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Contexto 
La evaluación dentro del marco de microcredenciales del proyecto Microcredential Kitchen 

Basics for Gastronomy (MC Chef) cumple la función crítica de verificar la adquisición de 

competencias específicas y definidas . A diferencia de las cualificaciones tradicionales, más 

largas, que pueden evaluar áreas de conocimiento más amplias, la evaluación de 

microcredenciales se centra precisamente en los resultados de aprendizaje granulares 

descritos en el plan de estudios. Su objetivo principal es proporcionar evidencia creíble, 

confiable y transparente de que el alumno posee el conocimiento culinario fundamental, las 

habilidades prácticas, la responsabilidad y la autonomía requeridas para los roles de nivel 

inicial, según lo define el EQF Nivel 2. Esta validación es esencial para generar confianza con 

los empleadores, facilitar la integración o movilidad en el mercado laboral y asegurar el valor 

de la microcredencial como una unidad potencialmente apilable dentro de itinerarios de 

aprendizaje permanente más amplios. La evaluación asegura la calidad y confirma que la 

experiencia de aprendizaje se ha traducido con éxito en capacidades demostrables. 

La estrategia de evaluación para la microcredencial MC Chef se alinea con los principios 

pedagógicos contemporáneos que enfatizan la evaluación auténtica y basada en 

competencias . La evaluación basada en competencias se centra en evaluar lo que los 

estudiantes pueden hacer como resultado de su aprendizaje, en lugar de simplemente lo que 

saben. Esto a menudo implica tareas basadas en el desempeño que reflejan escenarios del 

mundo real. La evaluación auténtica requiere que los estudiantes apliquen sus habilidades y 

conocimientos en contextos que sean significativos y relevantes para el campo; en este caso, 

tareas prácticas de cocina. Para las microcredenciales, la evaluación debe ser particularmente 

sólida y estar claramente vinculada a los resultados de aprendizaje establecidos para 

garantizar la validez y la confiabilidad, dado su alcance enfocado y la aplicabilidad inmediata 

prevista en el mercado laboral o la educación superior. La Recomendación del Consejo 

Europeo sobre microcredenciales subraya la necesidad de métodos de evaluación 

transparentes, consistentes y de calidad garantizada para garantizar su reconocimiento y 

portabilidad transfronteriza. El proyecto MC Chef se adhiere a estos principios a través de una 

combinación de ciclos de retroalimentación formativa y rigurosas evaluaciones sumativas. 

Cada componente de evaluación dentro del programa de capacitación MC Chef está directa y 

explícitamente vinculado a los resultados de aprendizaje específicos detallados en el currículo 

(módulos 1-10). Las evaluaciones formativas están diseñadas para monitorear el progreso 

hacia el logro de los resultados dentro de cada módulo o conjunto de resultados de 

aprendizaje, mientras que las evaluaciones sumativas evalúan el dominio final de estos 

resultados en puntos de transición clave (después del módulo 9) y al concluir el programa 

(después del módulo 10). Las tareas de evaluación, ya sean cuestionarios, escenarios, 

demostraciones prácticas o el examen final, están diseñadas para medir los conocimientos (p. 

ej., recordar procedimientos de seguridad, comprender términos culinarios) y las habilidades 



  

 
  

(p. ej., aplicar técnicas de cuchillo, preparar un plato, organizar un espacio de trabajo) 

articulados en los resultados de aprendizaje para el Nivel 2 del MEC. Esta alineación deliberada 

garantiza que el proceso de evaluación refleje con precisión las competencias que el currículo 

pretende impartir. 

La finalización exitosa del programa de capacitación MC Chef y la obtención del certificado 

oficial de finalización dependen de la aprobación de todos los componentes de evaluación 

obligatorios . Esto incluye demostrar un progreso satisfactorio mediante evaluaciones 

formativas continuas y, fundamentalmente, alcanzar el estándar de aprobación requerido 

tanto en la evaluación teórica sumativa intermedia (realizada después del módulo 9 como 

requisito para inscribirse en el módulo 10) como en la evaluación práctica sumativa final 

(realizada al final del módulo 10). El incumplimiento de los requisitos mínimos para cualquiera 

de las evaluaciones sumativas impide la emisión del certificado de finalización. Por lo tanto, el 

procedimiento de evaluación actúa como la puerta de entrada definitiva a la certificación, 

garantizando que solo los estudiantes que hayan dominado verificablemente las 

competencias requeridas reciban la microcredencial MC Chef. 

 

Evaluación formativa 
La evaluación formativa es una parte integral del proceso de aprendizaje, diseñada para 

monitorear el progreso del alumno y proporcionar retroalimentación continua que los 

instructores pueden utilizar para mejorar su enseñanza y los alumnos para mejorar su 

aprendizaje. Suele ser de bajo impacto, lo que significa que no influye significativamente en la 

calificación final ni en la decisión de certificación. Su objetivo principal es diagnóstico 

(identificar fortalezas y debilidades, hacer seguimiento del progreso y guiar las actividades de 

aprendizaje posteriores), más que evaluativo. 

Dentro del currículo de MC Chef, la evaluación formativa desempeña un papel multifacético. 

Sirve para: 

▪ Verifique periódicamente la comprensión de los estudiantes de los conceptos teóricos y los 

pasos prácticos presentados en los módulos en línea y prácticos. 

▪ Proporcionar retroalimentación oportuna y constructiva a los estudiantes, permitiéndoles 

identificar áreas que necesitan mejoras y ajustar sus estrategias de aprendizaje. 

▪ Ayude a los estudiantes a desarrollar confianza reforzando la comprensión correcta y la 

aplicación exitosa de las habilidades en entornos de bajo riesgo. 

▪ Informar a los instructores (cuando corresponda, especialmente en el módulo 10) sobre el 

progreso individual y grupal, permitiendo apoyo o aclaraciones específicas. 

▪ Prepare a los estudiantes para las evaluaciones sumativas de mayor riesgo familiarizándolos 

con los formatos de preguntas y las expectativas de desempeño. 

▪ Fomentar la participación de los alumnos y la autorreflexión en su recorrido de aprendizaje. 



  

 
  

Durante los nueve módulos iniciales, impartidos principalmente a través de la plataforma 

MOOC, la evaluación formativa se integra en todo el contenido de aprendizaje. Se realiza de 

forma asincrónica, lo que permite a los estudiantes participar a su propio ritmo. El 

componente MOOC utiliza diversos tipos de evaluación formativa digital: 

▪ Cuestionarios automatizados (p. ej., opción múltiple, verdadero/falso, emparejamiento). 

Suelen aparecer después de videoclases o lecturas para comprobar la memorización y 

comprensión inmediata de datos, terminología y conceptos clave (p. ej., identificación de 

riesgos de seguridad, asociación de herramientas con funciones). La retroalimentación 

instantánea aclara las respuestas correctas y refuerza los puntos de aprendizaje. 

▪ Actividades de autoevaluación: Suelen incluir elementos interactivos (p. ej., ordenar los pasos 

del proceso mediante arrastrar y soltar, etiquetar diagramas) o estímulos reflexivos que 

animan a los alumnos a aplicar los conocimientos a su propio contexto (p. ej., evaluar la 

distribución de la cocina de su casa según los principios del flujo de trabajo). Promueven la 

autoevaluación y la metacognición sin una puntuación formal. 

▪ Preguntas/tareas basadas en escenarios: Se presentan a los alumnos situaciones breves y 

realistas (p. ej., elegir el almacenamiento adecuado para diferentes ingredientes, decidir un 

método básico de cocción) y deben seleccionar o proponer un plan de acción. La 

retroalimentación automatizada o basada en listas de verificación explica la justificación de la 

solución óptima, lo que mejora sus habilidades de resolución de problemas. 

▪ Breves sugerencias reflexivas: Se podría pedir a los estudiantes que escriban respuestas 

breves o participen en foros de discusión opcionales sobre temas como la adaptación de una 

técnica o la superación de un desafío común en la cocina. Esto fomenta un procesamiento más 

profundo y el aprendizaje entre compañeros, con retroalimentación que puede provenir de 

compañeros o, ocasionalmente, de instructores que supervisan la plataforma. 

 

En el módulo 10, que incluye formación práctica, la evaluación formativa se vuelve más directa 

y observacional, y se realiza de forma continua durante las actividades supervisadas. El 

módulo práctico emplea tipos específicos de evaluación formativa: 

▪ Observación directa: los instructores observan a los estudiantes mientras realizan tareas (por 

ejemplo, habilidades con el cuchillo, prácticas de higiene, técnicas de cocina) en tiempo real, 

utilizando listas de verificación mentales o informales para identificar fortalezas y áreas de 

mejora inmediata en la técnica, la seguridad y la eficiencia. 

▪ Práctica guiada con retroalimentación: A medida que los alumnos practican las habilidades 

demostradas por el instructor, este proporciona retroalimentación correctiva inmediata y 

específica (p. ej., ajustar el agarre de un cuchillo o regular la temperatura de la estufa). Este 

proceso iterativo permite a los alumnos perfeccionar sus habilidades bajo la guía de un 

experto. 

▪ Preguntas orales: los instructores plantean preguntas breves durante la práctica ("¿Por qué 

elegiste esa sartén?", "¿Cuál es el siguiente paso en esa receta?") para verificar la 

comprensión de la lógica detrás de las acciones y reforzar los vínculos teóricos con la práctica. 



  

 
  

▪ Finalización de tareas basada en listas de verificación: para tareas de procedimiento 

específicas (por ejemplo, preparar una receta o realizar una rutina de limpieza), los 

instructores pueden usar una lista de verificación simple para verificar rápidamente que todos 

los pasos esenciales se hayan completado correctamente. 

▪ (Opcional) Retroalimentación entre pares: en actividades grupales o tareas en pareja, se 

puede orientar a los estudiantes para que se brinden retroalimentación constructiva entre sí 

sobre la técnica o el flujo de trabajo, fomentando el aprendizaje colaborativo y las habilidades 

de observación. 

 

 

 

 

Evaluación sumativa 
La evaluación sumativa se utiliza para evaluar el aprendizaje, la adquisición de habilidades y 

la competencia al finalizar un período lectivo definido (p. ej., una unidad, un módulo o un 

programa completo). Compara el desempeño con estándares o puntos de referencia 

establecidos y suele ser de gran importancia, contribuyendo significativamente a las 

calificaciones finales o a las decisiones de certificación. Su propósito es evaluativo (determinar 

si se han alcanzado los resultados de aprendizaje) más que diagnóstico. 

En el programa MC Chef, la evaluación sumativa cumple dos funciones principales: 

▪ Verificación intermedia (después del módulo 9): Para evaluar la comprensión por parte del 

alumno de los conocimientos teóricos fundamentales cubiertos en los módulos 1 a 9, 

asegurándose de que esté adecuadamente preparado antes de proceder a la aplicación 

práctica integrada en el módulo 10. 

▪ Validación final de competencias (al final del módulo 10): Evaluar de forma integral la 

capacidad del alumno para integrar y aplicar los conocimientos y habilidades prácticas de todo 

el currículo en un entorno realista, determinando su elegibilidad para el certificado de 

finalización. 

 

Evaluación sumativa después del módulo 9: 

▪ Propósito : Evaluar el dominio de los conocimientos teóricos de los módulos 1 a 9. 

▪ Formato : Normalmente, un examen oral en línea administrado a través de la plataforma 

MOOC o, alternativamente, organizado como un examen oral en persona antes del inicio del 

módulo 10. 

▪ Contenido : Cubre conceptos, principios y procedimientos clave relacionados con entornos de 

cocina, seguridad, higiene, herramientas, ingredientes (identificación, manipulación, 



  

 
  

almacenamiento), métodos de cocción, tipos de comidas, interpretación de recetas, 

conceptos básicos de sostenibilidad y fundamentos de la cocina europea. 

▪ Requisito : Los estudiantes deben alcanzar una puntuación mínima de aprobación predefinida 

(no recibir ninguna calificación de “No satisfactorio”) para ser elegibles para inscribirse en el 

módulo práctico 10. 

Esta evaluación utiliza principalmente formatos de preguntas objetivas, adecuados para 

exámenes orales en línea o presenciales, impartidos por el instructor del módulo 10. Se centra 

en la memorización de conocimientos, la comprensión y la aplicación de la teoría. Preguntas 

de respuesta breve (posiblemente): Requieren breves explicaciones orales de conceptos o 

procedimientos (p. ej., "Explique la importancia de la puesta en práctica"). La evaluación se 

centra en la precisión y la claridad de comprensión. El alumno puede matricularse en el 

módulo 10 si el instructor considera que domina los conocimientos teóricos de los módulos 1 

a 9. 

 

Evaluación sumativa al final del módulo 10 (requisito para obtener un certificado): 

▪ Propósito : Proporcionar una validación final de la capacidad del alumno para integrar y 

aplicar habilidades culinarias prácticas y conocimientos básicos en un contexto profesional 

simulado. 

▪ Formato : Examen práctico presencial y supervisado, de una duración típica de varias horas 

(hasta un máximo de 3 horas, incluyendo la preparación/cocinado y el tiempo de evaluación), 

evaluado por un comité examinador (compuesto por el instructor, un experto del mismo 

campo o de uno similar, y un representante de la institución o colaborador emisor). Incluye 

observación directa, cata y preguntas orales. 

▪ Contenido : Requiere que el alumno, bajo una guía mínima, prepare un plato específico de 

complejidad media (o componentes) siguiendo una receta proporcionada, demostrando 

competencia en todas las áreas relevantes: higiene, seguridad, mise en place, uso de 

herramientas/equipos, manejo de ingredientes, técnicas de cocina, gestión del tiempo, 

emplatado y, potencialmente, explicando su proceso. 

▪ Requisito : La finalización exitosa de acuerdo con los criterios definidos por el comité 

examinador es obligatoria para otorgar el certificado de finalización. 

 

La evaluación sumativa final se centra en el desempeño y la aplicación: 

▪ Demostración práctica : Componente principal donde el alumno ejecuta la tarea de cocina 

asignada. El desempeño se evalúa durante el proceso y en el producto final. 

▪ Evaluación observacional mediante rúbrica o lista de verificación : El comité examinador 

observa al alumno durante todo el examen, utilizando una rúbrica o lista de verificación 

detallada para evaluar criterios específicos de desempeño. Estos criterios suelen incluir: 

▪ Higiene y seguridad alimentaria : adherencia al lavado de manos, saneamiento, 

control de temperatura, prevención de contaminación cruzada. 



  

 
  

▪ Puesta en marcha y organización : Configuración eficiente, preparación correcta de 

los ingredientes, flujo de trabajo lógico. 

▪ Manejo de herramientas y equipos : Uso seguro y competente de cuchillos, utensilios 

de cocina y electrodomésticos. 

▪ Técnicas de cocina : Aplicación correcta de los métodos especificados en la receta 

(por ejemplo, saltear, hervir, hacer salsa), gestión adecuada del calor. 

▪ Calidad del producto final : evaluación (incluida degustación) basada en sabor, 

textura, condimento, punto de cocción y apariencia. 

▪ Emplatado y presentación : pulcritud, composición, tamaño de las porciones 

adecuado. 

▪ Gestión del tiempo : Capacidad para completar las tareas dentro del plazo asignado. 

▪ Preguntas orales ( viva voce ) : El comité puede hacer preguntas durante o después de la tarea 

práctica para evaluar la comprensión del alumno de las técnicas utilizadas, las consideraciones 

de seguridad o el proceso de toma de decisiones (por ejemplo, "Explique por qué dejó reposar 

la carne antes de cortarla", "¿Qué medidas tomó para evitar el contacto cruzado con 

alérgenos?"). 

▪ Adherencia a la receta : evaluación de qué tan de cerca el alumno siguió las instrucciones de 

la receta proporcionada y las especificaciones de los ingredientes. 

  



  

 
  

Protocolo de evaluación sumativa posterior al módulo 9 
 

Objetivo: Evaluar sumativamente el dominio del alumno de los conocimientos teóricos, 

conceptos, principios y procedimientos fundamentales abordados en los módulos 1 a 9 del 

currículo. Esta evaluación determina la preparación del alumno para pasar a la fase de 

aplicación práctica del módulo 10. 

Formato: Examen oral individual. Puede realizarse en línea a través de una plataforma de 

videoconferencia en tiempo real (p. ej., la función específica del MOOC, Zoom, Google Meet, 

MS Teams) o como examen oral presencial antes del inicio de las actividades del módulo 10. 

El examen lo realiza el instructor designado del módulo 10 o un examinador cualificado 

asignado. La duración suele ser de 30 a 45 minutos por alumno. Puede extenderse hasta 2 

horas en total para adaptarse a las necesidades de aprendizaje específicas del alumno (tiempo 

adicional para responder la pregunta, que el alumno escriba sus respuestas en lugar de 

presentarlas oralmente, etc.). 

Cobertura del contenido: El examen oral cubre los resultados de aprendizaje clave extraídos 

de manera representativa de los módulos 1 a 9: 

▪ Módulo 1 : Entornos de cocina (doméstico vs. profesional, flujo de trabajo) 

▪ Módulo 2 : Seguridad e higiene en la cocina (HACCP, alérgenos, control de 

temperatura) 

▪ Módulo 3 : Menaje básico de cocina (herramientas, cuchillos, electrodomésticos, 

utensilios de cocina, vajilla) 

▪ Módulo 4 : Ingredientes (etiquetas, verduras/frutas, hierbas/especias, 

carne/pescado, cereales/pasta, lácteos, productos congelados/secos/enlatados: 

identificación, manipulación, almacenamiento) 

▪ Módulo 5 : Métodos de cocción (principios, calor seco vs. calor húmedo) 

▪ Módulo 6 : Tipos de comidas (desayuno, almuerzo, cena, componentes) 

▪ Módulo 7 : Recetas y mediciones (estructura, interpretación, escalamiento) 

▪ Módulo 8 : Prácticas sostenibles (reducción de residuos, locales/estacionales, 

energía) 

▪ Módulo 9 : Cocina europea (conceptos, ingredientes, técnicas, platos) 



  

 
  

Rúbrica de evaluación 

Instrucciones para el examinador: Formule diversas preguntas que cubran la amplitud de los módulos. Investigue la comprensión más allá de la simple 

memorización. Utilice la rúbrica a continuación para evaluar las respuestas del alumno. Formule únicamente las preguntas relacionadas con el contenido 

presentado al alumno en los módulos 1 a 9. Marque el nivel apropiado para cada criterio y proporcione notas opcionales para justificar la calificación. 

Criterio de aprobación: El alumno aprueba esta evaluación y es elegible para matricularse en el módulo 10 si no obtiene ninguna calificación de "No 

Satisfactorio" en todos los criterios de la rúbrica. El examinador emite la calificación final de aprobado/reprobado basándose en el desempeño general 

y el dominio demostrado. 

 

CRITERIO DE LA 

RÚBRICA 

NO SATISFACTORIO 

(REPROBADO) 
SATISFACTORIO (APROBADO) SOBRESALIENTE (APROBADO) NOTAS DEL EXAMINADOR 

1. Recuerdo y 

precisión del 

conocimiento 

Incapaz de recordar 

hechos/términos básicos; Errores 

fácticos importantes; Se demostró 

confusión significativa. 

Recuerda correctamente la mayoría de 

los hechos y términos clave; presenta 

imprecisiones menores, pero en general 

comprende los conceptos. 

Recuerdo preciso y constante; demuestra 

una comprensión precisa de la 

terminología y los principios. 

(Espacio para 

observaciones/ejemplos 

específicos) 

2. Comprensión y 

explicación 

No puede explicar conceptos; 

proporciona explicaciones ilógicas 

o irrelevantes; malinterpreta las 

preguntas. 

Explica adecuadamente los conceptos 

básicos; las explicaciones son en su 

mayoría lógicas pero pueden carecer de 

profundidad o claridad en algunas partes. 

Proporciona explicaciones claras, 

coherentes y bien razonadas; demuestra 

conexiones entre diferentes conceptos; 

utiliza ejemplos de manera eficaz. 

(Espacio para 

observaciones/ejemplos 

específicos) 

3. Aplicación a 

escenarios 

Incapaz de aplicar conceptos a 

situaciones hipotéticas sencillas 

planteadas oralmente. 

Aplica conceptos correctamente a 

situaciones básicas con algunas 

indicaciones o errores menores en el 

razonamiento. 

Aplica eficazmente los conocimientos 

teóricos para resolver problemas o 

analizar escenarios planteados oralmente; 

demuestra buen juicio y pensamiento 

lógico. 

(Espacio para 

observaciones/ejemplos 

específicos) 



  

 
  

4. Claridad y 

comunicación 

Las explicaciones son poco claras, 

desorganizadas o difíciles de 

seguir. 

Comunica ideas con bastante claridad; la 

estructura puede fallar ocasionalmente, 

pero el significado generalmente se 

transmite. 

Articula ideas de forma clara, concisa y 

lógica; la comunicación es segura y fácil de 

entender. 

(Espacio para 

observaciones/ejemplos 

específicos) 



  

 
  

Datos complementarios y evaluación final 

• Fecha: _________________________ 

• Nombre del alumno: _________________________ 

• Preguntas clave formuladas: (El examinador toma nota de las preguntas específicas 

planteadas; se pueden tomar nota de hasta 9 preguntas, una por cada módulo) 

o Pregunta 1: 

o Pregunta 2: 

o Pregunta 3: 

o ... 

• Comentarios generales del examinador: (Impresión general, fortalezas/debilidades 

específicas no reflejadas anteriormente) 

• Evaluación final: 

o Con base en la evaluación de la rúbrica (sin marcas de "No satisfactorio"), el 

alumno ha: 

▪ [ ] Aprobado (Apto para el módulo 10) 

▪ [ ] Falló (Aún no es elegible para el módulo 10) 

• Nombre y firma del examinador: _________________________ 

 

 

 

  



  

 
  

Protocolo de evaluación sumativa posterior al módulo 10 
 

Objetivo: Validar la capacidad del alumno para integrar y aplicar las habilidades culinarias 

prácticas y los conocimientos teóricos básicos adquiridos a lo largo del programa MC Chef 

(módulos 1-10). La finalización exitosa del curso determina la elegibilidad para el certificado 

oficial de finalización. 

Formato: Examen práctico individual, presencial y supervisado, realizado en una cocina de 

capacitación designada. 

Duración : Aproximadamente 2 horas de preparación y cocción, seguidas de una evaluación y 

preguntas orales por parte del comité examinador de hasta 30 minutos. La evaluación 

sumativa final podrá extenderse hasta 3 horas en total para adaptarse a las necesidades de 

aprendizaje específicas del alumno. El comité examinador, compuesto por 3 personas, está 

compuesto por: (1) el instructor del módulo 10, (2) un experto externo del ámbito 

culinario/gastronomía o similar, y (3) un representante de la institución asociada que otorga 

el certificado. 

Contenido: Los alumnos preparan, bajo supervisión mínima, un plato específico de 

complejidad media (se proporciona la receta). La evaluación abarca la aplicación integral de 

competencias en todas las áreas relevantes, incluyendo: cumplimiento de las normas de 

higiene y seguridad alimentaria; organización y puesta en marcha; manejo seguro y 

competente de herramientas y equipos; aplicación de técnicas adecuadas de manipulación y 

preparación de ingredientes; ejecución correcta de los métodos de cocción especificados; 

calidad del producto final (sabor, textura, presentación); gestión eficaz del tiempo y del flujo 

de trabajo; y capacidad para expresar la comprensión durante las preguntas orales. 



  

 
  

Rúbrica de evaluación 

Instrucciones para el comité examinador: Observe al alumno durante toda la práctica. Utilice la rúbrica a continuación para evaluar colectivamente su 

desempeño en cada criterio. Proporcione notas específicas para justificar las calificaciones. Realice una cata y un cuestionario oral como parte de la 

evaluación. 

Criterio de aprobación: El alumno aprueba la evaluación final y puede optar al certificado de finalización si no obtiene ninguna calificación de "No 

satisfactorio" en todos los criterios de la rúbrica. El comité emite una evaluación final colectiva de aprobado/reprobado. 

 

CRITERIO DE LA 

RÚBRICA 

NO SATISFACTORIO (REPROBADO) SATISFACTORIO (APROBADO) SOBRESALIENTE (APROBADO) NOTAS DEL COMITÉ 

1. Higiene y 

seguridad 

alimentaria 

Infracciones críticas de seguridad/higiene 

(por ejemplo, riesgo importante de 

contaminación cruzada, temperaturas 

incorrectas); malas prácticas persistentes. 

Generalmente se adhiere a las normas; 

ocurren errores menores pero se 

corrigen rápidamente o representan un 

riesgo mínimo; demuestra conciencia. 

Adherencia ejemplar a todos los 

protocolos de higiene/seguridad en todo 

momento; Proactivo en el mantenimiento 

de un entorno limpio y seguro. 

(Espacio para 

observaciones/ejemplos 

específicos) 

2. Puesta en marcha 

y organización 

Espacio de trabajo desorganizado; 

ingredientes sin preparar o medidos 

incorrectamente; el flujo de trabajo es 

caótico e ineficiente. 

El espacio de trabajo está 

adecuadamente organizado; la mayoría 

de los ingredientes se prepararon 

correctamente antes de comenzar; el 

flujo de trabajo es lógico pero podría ser 

más eficiente. 

Espacio de trabajo altamente organizado; 

todos los ingredientes preparados con 

precisión y dispuestos lógicamente (mise 

en place); el flujo de trabajo es fluido y 

altamente eficiente. 

(Espacio para 

observaciones/ejemplos 

específicos) 

3. Manejo de 

herramientas y 

equipos 

Uso inseguro o incorrecto de 

herramientas/equipos (por ejemplo, 

agarre inadecuado del cuchillo, mal uso 

del aparato); se produce daño o el riesgo 

es alto. 

Uso generalmente seguro y correcto de 

herramientas y equipos; puede mostrar 

cierta vacilación o ineficiencia menor, 

pero no hay grandes preocupaciones de 

seguridad. 

Demuestra gran competencia, confianza y 

seguridad en el manejo de todas las 

herramientas y equipos necesarios; 

selecciona las herramientas adecuadas de 

manera eficaz. 

(Espacio para 

observaciones/ejemplos 

específicos) 



  

 
  

CRITERIO DE LA 

RÚBRICA 

NO SATISFACTORIO (REPROBADO) SATISFACTORIO (APROBADO) SOBRESALIENTE (APROBADO) NOTAS DEL COMITÉ 

4. Técnicas de cocina 

y ejecución 

Aplicación incorrecta de técnicas básicas; 

Errores significativos en el manejo del 

calor o procedimiento; No sigue los pasos 

de la receta. 

Aplica técnicas específicas en su mayoría 

de manera correcta; hay desviaciones o 

inconsistencias menores pero se 

entiende el método central; sigue la 

receta generalmente bien. 

Aplica con precisión y habilidad todas las 

técnicas de cocina necesarias; demuestra 

un buen control del calor y el tiempo; 

sigue la receta con precisión o hace 

adaptaciones menores justificadas. 

(Espacio para 

observaciones/ejemplos 

específicos) 

5. Calidad del 

producto final 

El producto está mal cocido (por ejemplo, 

poco cocido o demasiado cocido), tiene 

defectos significativos en sabor o textura, 

o es visualmente poco apetitoso. 

El producto está cocinado correctamente 

y es agradable al paladar; el sabor, la 

textura y la apariencia cumplen con los 

estándares aceptables; pueden 

presentarse defectos menores. 

El producto está excelentemente cocinado 

con sabor, textura y apariencia deseables; 

bien condimentado y demuestra una 

buena comprensión del equilibrio de 

sabores. 

(Espacio para 

observaciones/ejemplos 

específicos) 

6. Emplatado y 

presentación 

El emplatado es desordenado, 

inadecuado para el plato o el tamaño de 

la porción es significativamente 

incorrecto. 

El plato está presentado de forma 

bastante ordenada; la presentación es 

aceptable, aunque quizás básica; el 

tamaño de la porción es apropiado. 

El emplatado es ordenado, limpio y 

visualmente atractivo; demuestra 

consideración por la composición, el color 

y el control de las porciones. 

(Espacio para 

observaciones/ejemplos 

específicos) 

7. Gestión del 

tiempo y flujo de 

trabajo 

No logra completar la tarea dentro del 

tiempo asignado; el flujo de trabajo es 

altamente ineficiente con demoras 

significativas o pasos apresurados. 

Completa la tarea generalmente dentro 

del tiempo; puede tener retrasos 

menores o momentos de ineficiencia, 

pero administra el flujo de trabajo 

general de manera adecuada. 

Administra el tiempo de manera eficaz, 

completando todas las tareas 

cómodamente dentro del período 

asignado; demuestra un flujo de trabajo 

fluido, lógico y eficiente. 

(Espacio para 

observaciones/ejemplos 

específicos) 

8. Justificación 

oral/comprensión 

Incapaz de explicar las opciones o 

técnicas utilizadas; demuestra poca 

comprensión cuando se le pregunta. 

Puede proporcionar explicaciones básicas 

de las acciones cuando se le solicita; 

muestra una comprensión satisfactoria 

de los principios subyacentes. 

Articula claramente la lógica detrás de las 

técnicas y decisiones; responde preguntas 

con confianza y demuestra una sólida 

comprensión del proceso. 

(Espacio para 

observaciones/ejemplos 

específicos) 



  

 
  

Datos complementarios y evaluación final 

• Fecha: _________________________ 

• Nombre del alumno: _________________________ 

• Plato/tarea asignada: (Especifique la receta/tarea asignada al alumno) 

• Preguntas orales clave realizadas: (El comité toma nota de preguntas específicas; 

cada miembro del comité puede hacer 3 preguntas, hasta un máximo de 9 preguntas 

en total) 

o Pregunta 1: 

o Pregunta 2: 

o ... 

• Comentarios generales del comité: (Retroalimentación consolidada, fortalezas, áreas 

de desarrollo) 

• Evaluación final: 

o Con base en la evaluación de la rúbrica (sin marcas de "No satisfactorio"), el 

comité determina que el estudiante ha: 

▪ [ ] Aprobado (elegible para certificado de finalización) 

▪ [ ] Reprobado (No elegible para certificado de finalización) 

• Miembros del comité examinador (nombres y firmas): 

o  

1.  (Instructor del programa) _________________________ 

o  

2.  (Experto externo) _________________________ 

o  

3.  (Representante de la institución) _________________________ 

 

 


	Contexto
	Evaluación formativa
	Evaluación sumativa
	Protocolo de evaluación sumativa posterior al módulo 9
	Protocolo de evaluación sumativa posterior al módulo 10

