Practicando el paso a paso
en la redaccién del resultado de aprendizaje (RA)

1.Andlisis del perfil
de la asignatura o
curso

2.Definicion del
contenido/objeto

3.Seleccion del
verbo de accién

4.Establecimiento de
la condicion

5.Definicion de la
finalidad

Comencemos ....

1. Analisis del perfil de la asignatura o curso

Georeferenciacion



Pregunta orientadora

Nombre de la institucion de
educacidén superior (IES)

Universidad Horizontes de Sabiduria

Nombre del programa
académico

Ingenieria Gastrondmica

Nivel de formacién

Pregrado

Nuamero de niveles

Diez (10)

Nuamero de créditos
académicos

Ciento veintiocho (128)

Ndmero de semanas del
periodo académico regular

Dieciséis (16)

Objeto de estudio del
programa académico

Produccién y transformacién de
alimentos, mediante el conocimiento
y el dominio de las técnicas culinarias,
la ciencia y la tecnologia de alimentos.

(Cudl el perfil del programa
académico?

Nombre de la asignatura

Gastrotecnologia

Namero de créditos

¢Cudntos créditos académicos

académicos Tres (3) tiene asignados la asignatura?
(Cudl es la proporcidn entre el
Horas de trabajo presencial | () ndmero de horas dedicadas al
del estudiante (HTPE) trabajo acompafiado por el
profesory el nimero de horas
Horas de trabajo auténomo ] dedicas a las actividades de
del estudiante | > (6) trabajo  auténomo  del
estudiante?
Nivel en el que se ubica la ¢En qué nivel del plan de
asignatura dentro del plan | IV estudios esta ubicada Ila
de estudios asignatura?
¢A cudl nidcleo o componente
del plan de  estudios
Areaalaquepertenecela | Area de formacién profesional: | pertenece la  asignatura
asignatura | gastronomia (bésico, disciplinar, optativo,

electivo, formacién
institucional -humanismos-)

Tipologia de la asignatura

Tedrico-practica

¢La asignatura que oriento es
de caracter tedrico, tedrico —
practico, practico?

Saberes previos requeridos
para el estudio de la
asignatura

Ciencia de los alimentos: quimica,
bioquimica, microbiologia, nutricidn,
analisis sensorial.

Técnicas y procedimientos culinarios
(cocina basica, materias primas de
origen animal, materias primas de
origen vegetal), técnicas avanzadas
de cocina

Matemédticas operativas

(Cudles aprendizajes previos
requiere el estudiante para
cursar la asignatura?

Relacién e impacto en las
competencias enunciadas en

Competencia profesional declarada
en el perfil profesional. Opera Ila
tecnologia de alimentos en el ambito

(Cudles son los aportes de la
asignatura al perfil de egreso
del egresado?




el perfil de egreso del futuro
graduado

de la produccién gastronémica, para
la obtencion de alimentos con
funcionalidad a la medida o para el
mejoramiento de los atributos
(nutricionales, sensoriales, culturales,

técnicos, entre otros) que
caracterizan a los ya existentes.
Perfil ocupacional. Ingeniero

Gastrondmico en la aplicacion de
nuevas tecnologias del procesado de
alimentos al sector de la gastronomia.

Requisitos (prerrequisitos,
correquisitos)

(Cémo se relaciona Ia
Materias Primas Culinarias (Il nivel) asignatura con los otros
Bioquimica de la Nutricion (111 nivel) cursos del plan de

estudios?/Los resultados de
aprendizaje de la asignatura,
(como tributan o impactan a
los demds cursos del plan de
estudios?

Innovacién y Desarrollo de Productos
Gastrondémicos (VII nivel)

Taller Tendencias Culinarias (VII nivel)
Practica Profesional (VIII nivel)

Objeto de estudio de la
asignatura

¢Cudles son las
preguntas/respuestas que la

Produccién y transformaciéon de
alimentos, mediante el conocimiento
y el dominio de las técnicas culinarias, | asignatura generard en el
la ciencia y la tecnologia de alimentos. | estudiante?

Tabla 1. Plantilla andlisis del perfil de la asignatura
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Habilidades
Comunicativas

Pre-practica

2

16 16 16

16 16 16

EJES: industrial, nutricional y administrativo

Mediados por la cultura y la investigacién

Tabla 2. Malla curricular del programa Ingenieria Gastronémica.

2. Definicion del objeto/contenido

Preguntas orientadoras

Lista de tematicas o
contenidos esenciales,
globales de la asignatura

v’ (lasificacién, composicion y valor
nutritivo de los alimentos

v' Conversién de unidades, célculo
de  fracciones  masicas vy
volumétricas, cédmputo de
porcentajes, formulaciéon de
recetas

v’ Materias primas alimentarias

v" Principios del manejo higiénico de
alimentos

v’ Propiedades fisicas, quimicas y
sensoriales de los alimentos

v Reacciones quimicas presentes
en los procesos culinarios y su
influencia en el valor nutritivo de
los alimentos

:Qué debe saber el estudiante
(conocimientos, habilidades,
actitudes)?

(Sobre qué o con qué actta el
estudiante?

3. Seleccion del verbo de accion

Preguntas orientadoras

Centrarse en lo que el
estudiante debe ser capaz de
demostrar en su desempeio
una vez finalice la asignatura

Se usard la taxonomia de Bloom para
seleccionar el verbo que expresara el
aprendizaje en accidén, ya que permite
diferenciar las acciones que serdn
evaluadas (medicidn y cuantificacion)
y el nivel (secuencia jerdrquica) de
complejidad que conlleva. (ver
diagrama)

¢En qué nivel de complejidad
se debe alcanzar ese saber?
(se recomienda usar de la
taxonomia de Bloom)

¢Es posible que los
estudiantes logren la accién
declarada en el tiempo
previsto y con los recursos
disponibles?

(Qué actividades se
comprometerd el estudiante a
ejecutar a partir de sus

conocimientos?




TAXONOMIA DE BLOOM

DE HABILIDADES DEL PENSAMIENTO

ORDEN SUPERIOR
CONOCIMIENTO COMPRENSION APLICACION ANALDES SINTETIZAR EVALAR
CATEGORIA
RECOGER CONFIRMACION HACER USO DEL DIVIDIR REUNIR JUZGAR EL
INFORMACION APLICACION CONOCIMIENTO DESGLOZAR INCORPORAR RESULTADO
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Que't el ademds de principios | interpreta principios para jeturas hipd bina ideas en estindares y
tudiante aproximad: en inft ion en base | completar una tarea evidencias o un producto, plano | criterios
= la misma forma en a conocimiento o solucionar un de una proy nuevos especificos.
que los aprendio previo. problema. pregunta o para ¢l o ella.
aseveracion.
Define Recoge Predice  Discute Aplica Cambia | Separa  Explica Combina Crea Decide  Suma
Lista Examina | Asocia  Extiende | Demuestra Clasifica | Ordena  Infiere Integra  Generaliza| Establece Valora
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Repite iQué? Resume  Explica Examina  Resuclve | Compara Categoriza | Disefia Formula | Juzga Predice
Cuenta  ;Dénde? | Describe  llustra Modifica  Construye| Colecciona ... Inventa  Reescribe | Explica Argumenta
Describe Interpreta ... Relata Selecciona Prepara Compara ...
2. Hacer un folleto
ealioc 10 sobre 10 habitos
D'cscribc lusl 8rupos de F.\'cr!bc un mend preguntas para los Preparar un Componer una alimenticios
alimentos ¢ identifica | sencillo para clientes de un reporte de lo que o2 . 2
Ejemplo de 2 2 joconel | L cancion con baile importantes.
T. al menos dos desayuno y comida uper ado con e las p dela para vender Ponerlo en prictica
areas alimentos de cada utilizando la guia d¢ | fin de realizar una clase; comen o litanos 2n Ia excitela bass
grupo alimentos. encuesta de ;Qué desayunan e ) que todos cu"l:m de

comida consumen?

manera saludable.

Tabla 3. Tabla de verbos didacticos de la taxonomia de Bloom (2017). Recuperado de
https://www.orientacionandujar.es/2017/09/13/tabla-verbos-didacticos-la-taxonomia-bloom/tabla-de-

verbos-didacticos-de-la-taxonomia-de-bloom-6/

Para dar respuesta a la pregunta, ;en qué nivel de complejidad se debe alcanzar ese
saber?, se procede teniendo en cuenta los siguientes criterios:

a.

La complejidad de la asignatura o curso: el objeto de estudio de la asignatura
propone que el estudiante abordard la produccién y transformacién de las materias
primas alimentarias, lo cual le exigira conocer, comprender, aplicar y analizar lo
referente a los a los procedimientos matematicos y los principios de la bioquimica y la
fisicoquimica de los alimentos, para emplearlos en el andlisis de rendimiento y
eficiencia del proceso o de la operacion.

El grado de profundizacidn requerido: la asignatura Gastrotecnologia ubicada en
cuarto nivel del plan de estudios tiene correlacién con las asignaturas Innovacion y
Desarrollo de Productos Gastrondmicos y Taller de Tendencias Culinarias ubicadas en
el séptimo nivel y con la Practica Profesional situada en el dltimo nivel. Las dos
primeras asignaturas abordan el cémo son producidas y transformadas las



https://www.orientacionandujar.es/2017/09/13/tabla-verbos-didacticos-la-taxonomia-bloom/tabla-de-verbos-didacticos-de-la-taxonomia-de-bloom-6/
https://www.orientacionandujar.es/2017/09/13/tabla-verbos-didacticos-la-taxonomia-bloom/tabla-de-verbos-didacticos-de-la-taxonomia-de-bloom-6/

estructuras alimentarias por el procesamiento y las técnicas culinarias de la cocina
molecular, profundizando en la experiencia real y practica, mediante la utilizacién y
manipulacion de la ciencia y la tecnologia para desarrollar nuevos productos de gran
calidad culinaria, adaptados a las nuevas necesidades del comensal contemporaneo
0 para para optimizar las caracteristicas organolépticas y nutricionales de los
alimentos. La Practica Profesional en su lugar, se entiende como un escenario de
simulacion del contexto real, en donde el futuro graduado desplegard los
conocimientos, habilidades y destrezas aprendidas a lo largo de su formacion
profesional.

El nivel de autonomia exigido para el estudiante para lograr el resultado declarado:
la asignatura tiene asignada tres (3) créditos académicos, con tres horas de trabajo

presenciales del estudiante acompafado por el profesor (HTPE) frente a seis horas
1 HTPE

2 HTIE®

de trabajo independiente (HTIE), lo cual arroja una métrica

Conclusion

Q

A partir del analisis de estos criterios y haciendo uso de la taxonomia de Bloom, se
concluye que el nivel de complejidad que insinda la asignatura Gastrotecnologia en su
relacion con los aprendizajes previos, la incidencia de sus resultados de aprendizaje en
las asignaturas subsiguientes y los efectos en el perfil de egreso, la ubica en el orden

superior de la taxonomia en la quinta categoria: evaluacion.

4. Establecimiento de la condicion

Preguntas orientadoras

Situaciones o actividades de
la accion

Procedimiento para la accién

Aplicacion de técnicas de
transformacién culinaria y del uso de
los nuevos equipos

¢Ddénde se
realizard la accidon?

¢Bajo qué condiciones el
estudiante dard cuenta
de su desempefo?

¢Cémo, cudando o ddénde lo
hace?




5. Definicion de la finalidad

Preguntas orientadoras

Utilidad del
objeto/contenido

Formulaciéon de soluciones
gastrondmicas y culinarias acordes
con las necesidades nutricionales de
los comensales.

Atencion de las necesidades vy
demandas de los consumidores para
ofrecer alternativas competitivas vy
sustentables que propendan por el
bien-estar de las personas.

Creacién de productos con
funcionalidad a la medida,
favoreciendo asi la adopcién de
habitos alimentarios en beneficio de la
salud.

¢Para qué el estudiante debe
aprender a evidenciar el
objeto?

¢Por qué se debe aprender lo
que se estd aprendiendo?

Finalmente, unamos las piezas del rompecabezas ...

),\ a




Contenido Condiciin, Finalidad Resuitado

de calidad e
aprendizaje

Verbo de accién | Formula
Objeto/contenido | soluciones gastronédmicas y culinarias
acordes con las necesidades nutricionales de los
comensales
procedimiento para | a partir de la aplicacion de técnicas de transformacion
la accion culinaria y del uso de los nuevos equipos
para ofrecer alternativas competitivas y sustentables
que propendan por el bien-estar de las personas.

bajo qué condiciones

Contexto

Finalidad

Hey
Profe.

Es su turno ... aplica lo aprendido en la asignatura que
orienta

Con las orientaciones compartidas, ahora es su turno para poner en practica el paso a
paso para la redaccion de los resultados de aprendizaje de la asignatura o curso que
orienta.

Es importante mencionar que los resultados de aprendizaje redactados no son perfectos
ni infalibles en su enunciacién y puesta en escena, siempre estaran expuestos a la
intervencidn y afectacion de variables externas, tales como: el perfil de los estudiantes,
las condiciones socioecondmicas y culturales de los ambientes de aprendizaje, las
actividades formativas y las estrategias de evaluacién.

Después de redactar los resultados de aprendizaje, invite a otros profesores a revisar y
corregir su ejercicio; esto le ayudara a mejorarlos y enriquecerlos en la busqueda de la
premisa que media cualquier experiencia formativa: el aseguramiento del aprendizaje.



En el tema 3 de la presente unidad, encontrard un listado de preguntas para la
autoevaluacién y heteroevaluacion de la calidad de los resultados de aprendizaje
confeccionados. En la medida en la que algun criterio no se consiga debe revisarse su
redaccidn con el fin de mejorarlo. Pequenos cambios, pueden lograr grandes impactos.



