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DIRECCIÓN ACADÉMICA

DEPARTAMENTO DE GASTRONOMÍA
____________________________________________________________________________
Respeto – Responsabilidad – Resiliencia – Tolerancia

PROYECTO DE MENÚ EN TIEMPOS DE COVID 19 
                      PRODUCTO EVALUADO: Plato Principal_______________________________

                                                                 Postre/Pastelería____________________________
Estudiantes: les entregamos la rúbrica con la cual evaluaremos su proyecto de gastronomía  (evaluación 5), es importante que cumplan con todos los criterios para  así obtener la máxima calificación. Recuerden que  deben presentar fotos o videos para su verificar cada uno de los puntos a evaluar.

Las evidencias deben ser enviadas a:

Maria.rojas@cesantarosa.cl
Cynthia.cifuentes@cesantarosa.cl
Viviana.gonzalez@cesantarosa.cl
Oriette.garces@cesantarosa.cl                                              RÚBRICA
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   3 puntos
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        1 punto

	Higiene personal.
1.-Uniforme completo

2.-Uñas cortas y limpias

3.-Sin accesorios 

4.-Sin maquillaje 

5.-Bien afeitado

6.-Pelo cubierto
	Cumple en su cabalidad en un 100% la higiene personal

	Cumple parcialmente la higiene personal, a lo menos con tres criterios de evaluación 

	No cumple a cabalidad la higiene personal, menos de tres criterios de evaluación


	Higiene de los alimentos


	Lavar y pelar todos los alimentos de acuerdo a su naturaleza
	Lavar y pelar algunos los alimentos de acuerdo a su naturaleza
	No se observa este criterio

	Higiene ambiental
	Mantiene la higiene durante todo el proceso
	Mantiene la higiene parcialmente  durante todo el proceso
	No se observa este criterio

	Organización
	Presenta la mise en place de todos los alimentos.

	Presenta la mise en place de algunos de los alimentos
	No se observa este criterio

	Técnica de corte
Tabla

Espontex

Cuchillos

mano
	Muestra el  correcto proceso de corte de los alimentos
	Muestra medianamente el proceso de corte de los alimentos
	No se observa este criterio

	Montaje plato principal 
(no tradicional, estructurado)
	Cumple con el montaje solicitado
	Cumple  medianamen-te con el montaje solicitado
	 No cumple con el montaje solicitado

	Montaje del postre 
 (a gusto del estudiante)
	Es  muy atractivo el postre presentado
	Es medianamente atractivo el postre presentado
	No es atractivo el postre presentado

	Componentes del plato principal

-Proteína

-Hidrato de carbono

-Guarnición

-Salsa

- Decoración


	 Cumple con todos los componentes del plato principal
	Cumple medianamente con los componentes del plato principal. (menos de 5 componentes)


	Cumple medianamente con los componentes del plato principal. (menos de 3 componentes)

	Presentación del MENU solicitado

Estudiantes con su menú (foto o video)
	Presenta el menú solicitado
	Presenta solo 1 plato del menú
	No presenta el menú


Nombre del Evaluador_______________________________
Retroalimentación para el estudiante _____________________________________
FECHA _______________________________
                         NIVEL DE DESEMPEÑO








