguridad personal y alimentaria, y proponer acciones preventivas para minimizarlos.

e Al finalizar la unidad, el estudiante sera capaz de organizar el espacio de trabajo en la cocina integrando practicas

de higiene y seguridad para optimizar la preparacién y almacenamiento de alimentos.

Contenidos Tematicos

1. Fuentes de contaminacidén alimentaria y medidas de higiene

e Definicién y tipos de contaminacién alimentaria: fisica, quimica y bioldgica
e Principales fuentes de contaminacién: manos, utensilios, superficies, alimentos crudos, ambiente
¢ Medidas de higiene personal: lavado de manos, uso de ropa adecuada, cuidado de heridas

e Practicas higiénicas durante la manipulaciéon de alimentos para evitar contaminacién cruzada

2. Técnicas de lavado y desinfeccidén en la cocina

e Normas bdésicas de seguridad alimentaria para la limpieza
e Procedimiento correcto para el lavado de manos
e Limpieza y desinfeccién de utensilios y superficies: productos y métodos recomendados

e Frecuencia y momentos clave para la limpieza en la cocina

3. Clasificacion y almacenamiento seguro de alimentos

e Tipos de alimentos: perecederos, no perecederos, crudos y cocidos
e Principios basicos para el almacenamiento seguro de alimentos

e Separacién y almacenamiento adecuado para evitar contaminacién cruzada



e Condiciones éptimas de temperatura y humedad para cada tipo de alimento

4. Evaluacion de riesgos y acciones preventivas en la cocina

e Identificacién de riesgos comunes: caidas, cortes, quemaduras, intoxicaciones
¢ Riesgos alimentarios: contaminacién, deterioro y manipulacién inadecuada
o Medidas de prevencién para riesgos personales y alimentarios

e Uso correcto de equipos de proteccién personal y herramientas seguras

5. Organizaciéon del espacio de trabajo integrando higiene y seguridad

e Principios para la organizacién eficiente y segura de la cocina
e Distribucién de areas para preparacion, limpieza y almacenamiento
e Implementacién de buenas practicas de higiene y seguridad en el espacio

e Mantenimiento y orden para optimizar procesos y prevenir accidentes

Actividades

1. Identificacion y prevencidon de fuentes de contaminacién
Objetivo: Contribuir al objetivo de identificar fuentes de contaminacién y describir medidas de higiene.
Descripcion:
e El docente presenta imagenes o situaciones comunes en la cocina que pueden ser fuentes de contaminacién.
e Los estudiantes, en parejas, analizan cada situacién identificando la fuente de contaminacién.
e Discutir en grupo las medidas correctas para prevenir cada tipo de contaminacién.
e Elaborar una lista de buenas practicas personales para aplicar en su cocina.
Organizacion: Parejas y grupo grande.
Producto esperado: Listado escrito de fuentes de contaminacién y medidas preventivas.

Duracién: 45 minutos.

2. Practica de lavado y desinfecciéon de utensilios y superficies
Objetivo: Aplicar técnicas adecuadas de lavado y desinfeccién siguiendo normas de seguridad alimentaria.
Descripcion:
e Demostracion por el docente del procedimiento correcto para lavado de manos, utensilios y superficies.
e Los estudiantes practican el lavado de manos y la limpieza/desinfeccion de utensilios asignados.
e Evaluacion entre pares para asegurar que se cumplan las normas.

e Discusion sobre la importancia de la frecuencia y los productos adecuados.
Organizacion: Individual y en parejas para evaluacién mutua.

Producto esperado: Ejecucién correcta y comprobable de técnicas de limpieza y desinfeccién.



Duracioén: 1 hora.

3. Clasificacién y almacenamiento seguro de alimentos
Objetivo: Clasificar alimentos y almacenarlos adecuadamente para evitar contaminacién y deterioro.
Descripcion:

e El docente presenta diferentes tipos de alimentos (fotos o muestras reales).

e Los estudiantes clasifican los alimentos en perecederos, no perecederos, crudos y cocidos.

e En grupos, organizan un esquema o plano de almacenamiento ideal para evitar contaminacién cruzada.

e Presentan su propuesta y el docente retroalimenta.
Organizacion: Grupos pequefios.
Producto esperado: Esquema o plano de almacenamiento seguro con justificacién.

Duracién: 1 hora.

4. Identificacién de riesgos y disefio de plan preventivo
Objetivo: Evaluar riesgos comunes y proponer acciones preventivas en la cocina.
Descripcion:
e Los estudiantes elaboran una lista de riesgos personales y alimentarios en la cocina basada en su experiencia o
ejemplos dados.
e En parejas diseflan un plan sencillo con acciones concretas para prevenir cada riesgo listado.
e Socializacién de planes con el grupo y discusién para mejorar las propuestas.
Organizacion: Individual y parejas para disefio, grupo para socializacion.
Producto esperado: Plan escrito de riesgos y acciones preventivas.

Duracioén: 45 minutos.

5. Simulacién de organizacidén del espacio de trabajo
Objetivo: Organizar el espacio de trabajo integrando practicas de higiene y seguridad.
Descripcion:
e Se presenta un espacio de cocina (real o simulado) con utensilios, alimentos y herramientas desordenadas.
e En grupos, los estudiantes reorganizan el espacio para optimizar higiene, seguridad y eficiencia.
e Luego, exponen su organizacién explicando las razones y buenas practicas integradas.
e El docente retroalimenta y destaca los aspectos clave para mantener el orden.
Organizacion: Grupos pequefios.
Producto esperado: Presentacién y justificacion de la organizacién del espacio de trabajo.

Duracién: 1 hora.

Evaluacion



Evaluacidon diagnédstica
Qué se evalua: Conocimientos previos sobre fuentes de contaminacién, higiene y seguridad en la cocina.
Como se evalua: Encuesta escrita o verbal con preguntas abiertas y cerradas sobre higiene y seguridad alimentaria.

Instrumento sugerido: Cuestionario corto inicial o dindmica de lluvia de ideas guiada.

Evaluacion formativa

Qué se evalua: Aplicacién practica de técnicas de lavado, clasificacién de alimentos, identificacién de riesgos y
organizacién del espacio.

Como se evalua: Observacién directa durante las actividades, revisién de productos entregados (listas, esquemas,
planes) y retroalimentacién continua.

Instrumento sugerido: Lista de cotejo para observar cumplimiento de procedimientos y rubrica para evaluar

esquemas y planes preventivos.

Evaluacion sumativa

Qué se evalua: Competencia integral para identificar fuentes de contaminacién, aplicar técnicas de higiene, clasificar
y almacenar alimentos, evaluar riesgos y organizar la cocina.

Como se evalua: Examen practico donde el estudiante realiza una simulacién completa que incluye: manejo higiénico
de alimentos, limpieza de utensilios, clasificacién y almacenamiento correcto, identificacién de riesgos y organizacion
del espacio.

Instrumento sugerido: Ribrica de desempeiio que valore cada aspecto de la simulacién y un cuestionario escrito

para reforzar conceptos tedricos.

Unidad 8: Evaluacion y Presentacion de los Platos

Objetivos de Aprendizaje

o Al finalizar la unidad, el estudiante serd capaz de evaluar el sabor de los platos preparados utilizando criterios
sensoriales basicos y técnicas de degustacién.

e Al finalizar la unidad, el estudiante seré capaz de analizar la presentacion visual de los alimentos, aplicando
principios de estética y orden para mejorar su atractivo.

e Al finalizar la unidad, el estudiante sera capaz de identificar errores técnicos en la preparaciéon de los platos y
proponer ajustes para optimizar el resultado final.

e Al finalizar la unidad, el estudiante sera capaz de recibir y aplicar retroalimentacién constructiva sobre la calidad y

presentacidn de sus preparaciones para mejorar su practica culinaria.

Contenidos Tematicos

1. Evaluacion del Sabor de los Platos



e 1.1 Principios de la degustacion sensorial: Introduccién a los sentidos involucrados en la evaluacién del sabor
(qusto, olfato, tacto) y cémo utilizarlos para juzgar un plato.

e 1.2 Criterios basicos para evaluar el sabor: Explicacion de los elementos esenciales: balance de sabores (dulce,
salado, &cido, amargo, umami), intensidad, textura y temperatura.

e 1.3 Técnicas practicas de degustacion: Métodos para probar alimentos de forma consciente y metédica,

incluyendo la limpieza del paladar y la secuencia de degustacién.

2. Andlisis y Mejora de la Presentaciéon Visual de los Alimentos
e 2.1 Principios de la estética culinaria: Uso del color, forma, tamafio y contraste para crear platos visualmente
atractivos.
e 2.2 Orden y disposicion en el plato: Técnicas para organizar los alimentos de modo arménico y equilibrado,
considerando el espacio y la relacién entre los componentes.
e 2.3 Uso de elementos decorativos y guarniciones: Cémo seleccionar y colocar adornos comestibles que

realcen la apariencia sin afectar el sabor.

3. Identificaciéon y Correccidn de Errores Técnicos en la Preparacion
e 3.1 Reconocimiento de errores comunes: |dentificaciéon de fallos en coccién, textura, sabor y presentaciéon que
suelen ocurrir en platos basicos.
e 3.2 Analisis critico de los resultados: Co6mo evaluar objetivamente los errores detectados y sus posibles causas.

¢ 3.3 Propuestas de ajustes y soluciones: Estrategias para corregir errores técnicos y mejorar la calidad final del

plato.

4. Recepcion y Aplicaciéon de Retroalimentacion Constructiva

e 4.1 Importancia de la retroalimentacion en el aprendizaje culinario: Conceptos béasicos sobre la utilidad y el
valor de recibir comentarios.

e 4.2 Técnicas para recibir criticas de forma positiva: Estrategias para mantener una actitud abierta y receptiva
ante la retroalimentacion.

e 4.3 Aplicacidn practica de la retroalimentacién: Cémo incorporar las sugerencias recibidas para mejorar las

futuras preparaciones.

Actividades

Actividad 1: Degustacion Guiada y Evaluaciéon Sensorial
Objetivo: Evaluar el sabor de los platos preparados utilizando criterios sensoriales basicos y técnicas de degustacion.
Descripcién:

e El docente prepara o presenta varios platos sencillos con sabores variados.



e En parejas, los estudiantes degustan cada plato siguiendo una guia de criterios sensoriales (dulce, salado, acido,

amargo, textura, temperatura).
e Registran sus apreciaciones en una tabla disefiada para evaluar cada aspecto del sabor.
e Discuten en grupo breve las diferencias y similitudes en sus evaluaciones.
Organizacion: Parejas
Producto esperado: Tabla de evaluacién sensorial completada con las observaciones de cada plato.

Duracion estimada: 60 minutos

Actividad 2: Taller de Presentacion Visual de Platos

Objetivo: Analizar la presentacién visual de los alimentos aplicando principios de estética y orden para mejorar su

atractivo.
Descripcién:
e Se muestra a los estudiantes fotografias o ejemplos en vivo de platos con buena y mala presentacion.

e En grupos pequefios, analizan los elementos visuales (color, forma, orden) y discuten qué cambios harian para

mejorar la presentacién.
e Posteriormente, cada estudiante recibe un platillo sencillo para decorar y presentar segun los principios aprendidos.

e Se realiza una exposicién breve donde cada estudiante explica sus decisiones de presentacién.
Organizacion: Grupos pequefios para analisis y luego individual para practica
Producto esperado: Plato presentado visualmente mejorado y explicacién oral de las decisiones estéticas.

Duracion estimada: 90 minutos

Actividad 3: Diagnodstico de Errores Técnicos y Propuesta de Mejora

Objetivo: Identificar errores técnicos en la preparacién de los platos y proponer ajustes para optimizar el resultado

final.
Descripcién:
e El docente presenta varios platos con errores técnicos intencionales o comunes (sobre coccién, sal mal dosificada,
textura inapropiada, mala presentacién).
¢ Individualmente, los estudiantes analizan cada plato, anotan los errores detectados y sus posibles causas.
e Con base en su anélisis, elaboran una lista de propuestas concretas para corregir o mejorar cada error.

e Se comparten las propuestas en plenaria para enriquecer el aprendizaje.
Organizacion: Individual y plenaria
Producto esperado: Informe escrito con errores detectados y propuestas de mejora.

Duracion estimada: 60 minutos

Actividad 4: Simulaciéon de Retroalimentaciéon y Plan de Mejora Personal



Objetivo: Recibir y aplicar retroalimentacién constructiva sobre la calidad y presentacién de las preparaciones para

mejorar la practica culinaria.
Descripcién:
o Cada estudiante presenta un plato que haya preparado anteriormente.

e Los compafieros y el docente brindan retroalimentacién constructiva utilizando una guia que fomente comentarios

claros, especificos y positivos.
e El estudiante escucha atentamente y anota las sugerencias recibidas.
e Finalmente, el estudiante elabora un plan de mejora personal detallando cémo aplicard la retroalimentacién en

futuras preparaciones.
Organizacion: Individual con apoyo grupal
Producto esperado: Plan de mejora personal escrito basado en la retroalimentacién recibida.

Duracion estimada: 90 minutos

Evaluacion

Evaluacién Diagnédstica

Qué se evalua: Conocimientos previos sobre criterios de sabor, presentacion visual y capacidad para identificar

errores en platos.

Como se evalua: A través de una breve encuesta y discusién inicial donde los estudiantes describen cémo evallan un

plato y qué consideran importante en la presentacién y sabor.

Instrumento sugerido: Cuestionario de preguntas abiertas y discusién guiada.

Evaluacion Formativa

Qué se evalua: Progreso en la aplicacién de técnicas de degustacién, andlisis visual, identificacién de errores y

manejo de retroalimentacién.

Cémo se evalua: Observacién directa durante las actividades practicas, revisién de tablas y reportes de evaluacion

sensorial, andlisis de propuestas de mejora y participacién en discusiones.

Instrumento sugerido: Ribrica de desempefio para actividades practicas y registros anecdéticos del docente.

Evaluaciéon Sumativa

Qué se evalua: Capacidad integral para evaluar sabor, presentacién, identificar errores técnicos y aplicar
retroalimentacién para mejorar una preparacioén culinaria.

Como se evalua: Elaboracion y presentacién de un plato final que sera evaluado por el docente y compaieros

mediante una rubrica que contemple sabor, presentacion, analisis critico y plan de mejora basado en

retroalimentacion.



Instrumento sugerido: Rubrica detallada con criterios para cada objetivo especifico y un informe escrito del plan de

mejora.
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