Entrevista “Propuesta de evaluacion por procesos en una muestra de estudiantes de la
asignatura técnicas culinarias del programa de Tecnologia en Gastronomia de la

Universitaria Agustiniana”

La presente entrevista tiene como objetivo, tener referentes de informacién que permitan el
diagnodstico de resultados desde la aplicacion de la propuesta evaluativa, para analizar la
viabilidad, pertinenciay eficacia de la propuesta realizada. Se aplica especificamente, a manera
de ejercicio piloto, con los estudiantes de segundo semestre de la asignatura Técnicas Culinarias
del programa de Tecnologia en Gastronomia de la Universitaria Agustiniana, liderada

actualmente por el Docente Gerardo Alvarado.
Ejes de la propuesta de evaluacion

1) Tedrico. Evalua las herramientas y evidencias que utiliza el estudiante para presentar las
actividades de aula tedrica, virtual o escrita evidenciado por medio de actividades didacticas
como: mapas conceptuales, ensayos, tablas comparativas, entre otros, teniendo en cuenta la

aplicacion de normas APA, estructura gramatical, estética y ortografia.

2) Investigativo. Evalua el nivel de indagacion de la informacion por parte del estudiante, a
partir de la calidad de las fuentes, citas, coherencia de la informaciéon y comprension, siendo
transpuestos e interrelacionados como evidencias en sustentaciones orales con el eje practico y

con los productos escritos o expositivos del eje tedrico.

3) Practico. Evalua el cumplimiento de las pautas que se otorgan en cada practica desde la
solucion de problemas, autonomia, actitud, habilidades motrices, coherencia organoléptica,
trabajo en equipo, liderazgo, aplicacion de técnicas culinarias, BPM (Buenas Practicas de
Manufactura) y cumplimiento normativo. Realiza una clasificacion de los conceptos relacionas

con lo actitudinal y con lo aptitudinal.
Caracteristicas a evaluar en la propuesta

1) Viable: Consiste en la posibilidad de cumplir aquello que se ha planeado y llevarlo a feliz
término a futuro, es decir que, por sus caracteristicas, tiene probabilidades de poderse llevar a
cabo. En el caso de la propuesta de evaluacion, consiste manifestar si considera que cada uno

de los ejes puede ser utilizado largo plazo y si lo considera ttil para el futuro.




2) Pertinente: Tiene que ver con la adaptacion, adecuacion o conveniencia de una propuesta a su
contexto. En el caso de la propuesta, si usted considera que la propuesta de evaluacion se

ajusta a la Institucion Universitaria, al programa y a la asignatura en la que se ha aplicado.

3) Eficaz: Esta relacionada con lograr que el proceso tenga el impacto esperado por quienes
participan del mismo, causando un impacto sobre sus implicados directos. En el caso de la
propuesta, si usted considera que el tipo de evaluacion esta logrando el objetivo de recoger los

saberes de los estudiantes.
Preguntas (Entrevista)

Marque de acuerdo a cada uno de las preguntas postuladas en relacién a los ejes, si considera que
son VIABLES, PERTINENTES Y EFICACES de acuerdo a la explicacion previamente dada.

Amplie su respuesta con los argumentos o justificacion en cada item.
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Matriz de Andlisis FODA en el marco del proyecto “Propuesta de evaluacion por procesos en una muestra de estudiantes de la
asignatura Técnicas Culinarias del Programa Tecnologia en Gastronomia de la Universitaria Agustiniana”

A continuacién, encontrardn una matriz que permite identificar diferentes factores frente a los mecanismos actuales de’
evaluacién educativa en la Universitaria Agustiniana. Se debe diligenciar cada casilla de acuerdo a su percepcion, respondiendo
a las preguntas orientadoras que se han planteado en cada una de las cuatro (4) casillas centrales.

PUNTOS FUERTES

PUNTOS DEBILES

FACTORES DE
ORIGEN
INTERNO

FORTALEZAS

Coloque aqui ;Cudles considera son las principales
ventajas o aciertos de las estrategias de evaluacion
que realizan actualmente los docentes para los
estudiantes de Programa de Tecnologia en
Gastronomia de la Universitaria Agustiniana?

DEBILIDADES

Coloque aqui ;Cudles considera son las principales
desventajas o desaciertos de las estrategias de
evaluacion que realizan actualmente los docentes
para los estudiantes de Programa de Tecnologia en
Gastronomia de la Universitaria Agustiniana?

R

FACTORES DE
ORIGEN
EXTERNO

OPORTUNIDADES

Coloque aqui ;Qué ideas/personas/procesos
externos podrian fortalecer el proceso de
evaluacion que realizan actualmente los docentes
para los estudiantes de Programa de Tecnologia en
Gastronomia de la Universitaria Agustiniana?

L%

AMENAZAS

Coloque aqui ;Qué ideas/personas/procesos
externos podrian convertirse en un riesgo para el
proceso de evaluacién que realizan actualmente los
docentes para los estudiantes de Programa de
Tecnologia en Gastronomia de la Universitaria
Agustiniana?
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Entrevista “Propuesta de evaluacion por procesos en una muestra de estudiantes de la
asignatura técnicas culinarias del programa de Tecnologia en Gastronomia de la

Universitaria Agustiniana”

La presente entrevista tiene como objetivo, tener referentes de informacion que permitan el
diagndstico de resultados desde la aplicacion de la propuesta evaluativa, para analizar la
viabilidad, pertinencia y eficacia de la propuesta realizada. Se aplica especificamente, a manera
de ejercicio piloto, con los estudiantes de segundo semestre de la asignatura Técnicas Culinarias
del programa de Tecnologia en Gastronomia de la Universitaria Agustiniana, liderada

actualmente por el Docente Gerardo Alvarado.
Ejes de la propuesta de evaluacion

1) Teérico. Evaltia las herramientas y evidencias que utiliza el estudiante para presentar las
actividades de aula tedrica, virtual o escrita evidenciado por medio de actividades didacticas
como: mapas conceptuales, ensayos, tablas comparativas, entre otros, teniendo en cuenta la

aplicacion de normas APA, estructura gramatical, estética y ortografia.

2) Investigativo. Evalua el nivel de indagacion de la informacion por parte del estudiante, a
partir de la calidad de las fuentes, citas, coherencia de la informaciéon y comprension, siendo
transpuestos e interrelacionados como evidencias en sustentaciones orales con el eje practico y

con los productos escritos o expositivos del eje tedrico.

3) Practico. Evalua el cumplimiento de las pautas que se otorgan en cada practica desde la
solucion de problemas, autonomia, actitud, habilidades motrices, coherencia organoléptica,
trabajo en equipo, liderazgo, aplicacion de técnicas culinarias, BPM (Buenas Practicas de
Manufactura) y cumplimiento normativo. Realiza una clasificacion de los conceptos relacionas

con lo actitudinal y con lo aptitudinal.
Caracteristicas a evaluar en la propuesta

1) Viable: Consiste en la posibilidad de cumplir aquello que se¢ ha planeado y llevarlo a feliz
término a futuro, es decir que, por sus caracteristicas, tiene probabilidades de poderse llevar a
cabo. En el caso de la propuesta de evaluacion, consiste manifestar si considera que cada uno

de los ejes puede ser utilizado largo plazo y si lo considera ttil para el futuro.




2) Pertinente: Tiene que ver con la adaptacion, adecuacion o conveniencia de una propuesta a su
contexto. En el caso de la propuesta, si usted considera que la propuesta de evaluacién se

ajusta a la Institucion Universitaria, al programa y a la asignatura en la que se ha aplicado.

3) Eficaz: Est4 relacionada con lograr que el proceso tenga el impacto esperado por quienes
participan del mismo, causando un impacto sobre sus implicados directos. En el caso de la
propuesta, si usted considera que el tipo de evaluacion estd logrando el objetivo de recoger los

saberes de los estudiantes.
Preguntas (Entrevista)

Marque de acuerdo a cada uno de las preguntas postuladas en relacion a los ejes, si considera que
son VIABLES, PERTINENTES Y EFICACES de acuerdo a la explicacion previamente dada.

Amplie su respuesta con los argumentos o justificacion en cada item.
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Matriz de Andlisis FODA en el marco del proyecto “Propuesta de evaluacion por procesos en una muestra de estudiantes de la
asignatura Técnicas Culinarias del Programa Tecnologia en Gastronomia de la Universitaria Agustiniana”

A continuacién, encontrardn una matriz que permite identificar diferentes factores frente a los mecanismos actuales de
evaluacién educativa en la Universitaria Agustiniana. Se debe diligenciar cada casilla de acuerdo a su percepcién, respondiendo
a las preguntas orientadoras que se han planteado en cada una de las cuatro (4) casillas centrales.

PUNTOS FUERTES

PUNTOS DEBILES

FACTORES DE
ORIGEN
INTERNO

FORTALEZAS

Coloque aquf ;Cudles considera son las principales
ventajas o aciertos de las estrategias de evaluacion
que realizan actualmente los docentes para los
estudiantes de Programa de Tecnologia en
Gastronomia de la Universitaria Agustiniana?

DEBILIDADES

Coloque aqui ;Cudles considera son las principales
desventajas o desaciertos de las estrategias de
evaluacion que realizan actualmente los docentes
para los estudiantes de Programa de Tecnologia en
Gastronomia de la Universitaria Agustiniana?

FACTORES DE
ORIGEN
EXTERNO

OPORTUNIDADES

Coloque aqui ;Qué ideas/personas/procesos
externos podrian fortalecer el proceso de
evaluacion que realizan actualmente los docentes
para los estudiantes de Programa de Tecnologia en
Gastronomia de la Universitaria Agustiniana?

AMENAZAS

Coloque aqui ;Qué ideas/personas/procesos
externos podrian convertirse enun riesgo para el
proceso de evaluacién que realizan actualmente los
docentes para los estudiantes de Programa de
Tecnologia en Gastronomia de la Universitaria
Agustiniana?
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Entrevista “Propuesta de evaluacion por procesos en una muestra de estudiantes de la
asignatura técnicas culinarias del programa de Tecnologia en Gastronomia de la

Universitaria Agustiniana”

La presente entrevista tiene como objetivo, tener referentes de informacion que permitan el
diagnodstico de resultados desde la aplicaéién de la propuesta evaluativa, para analizar la
viabilidad, pertinencia y eficacia de la propuesta realizada. Se aplica especificamente, a manera
de gjercicio piloto, con los estudiantes de segundo semestre de la asignatura Técnicas Culinarias
del programa de Tecnologia en Gastronomia de la Universitaria Agustiniana, liderada

actualmente por el Docente Gerardo Alvarado.
Ejes de la propuesta de evaluacion

1) Teorico. Evaltia las herramientas y evidencias que utiliza el estudiante para presentar las
actividades de aula tedrica, virtual o escrita evidenciado por medio de actividades didacticas
como: mapas conceptuales, ensayos, tablas comparativas, entre otros, teniendo en cuenta la

aplicacion de normas APA, estructura gramatical, estética y ortografia.

2) Investigativo. Evalta el nivel de indagacion de la informacion por parte del estudiante, a
partir de la calidad de las fuentes, citas, coherencia de la informacién y comprensién, siendo
transpuestos e interrelacionados como evidencias en sustentaciones orales con el eje practico y

con los productos escritos o expositivos del eje tedrico.

3) Practico. Evalia el cumplimiento de las pautas que se otorgan en cada practica desde la
solucion de problemas, autonomia, actitud, habilidades motrices, coherencia organoléptica,
trabajo en equipo, liderazgo, aplicacién de técnicas culinarias, BPM (Buenas Practicas de
Manufactura) y cumplimiento normativo. Realiza una clasificacion de los conceptos relacionas

con lo actitudinal y con lo aptitudinal.

Caracteristicas a evaluar en la propuesta

1) Viable: Consiste en la posibilidad de cumplir aquello que se ha planeado y llevarlo a feliz
término a futuro, es decir que, por sus caracteristicas, tiene probabilidades de poderse llevar a
cabo. En el caso de la propuesta de evaluacion, consiste manifestar si considera que cada uno

de los ejes puede ser utilizado largo plazo y si lo considera ttil para el futuro.




2) Pertinente: Tiene que ver con la adaptacion, adecuacion o conveniencia de una propuesta a su
contexto. En el caso de la propuesta, si usted considera que la propuesta de evaluacion se

ajusta a la Institucion Universitaria, al programa y a la asignatura en la que se ha aplicado.

3) Eficaz: Esté relacionada con lograr que el proceso tenga el impacto esperado por quienes
participan del mismo, causando un impacto sobre sus implicados directos. En el caso de la
propuesta, si usted considera que el tipo de evaluacion estd logrando el objetivo de recoger los

saberes de los estudiantes.
Preguntas (Entrevista)

Marque de acuerdo a cada uno de las preguntas postuladas en relacion a los ejes, si considera que
son VIABLES, PERTINENTES Y EFICACES de acuerdo a la explicacién previamente dada.

Amplie su respuesta con los argumentos o justificacion en cada item.
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Matriz de Analisis FODA en el marco del proyecto “Propuesta de evaluacion por procesos en una muestra de estudiantes de la
asignatura Técnicas Culinarias del Programa Tecnologia en Gastronomia de la Universitaria Agustiniana”

A continuacién, encontraran una matriz que permite identificar diferentes factores frente a los mecanismos actuales de
evaluacion educativa en la Universitaria Agustiniana. Se debe diligenciar cada casilla de acuerdo a su percepcién, respondiendo
a las preguntas orientadoras que se han planteado en cada una de las cuatro (4) casillas centrales.

PUNTOS FUERTES

PUNTOS DEBILES

FACTORES DE
ORIGEN
INTERNO

FORTALEZAS

Coloque aquf ;Cudles considera son las principales
ventajas o aciertos de las estrategias de evaluacion
que realizan actualmente los docentes para los
estudiantes de Programa de Tecnologia en
Gastronomia de la Universitaria Agustiniana?

DEBILIDADES

Coloque aqui ;Cudles considera son las principales
desventajas o desaciertos de las estrategias de
evaluacion que realizan actualmente los docentes
para los estudiantes de Programa de Tecnologia en
Gastronomia de la Universitaria Agustiniana?

FACTORES DE
ORIGEN
EXTERNO

OPORTUNIDADES

Coloque aqui ;Qué ideas/personas/procesos
externos podrian fortalecer el proceso de
evaluacion que realizan actualmente los docentes
para los estudiantes de Programa de Tecnologia en
Gastronomia de la Universitaria Agustiniana?

AMENAZAS

Coloque aqui ;Qué ideas/personas/procesos
externos podrian convertirse en un riesgo para el
proceso de evaluacion que realizan actualmente los
docentes para los estudiantes de Programa de
Tecnologia en Gastronomia de la Universitaria
Agustiniana?
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Entrevista “Propuesta de evaluacion por procesos en una muestra de estudiantes de la
asignatura técnicas culinarias del programa de Tecnologia en Gastronomia de la

Universitaria Agustiniana”

La presente entrevista tiene como objetivo, tener referentes de informacién que permitan el
diagnostico de resultados desde la aplicacion de la propuesta evaluativa, para analizar la
viabilidad, pertinencia y eficacia de la propuesta realizada. Se aplica especificamente, a manera
de ejercicio piloto, con los estudiantes de segundo semestre de la asignatura Técnicas Culinarias
del programa de Tecnologia en Gastronomia de la Universitaria Agustiniana, liderada

actualmente por el Docente Gerardo Alvarado.
Ejes de la propuesta de evaluacién

1) Teérico. Evalua las herramientas y evidencias que utiliza el estudiante para presentar las
actividades de aula teérica, virtual o escrita evidenciado por medio de actividades did4cticas
como: mapas conceptuales, ensayos, tablas comparativas, entre otros, teniendo en cuenta la

aplicacion de normas APA, estructura gramatical, estética y ortografia.

2) Investigativo. Evalua el nivel de indagacion de la informacién por parte del estudiante, a
partir de la calidad de las fuentes, citas, coherencia de la informacién y comprensién, siendo
transpuestos e interrelacionados como evidencias en sustentaciones orales con el eje practico y

con los productos escritos o expositivos del eje tedrico.

3) Practico. Evaltia el cumplimiento de las pautas que se otorgan en cada practica desde la
solucién de problemas, autonomia, actitud, habilidades motrices, coherencia organoléptica,
trabajo en equipo, liderazgo, aplicacion de técnicas culinarias, BPM (Buenas Practicas de
Manufactura) y cumplimiento normativo. Realiza una clasificacién de los conceptos relacionas

con lo actitudinal y con lo aptitudinal.
Caracteristicas a evaluar en la propuesta

1) Viable: Consiste en la posibilidad de cumplir aquello que se ha planeado y llevarlo a feliz
término a futuro, es decir que, por sus caracteristicas, tiene probabilidades de poderse llevar a
cabo. En el caso de la propuesta de evaluacion, consiste manifestar si considera que cada uno

de los ejes puede ser utilizado largo plazo y si lo considera ttil para el futuro.




2) Pertinente: Tiene que ver con la adaptacion, adecuacion o conveniencia de una propuesta a su
contexto. En el caso de la propuesta, si usted considera que la propuesta de evaluacion se

ajusta a la Institucién Universitaria, al programa y a la asignatura en la que se ha aplicado.

3) Eficaz: Esta relacionada con lograr que el proceso tenga el impacto esperado por quienes
participan del mismo, causando un impacto sobre sus implicados directos. En el caso de la

propuesta, si usted considera que el tipo de evaluacion estd logrando el objetivo de recoger los

saberes de los estudiantes.

Preguntas (Entrevista)

Marque de acuerdo a cada uno de las preguntas postuladas en relacion a los ejes, si considera que
son VIABLES, PERTINENTES Y EFICACES de acuerdo a la explicacion previamente dada.

Amplie su respuesta con los argumentos o justificacion en cada item.
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Matriz de Andlisis FODA en el marco del proyecto “Propuesta de evaluacion por procesos en una muestra de estudiantes de la
asignatura Técnicas Culinarias del Programa Tecnologia en Gastronomia de la Universitaria Agustiniana”

A continuacién, encontraran una matriz que permite identificar diferentes factores frente a los mecanismos actuales de
evaluacién educativa en la Universitaria Agustiniana. Se debe diligenciar cada casilla de acuerdo a su percepcién, respondiendo
a las preguntas orientadoras que se han planteado en cada una de las cuatro (4) casillas centrales.

PUNTOS FUERTES

PUNTOS DEBILES

FACTORES DE
ORIGEN
INTERNO

FORTALEZAS

Coloque aqui ;Cudles considera son las principales
ventajas o aciertos de las estrategias de evaluacion
que realizan actualmente los docentes para los
estudiantes de Programa de Tecnologia en
Gastronomia de la Universitaria Agustiniana?

DEBILIDADES

Coloque aqui ;Cudles considera son las principales
desventajas o desaciertos de las estrategias de
evaluacion que realizan actualmente los docentes
para los estudiantes de Programa de Tecnologia en
Gastronomia de la Universitaria Agustiniana?

FACTORES DE
ORIGEN
EXTERNO

OPORTUNIDADES

Coloque aqui ;Qué ideas/personas/procesos
externos podrian fortalecer el proceso de
evaluacion que realizan actualmente los docentes
para los estudiantes de Programa de Tecnologia en
Gastronomia de la Universitaria Agustiniana?

AMENAZAS

Coloque aqui ;Qué ideas/personas/procesos
externos podrian convertirse en un riesgo para el
proceso de evaluacion que realizan actualmente los
docentes para los estudiantes de Programa de
Tecnologia en Gastronomia de la Universitaria
Agustiniana?




C\..u\ﬁ & {
Fn \& \wxxx& Puntes 4 N\u
\Bt\&s \m\:% }c\ poes k\iﬂ\..«du A

A CnCra coCina ﬁw\\‘ﬁh \3&&\\\,\\ c/ases P Mcwx\ $c \t cr &u (n D\.\Shﬁem

q " 1 » ;

I \\\Qﬁ; x\x_x\m\ vSQQ\. D\\;\\S:S\ﬂ, : \e \\Q\ \\m\\ a eAgs ﬂmvj\\\\_.&e,a & \
T s Sos  extremos

Q\UG\,.\GB.R%V \«s)\BhNh:.M

L \\m.n, x\ \h cociNea ﬂMfm\qﬂ \an\\:n M%\,\
e s como¢ fenacles In7rrnzs, \ \
-l iy (ropos Je o gue Se Hspere s inscrpOonts y

\ no  S¢ ..\« < mnuku .C{Au Cycines, ©
casrs \%3\0 \N\\ Sean ™Maes \ /
4 \ Se /9evga \cu pLresios
\D\\at} mu\ A50 W«S\R ~G S
Confrena v \B\Gn\uuh .S.b.u.\.wn,\:\o 5,

A«IC\/\U .\QAQ)Q!\“U ,,\1 Mg, .\\ QQ.M o <OAN

ﬁ}\N‘E 2 .\nm \M\Q\ﬁ £ cof




Entrevista “Propuesta de evaluacion por procesos en una muestra de estudiantes de la
asignatura técnicas culinarias del programa de Tecnologia en Gastronomia de la

Universitaria Agustiniana”

La presente entrevista tiene como objetivo, tener referentes de informacion que permitan el
diagnostico de resultados desde la aplicacion de la propuesta evaluativa, para analizar la
viabilidad, pertinencia y eficacia de la propuesta realizada. Se aplica especificamente, a manera
de ejercicio piloto, con los estudiantes de segundo semestre de la asignatura Técnicas Culinarias
del programa de Tecnologia en Gastronomia de la Universitaria Agustiniana, liderada

actualmente por el Docente Gerardo Alvarado.
Ejes de la propuesta de evaluacion

1) Teorico. Evalia las herramientas y evidencias que utiliza el estudiante para presentar las
actividades de aula tedrica, virtual o escrita evidenciado por medio de actividades didacticas
como: mapas conceptuales, ensayos, tablas comparativas, entre otros, teniendo en cuenta la

aplicacion de normas APA, estructura gramatical, estética y ortografia.

2) Investigativo. Evalua el nivel de indagacién de la informacién por parte del estudiante, a
partir de la calidad de las fuentes, citas, coherencia de la informacién y comprension, siendo
transpuestos e interrelacionados como evidencias en sustentaciones orales con el eje practico y

con los productos escritos o expositivos del eje tedrico.

3) Practico. Evalua el cumplimiento de las pautas que se otorgan en cada practica desde la
solucién de problemas, autonomia, actitud, habilidades motrices, coherencia organoléptica,
trabajo en equipo, liderazgo, aplicacién de técnicas culinarias, BPM (Buenas Practicas de
Manufactura) y cumplimiento normativo. Realiza una clasificacion de los conceptos relacionas

con lo actitudinal y con lo aptitudinal.
Caracteristicas a evaluar en la propuesta

1) Viable: Consiste en la posibilidad de cumplir aquello que se ha planeado y llevarlo a feliz
término a futuro, es decir que, por sus caracteristicas, tiene probabilidades de poderse llevar a
cabo. En el caso de la propuesta de evaluacion, consiste manifestar si considera que cada uno

de los ejes puede ser utilizado largo plazo y si lo considera ttil para el futuro.




2) Pertinente: Tiene que ver con la adaptacion, adecuacion o conveniencia de una propuesta a su
contexto. En el caso de la propuesta, si usted considera que la propuesta de evaluacion se

ajusta a la Institucion Universitaria, al programa y a la asignatura en la que se ha aplicado.

3) Eficaz: Esta relacionada con lograr que el proceso tenga el impacto esperado por quienes
participan del mismo, causando un impacto sobre sus implicados directos. En el caso de la
propuesta, si usted considera que el tipo de evaluacion esta logrando el objetivo de recoger los

saberes de los estudiantes.
Preguntas (Entrevista)

Marque de acuerdo a cada uno de las preguntas postuladas en relacion a los ejes, si considera que
son VIABLES, PERTINENTES Y EFICACES de acuerdo a la explicacion previamente dada.

Amplie su respuesta con los argumentos o justificacion en cada item.
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Matriz de Andlisis FODA en el marco del proyecto “Propuesta de evaluacion por procesos en una muestra de estudiantes de la
asignatura Técnicas Culinarias del Programa Tecnologia en Gastronomia de la Universitaria Agustiniana”

A continuacién, encontrardn una matriz que permite identificar diferentes factores frente a los mecanismos actuales de
evaluacién educativa en la Universitaria Agustiniana. Se debe diligenciar cada casilla de acuerdo a su percepcion, respondiendo
a las preguntas orientadoras que se han planteado en cada una de las cuatro (4) casillas centrales.

PUNTOS FUERTES PUNTOS DEBILES
FORTALEZAS DEBILIDADES
FACTORES DE Coloque aqui ;Cudles considera son las principales Coloque aqui ;Cudles considera son las principales
ORIGEN ventajas o aciertos de las estrategias de evaluacion desventajas o desaciertos de las estrategias de
INTERNO que realizan actualmente los docentes para los evaluacion que realizan actualmente los docentes
estudiantes de Programa de Tecnologia en para los estudiantes de Programa de Tecnologia en
Gastronomia de la Universitaria Agustiniana? Gastronomia de la Universitaria Agustiniana?
OPORTUNIDADES AHEAES
FACTORES DE Coloque aqui ;Qué ideas/personas/procesos s mn»:«.@:m Emm.m\ P macnmm.\ a8
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Entrevista “Propuesta de evaluacion por procesos en una muestra de estudiantes de la
asignatura técnicas culinarias del programa de Tecnologia en Gastronomia de la

Universitaria Agustiniana”

La presente entrevista tiene como objetivo, tener referentes de informacion que permitan el
diagnostico de resultados desde la aplicacién de la propuesta evaluativa, para analizar la
viabilidad, pertinencia y eficacia de la propuesta realizada.- Se aplica especificamente, a manera
de gjercicio piloto, con}los estudiantes de segundo semestre de la asignatura Técnicas Culinarias
del programa de Tecnologia en Gastronomia de la Universitaria Agustiniana, liderada

actualmente por el Docente Gerardo Alvarado.
Ejes de la propuesta de evaluacion

1) Teorico. Evalia las herramientas y evidencias que utiliza el estudiante para presentar las
actividades de aula tedrica, virtual o escrita evidenciado por medio de actividades didacticas
como: mapas conceptuales, ensayos, tablas comparativas, entre otros, teniendo en cuenta la

'aplicacién de normas APA, estructura gramatical, estética y ortografia.

2) Investigativo. Evalta el nivel de indagacion de la informacion por parte del estudiante, a
partir de la calidad de las fuentes, citas, coherencia de la informacion y comprension, siendo
transpuestos e interrelacionados como evidencias en sustentaciones orales con el eje practico y

con los productos escritos o expositivos del eje tedrico.

3) Practico. Evalua el cumplimiento de las pautas que se otorgan en cada practica desde la
solucién de problemas, autonomia, actitud, habilidades motrices, coherencia organoléptica,
trabajo en equipo, liderazgo, aplicacion de técnicas culinarias, BPM (Buenas Practicas de
Manufactura) y cumplimiento normativo. Realiza una clasificacion de los conceptos relacionas

con lo actitudinal y con lo aptitudinal.

Caracteristicas a evaluar en la propuesta

1) Viable: Consiste en la posibilidad de cumplir aquello que se ha planeado y llevarlo a feliz
término a futuro, es decir que, por sus caracteristicas, tiene probabilidades de poderse llevar a
cabo. En el caso de la propuesta de evaluacion, consiste manifestar si considera que cada uno

de los ejes puede ser utilizado largo plazo y si lo considera util para el futuro.




2) Pertinente: Tiene que ver con la adaptacion, adecuacion o conveniencia de una propuesta a su
contexto. En el caso de la propuesta, si usted considera que la propuesta de evaluacion se

ajusta a la Institucion Universitaria, al programa y a la asignatura en la que se ha aplicado.

3) Eficaz: Esté relacionada con lograr que el proceso tenga el impacto esperado por quienes
participan del mismo, causando un impacto sobre sus implicados directos. En el caso de la

propuesta, si usted considera que el tipo de evaluacion esta logrando el objetivo de recoger los

saberes de los estudiantes.
Preguntas (Entrevista)

Marque de acuerdo a cada uno de las preguntas postuladas en relacion a los €jes, si considera que
son VIABLES, PERTINENTES Y EFICACES de acuerdo a la explicacion previamente dada.

Amplie su respuesta con los argumentos o justificacion en cada item.
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Matriz de Analisis FODA en el marco del proyecto “Propuesta de evaluacion por procesos en una muestra de estudiantes de la
asignatura Técnicas Culinarias del Programa Tecnologia en Gastronomia de la Universitaria Agustiniana”

A continuacién, encontrardn una matriz que permite identificar diferentes factores frente a los mecanismos actuales de
evaluacién educativa en la Universitaria Agustiniana. Se debe diligenciar cada casilla de acuerdo a su percepcion, respondiendo
a las preguntas orientadoras que se han planteado en cada una de las cuatro (4) casillas centrales.

PUNTOS FUERTES

PUNTOS DEBILES

FACTORES DE
ORIGEN
INTERNO

FORTALEZAS

Coloque aqui ;Cudles considera son las principales
ventajas o aciertos de las estrategias de evaluacion
que realizan actualmente los docentes para los
estudiantes de Programa de Tecnologia en
Gastronomia de la Universitaria Agustiniana?

DEBILIDADES

Coloque aqui ;Cudles considera son las principales
desventajas o desaciertos de las estrategias de
evaluacion que realizan actualmente los docentes
para los estudiantes de Programa de Tecnologia en
Gastronomia de la Universitaria Agustiniana?

FACTORES DE
ORIGEN
EXTERNO

OPORTUNIDADES

Coloque aqui ;Qué ideas/personas/procesos
externos podrian fortalecer el proceso de
evaluacion que realizan actualmente los docentes
para los estudiantes de Programa de Tecnologia en
Gastronomia de la Universitaria Agustiniana?

AMENAZAS

Coloque aqui ;Qué ideas/personas/procesos
externos podrian convertirse en un riesgo para el
proceso de evaluacién que realizan actualmente los
docentes para los estudiantes de Programa de
Tecnologia en Gastronomia de la Universitaria
Agustiniana?
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Entrevista “Propuesta de evaluacion por procesos en una muestra de estudiantes de la
asignatura técnicas culinarias del programa de Tecnologia en Gastronomia de la

Universitaria Agustiniana”

La presente entrevista tiene como objetivo, tener referentes de informacion que permitan el
diagnéstico de resultados desde la aplicacion de la propuesta evaluativa, para analizar la
viabilidad, pertinencia y eficacia de la propuesta realizada. Se aplica especificamente, a manera
de ejercicio piloto, con los estudiantes de segundo semestre de la asignatura Técnicas Culinarias
del programa de Tecnologia en Gastronomia de la Universitaria Agustiniana, liderada

actualmente por el Docente Gerardo Alvarado.
Ejes de la propuesta de evaluacion

1) Teérico. Evalta las herramientas y evidencias que utiliza el estudiante para presentar las
actividades de aula tedrica, virtual o escrita evidenciado por medio de actividades didacticas
como: mapas conceptuales, ensayos, tablas comparativas, entre otros, teniendo en cuenta la

aplicacion de normas APA, estructura gramatical, estética y ortografia.

2) Investigativo. Evalua el nivel de indagacion de la informacion por parte del estudiante, a
partir de la calidad de las fuentes, citas, coherencia de la informacién y comprension, siendo
transpuestos e interrelacionados como evidencias en sustentaciones orales con el eje practico y

con los productos escritos o expositivos del eje tedrico.

3) Practico. Evaltia el cumplimiento de las pautas que se otorgan en cada practica desde la
solucién de problemas, autonomia, actitud, habilidades motrices, coherencia organoléptica,
trabajo en equipo, liderazgo, aplicacién de técnicas culinarias, BPM (Buenas Practicas de
Manufactura) y cumplimiento normativo. Realiza una clasificacion de los conceptos relacionas

con lo actitudinal y con lo aptitudinal.

Caracteristicas a evaluar en la propuesta

1) Viable: Consiste en la posibilidad de cumplir aquello que se ha planeado y llevarlo a feliz
término a futuro, es decir que, por sus caracteristicas, tiene probabilidades de poderse llevar a
cabo. En el caso de la propuesta de evaluacion, consiste manifestar si considera que cada uno

de los ejes puede ser utilizado largo plazo y si lo considera util para el futuro.




2) Pertinente: Tiene que ver con la adaptacion, adecuacion o conveniencia de una propuesta a su
contexto. En el caso de la propuesta, si usted considera que la propuesta de evaluacién se

ajusta a la Institucion Universitaria, al programa y a la asignatura en la que se ha aplicado.

3) Eficaz: Esta relacionada con lograr que el proceso tenga el impacto esperado por quienes
participan del mismo, causando un impacto sobre sus implicados directos. En el caso de la

propuesta, si usted considera que el tipo de evaluacion esta logrando el objetivo de recoger los

saberes de los estudiantes.

Preguntas (Entrevista)

Marque de acuerdo a cada uno de las preguntas postuladas en relacion a los €jes, si considera que
son VIABLES, PERTINENTES Y EFICACES de acuerdo a la explicacion previamente dada.

Amplie su respuesta con los argumentos o justificacion en cada item.

PREGUNTAS DE | VALORACION

ACUERDO A ARGUMENTOS O JUSTIFICACION
SI NO

EJES
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Matriz de Andlisis FODA en el marco del proyecto “Propuesta de evaluacion por procesos en una muestra de estudiantes de la
asignatura Técnicas Culinarias del Programa Tecnologia en Gastronomia de la Universitaria Agustiniana”

A continuacién, encontrardn una matriz que permite identificar diferentes factores frente a los mecanismos actuales de
evaluacién educativa en la Universitaria Agustiniana. Se debe diligenciar cada casilla de acuerdo a su percepcién, respondiendo
a las preguntas orientadoras que se han planteado en cada una de las cuatro (4) casillas centrales.

PUNTOS FUERTES PUNTOS DEBILES
FORTALEZAS DEBILIDADES
FACTORES DE Coloque aqui ;Cudles considera son las principales Coloque aqui ;Cudles considera son las principales
ORIGEN ventajas o aciertos de las estrategias de evaluacion desventajas o desaciertos de las estrategias de
INTERNO que realizan actualmente los docentes para los evaluacion que realizan actualmente los docentes
estudiantes de Programa de Tecnologia en para los estudiantes de Programa de Tecnologia en
Gastronomia de la Universitaria Agustiniana? Gastronomia de la Universitaria Agustiniana?
OPORTUNIDADES AMEIALLS
FACTORES DE Coloque aqui ;Qué ideas/personas/procesos Latagis maw:m.ezm imn.m\ p mad:mm.\ 5
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Entrevista “Propuesta de evaluacion por procesos en una muestra de estudiantes de la
asignatura técnicas culinarias del programa de Tecnologia en Gastronomia de la

Universitaria Agustiniana”

La presente entrevista tiene como objetivo, tener referentes de informacion que permitan el
diagnostico de resultados desde la aplicacion de la propuesta evaluativa, para analizar la
viabilidad, pertinencia y eficacia de la propuesta realizada. Se aplica especificamente, a manera
de ejercicio piloto, con los estudiantes de segundo semestre de la asignatura Técnicas Culinarias
del programa de Tecnologia en Gastronomia de la Universitaria Agustiniana, liderada

actualmente por el Docente Gerardo Alvarado.
Ejes de la propuesta de evaluacién

1) Teébrico. Evalua las herramientas y evidencias que utiliza el estudiante para presentar las
actividades de aula tedrica, virtual o escrita evidenciado por medio de actividades didacticas
como: mapas conceptuales, ensayos, tablas comparativas, entre otros, teniendo en cuenta la

aplicacion de normas APA, estructura gramatical, estética y ortografia.

2) Investigativo. Evalta el nivel de indagacion de la informacion. por parte del estudiante, a
partir de la calidad de las fuentes, citas, coherencia de la informacién y comprension, siendo
transpuestos e interrelacionados como evidencias en sustentaciones orales con el eje practico y

con los productos escritos o expositivos del eje tedrico.

3) Practico. Evalua el cumplimiento de las pautas que se otorgan en cada practica desde la
soluciéon de problemas, autonomia, actitud, habilidades motrices, coherencia organoléptica,
trabajo en equipo, liderazgo, aplicacién de técnicas culinarias, BPM (Buenas Practicas de
Manufactura) y cumplimiento normativo. Realiza una clasificacién de los conceptos relacionas

con lo actitudinal y con lo aptitudinal.
Caracteristicas a evaluar en la propuesta

1) Viable: Consiste en la posibilidad de cumplir aquello que se ha planeado y llevarlo a feliz
término a futuro, es decir que, por sus caracteristicas, tiene probabilidades de poderse llevar a
cabo. En el caso de la propuesta de evaluacion, consiste manifestar si considera que cada uno

de los ejes puede ser utilizado largo plazo y si lo considera ttil para el futuro.




2) Pertinente: Tiene que ver con la adaptacion, adecuacion o conveniencia de una propuesta a su
contexto. En el caso de la propuesta, si usted considera que la propuesta de evaluacion se

ajusta a la Institucion Universitaria, al programa y a la asignatura en la que se ha aplicado.

3) Eficaz: Estd relacionada con lograr que el proceso tenga el impacto esperado por quienes
participan del mismo, causando un impacto sobre sus implicados directos. En el caso de la

propuesta, si usted considera que el tipo de evaluacion esta logrando el objetivo de recoger los

saberes de los estudiantes.

Preguntas (Entrevista) |

Marque de acuerdo a cada uno de las preguntas postuladas en relacion a los ejes, si considera que
son VIABLES, PERTINENTES Y EFICACES de acuerdo a la explicacion previamente dada.

Amplie su respuesta con los argumentos o justificacion en cada item.
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Matriz de Andlisis FODA en el marco del proyecto “Propuesta de evaluacion por procesos en una muestra de estudiantes de la
asignatura Técnicas Culinarias del Programa Tecnologia en Gastronomia de la Universitaria Agustiniana”

A continuacién, encontraran una matriz que permite identificar diferentes factores frente a los mecanismos actuales de
evaluacién educativa en la Universitaria Agustiniana. Se debe diligenciar cada casilla de acuerdo a su percepcion, respondiendo
a las preguntas orientadoras que se han planteado en cada una de las cuatro (4) casillas centrales.

PUNTOS FUERTES PUNTOS DEBILES
FORTALEZAS DEBILIDADES
FACTORES DE Coloque aqui ;Cudles considera son las principales Coloque aqui ;Cudles considera son las principales
ORIGEN ventajas o aciertos de las estrategias de evaluacion desventajas o desaciertos de las estrategias de
INTERNO que realizan actualmente los docentes para los evaluacién que realizan actualmente los docentes
estudiantes de Programa de Tecnologia en para los estudiantes de Programa de Tecnologia en
Gastronomia de la Universitaria Agustiniana? Gastronomia de la Universitaria Agustiniana?
OPORTUNIDADES A S
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Entrevista “Propuesta de evaluacion por procesos en una muestra de estudiantes de la
asignatura técnicas culinarias del programa de Tecnologia en Gastronomia de la

Universitaria Agustiniana”

La presente entrevista tiene como objetivo, tener referentes de informacién que permitan el
diagnostico de resultados desde la aplicacion de la propuesta evaluativa, para analizar la
viabilidad, pertinencia y eficacia de la propuesta realizada. Se aplica especificamente, a manera
de ejercicio piloto, con los estudiantes de segundo semestre de la asignatura Técnicas Culinarias
del programa de Tecnologia en Gastronomia de la Universitaria Agustiniana, liderada

actualmente por el Docente Gerardo Alvarado.
Ejes de la propuesta de evaluacion

1) Teérico. Evaltia las herramientas y evidencias que utiliza el estudiante para presentar las
actividades de aula teodrica, virtual o escrita evidenciado por medio de actividades didacticas
como: mapas conceptuales, ensayos, tablas comparativas, entre otros, teniendo en cuenta la

aplicacion de normas APA, estructura gramatical, estética y ortografia.

2) Investigativo. Evalta el nivel de indagacion de la informacion por parte del estudiante, a
partir de la calidad de las fuentes, citas, coherencia de la informacion y comprension, siendo
transpuestos e interrelacionados como evidencias en sustentaciones orales con el eje practico y

con los productos escritos o expositivos del eje tedrico.

3) Practico. Evalta el cumplimiento de las pautas que se otorgan en cada practica desde la
solucién de problemas, autonomia, actitud, habilidades motrices, coherencia organoléptica,
trabajo en equipo, liderazgo, aplicacion de técnicas culinarias, BPM (Buenas Practicas de
Manufactura) y cumplimiento normativo. Realiza una clasificacion de los conceptos relacionas

con lo actitudinal y con lo aptitudinal.
Caracteristicas a evaluar en la propuesta

1) Viable: Consiste en la posibilidad de cumplir aquello que se ha planeado y llevarlo a feliz
término a futuro, es decir que, por sus caracteristicas, tiene probabilidades de poderse llevar a
cabo. En el caso de la propuesta de evaluacion, consiste manifestar si considera que cada uno

de los ejes puede ser utilizado largo plazo y si lo considera util para el futuro.




2) Pertinente: Tiene que ver con la adaptacion, adecuacion o conveniencia de una propuesta a su
contexto. En el caso de la propuesta, si usted considera que la propuesta de evaluacién se

ajusta a la Institucion Universitaria, al programa y a la asignatura en la que se ha aplicado.

3) Eficaz: Estd relacionada con lograr que el proceso tenga el impacto esperado por quienes
participan del mismo, causando un impacto sobre sus implicados directos. En el caso de la
propuesta, si usted considera que el tipo de evaluacion estd logrando el objetivo de recoger los

saberes de los estudiantes.
Preguntas (Entrevista)

Marque de acuerdo a cada uno de las preguntas postuladas en relacion a los ejes, si considera que
son VIABLES, PERTINENTES Y EFICACES de acuerdo a la explicacién previamente dada.

Amplie su respuesta con los argumentos o justificaciéon en cada item.
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Matriz de Andlisis FODA en el marco del proyecto “Propuesta de evaluacién por procesos en una muestra de estudiantes de la
asignatura Técnicas Culinarias del Programa Tecnologia en Gastronomia de la Universitaria Agustiniana”

A continuacién, encontraran una matriz que permite identificar diferentes factores frente a los mecanismos actuales de
evaluacion educativa en la Universitaria Agustiniana. Se debe diligenciar cada casilla de acuerdo a su percepcién, respondiendo
a las preguntas orientadoras que se han planteado en cada una de las cuatro (4) casillas centrales.

PUNTOS FUERTES PUNTOS DEBILES
FORTALEZAS DEBILIDADES
FACTORES DE Coloque aqui ;Cudles considera son las principales Coloque aqui ;Cudles considera son las principales
ORIGEN ventajas o aciertos de las estrategias de evaluacion desventajas o desaciertos de las estrategias de
INTERNO que realizan actualmente los docentes para los evaluacion que realizan actualmente los docentes
estudiantes de Programa de Tecnologia en para los estudiantes de Programa de Tecnologia en
Gastronomia de la Universitaria Agustiniana? Gastronomia de la Universitaria Agustiniana?
OPORTUNIDADES AMENAAS
FACTORES DE Coloque aqui ;Qué ideas/personas/procesos Ciagte wﬁw&@:m imm.w\ p m%o:nm.\ o I
ORIGEN externos podrian fortalecer el proceso de i i sl mm::\mwzam \m.: X, :mmb\c i w
EXTERNO evaluacion que realizan actualmente los docentes p wﬂn%wwzﬂwwm<M“MJM~MMMM~“M\MNQ~MMMM me:ﬂuﬁmh Mmm i
para los estudiantes de Programa de Tecnologia en P \ gl
Gastronomia de la Universitaria Agustiniana? Tecnologia en Gastronomia de la Universitaria
i Agustiniana?




Entrevista “Propuesta de evaluacion por procesos en una muestra de estudiantes de la
asignatura técnicas culinarias del programa de Tecnologia en Gastronomia de la

Universitaria Agustiniana”

La presente entrevista tiene como objetivo, tener referentes de informacién que permitan el
diagnéstico de resultados desde la aplicacion de la propuesta evaluativa, para analizar la
viabilidad, pertinencia y eficacia de la propuesta realizada. Se aplica especificamente, a manera
de gjercicio piloto, con los estudiantes de segundo semestre de la asignatura Técnicas Culinarias
del programa de Tecnologia en Gastronomia de la Universitaria Agustiniana, liderada

actualmente por el Docente Gerardo Alvarado.

Ejes de la propuesta de evaluacion

1) Tedrico. Evaltia las herramientas y evidencias que utiliza el estudiante para presentar las
actividades de aula teodrica, virtual o escrita evidenciado por medio de actividades didacticas
como: mapas conceptuales, ensayos, tablas comparativas, entre otros, teniendo en cuenta la

aplicacion de normas APA, estructura gramatical, estética y ortografia.

2) Investigativo. Evalta el nivel de indagacion de la informacién por parte del estudiante, a
partir de la calidad de las fuentes, citas, coherencia de la informacion y comprension, siendo
transpuestos e interrelacionados como evidencias en sustentaciones orales con el eje practico y

con los productos escritos o expositivos del eje tedrico.

3) Practico. Evaltia el cumplimiento de las pautas que se otorgan en cada practica desde la
solucion de problemas, autonomia, actitud, habilidades motrices, coherencia organoléptica,
trabajo en equipo, liderazgo, aplicacién de técnicas culinarias, BPM (Buenas Practicas de
Manufactura) y cumplimiento normativo. Realiza una clasificacion de los conceptos relacionas

con lo actitudinal y con lo aptitudinal.
Caracteristicas a evaluar en la propuesta

1) Viable: Consiste en la posibilidad de cumplir aquello que se ha planeado y llevarlo a feliz
término a futuro, es decir que, por sus caracteristicas, tiene probabilidades de poderse llevar a
cabo. En el caso de la propuesta de evaluacion, consiste manifestar si considera que cada uno

de los ejes puede ser utilizado largo plazo y si lo considera ttil para el futuro.
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Matriz de Andlisis FODA en el marco del proyecto “Propuesta de evaluacion por procesos en una muestra de estudiantes de la
asignatura Técnicas Culinarias del Programa Tecnologia en Gastronomia de la Universitaria Agustiniana”

A continuacién, encontrardn una matriz que permite identificar diferentes factores frente a los mecanismos actuales de
evaluacion educativa en la Universitaria Agustiniana. Se debe diligenciar cada casilla de acuerdo a su percepcion, respondiendo
a las preguntas orientadoras que se han planteado en cada una de las cuatro (4) casillas centrales.

PUNTOS FUERTES PUNTOS DEBILES
FORTALEZAS DEBILIDADES
Coloque aqui ;Cudles considera son las principales Coloque aqui ;Cudles considera son las principales
FACTORES DE 1 _
ORIGEN ventajas o aciertos de las estrategias de evaluacion desventajas o desaciertos de las estrategias de
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Entrevista “Propuesta de evaluacion por procesos en una muestra de estudiantes de la
asignatura técnicas culinarias del programa de Tecnologia en Gastronomia de la

Universitaria Agustiniana”

La presente entrevista tiene como objetivo, tener referentes de informacion que permitan el
diagnostico de resultados desde la aplicacién de la propuesta evaluativa, para analizar la
viabilidad, pertinencia y eficacia de la propuesta realizada. Se aplica especificamente, a manera
de ejercicio piloto, con los estudiantes de segundo semestre de la asignatura Técnicas Culinarias
del programa de Tecnologia en Gastronomia de la Universitaria Agustiniana, liderada

actualmente por el Docente Gerardo Alvarado.
Ejes de la propuesta de evaluacion

1) Teérico. Evalua las herramientas y evidencias que utiliza el estudiante para presentar las
actividades de aula tedrica, virtual o escrita evidenciado por medio de actividades didacticas
como: mapas conceptuales, ensayos, tablas comparativas, entre otros, teniendo en cuenta la

aplicacion de normas APA, estructura gramatical, estética y ortografia.

2) Investigativo. Evalua el nivel de indagacion de la informacion por parte del estudiante, a
partir de la calidad de las fuentes, citas, coherencia de la informacion y comprension, siendo
transpuestos e interrelacionados como evidencias en sustentaciones orales con el eje practico y

con los productos escritos o expositivos del eje tedrico.

3) Practico. Evalia el cumplimiento de las pautas que se otorgan en cada practica desde la
solucién de problemas, autonomia, actitud, habilidades motrices, coherencia organoléptica,
trabajo en equipo, liderazgo, aplicacion de técnicas culinarias, BPM (Buenas Practicas de
Manufactura) y cumplimiento normativo. Realiza una clasificacion de los conceptos relacionas

con lo actitudinal y con lo aptitudinal.
Caracteristicas a evaluar en la propuesta

1) Viable: Consiste en la posibilidad de cumplir aquello que se ha planeado y llevarlo a feliz
término a futuro, es decir que, por sus caracteristicas, tiene probabilidades de poderse llevar a
cabo. En el caso de la propuesta de evaluacion, consiste manifestar si considera que cada uno

de los ejes puede ser utilizado largo plazo y si lo considera ttil para el futuro.




2) Pertinente: Tiene que ver con la adaptacion, adecuacion o conveniencia de una propuesta a su
contexto. En el caso de la propuesta, si usted considera que la propuesta de evaluacién se

ajusta a la Institucion Universitaria, al programa y a la asignatura en la que se ha aplicado.

3) Eficaz: Esta relacionada con lograr que el proceso tenga el impacto esperado por quienes
participan del mismo, causando un impacto sobre sus implicados directos. En el caso de la
propuesta, si usted considera que el tipo de evaluacion esta logrando el objetivo de recoger los

saberes de los estudiantes.
Preguntas (Entrevista)

Marque de acuerdo a cada uno de las preguntas postuladas en relacion a los ejes, si considera que
son VIABLES, PERTINENTES Y EFICACES de acuerdo a la explicacion previamente dada.

Amplie su respuesta con los argumentos o justificacion en cada item.
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Matriz de Andlisis FODA en el marco del proyecto “Propuesta de evaluacion por procesos en una muestra de estudiantes de la
asignatura Técnicas Culinarias del Programa Tecnologia en Gastronomia de la Universitaria Agustiniana”

A continuacién, encontrardn una matriz que permite identificar diferentes factores frente a los mecanismos actuales de
evaluacién educativa en la Universitaria Agustiniana. Se debe diligenciar cada casilla de acuerdo a su percepcion, respondiendo
a las preguntas orientadoras que se han planteado en cada una de las cuatro (4) casillas centrales.

PUNTOS FUERTES PUNTOS DEBILES
FORTALEZAS DEBILIDADES
FACTORES DE Coloque aqui ;Cudles considera son las principales Coloque aqui ;Cudles considera son las principales
ventajas o aciertos de las estrategias de evaluacion desventajas o desaciertos de las estrategias de
ORIGEN
INTERNO que realizan actualmente los docentes para los evaluacién que realizan actualmente los docentes
estudiantes de Programa de Tecnologia en para los estudiantes de Programa de Tecnologia en
Gastronomia de la Universitaria Agustiniana? Gastronomia de la Universitaria Agustiniana?
OPORTUNIDADES i
FACTORES DE Coloque aqui ;Qué ideas/personas/procesos Colngue g cQue imm.m\ p mao:mm.\ g
ORIGEN externos podrian fortalecer el proceso de g QS,NE: n.mussmxs%m Sagidong e sk ¢l
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