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|. Datos de identificacion

Espacio educativo donde se imparte

Universidad Auténoma
del Estado de México

Facultad de Turismo y Gastronomia
Licenciatura en Gastronomia

Reestructuracion, 2016

Facultad de Turismo y Gastronomia

Licenciatura Gastronomia

Unidad de aprendizaje

Carga académica

Periodo escolar en que se ubica | 1

Turismo gastronémico

Clave

2

2

4 6

Horas teodricas

Horas practicas Total de horas Créditos

2346789

Seriacién | Ninguna

UA Antecedente

Tipo de Unidad de Aprendizaje

Curso

Seminario

Laboratorio

Otro tipo (especificar)

Modalidad educativa

Escolarizada. Sistema rigido

Escolarizada. Sistema flexible

UA Consecuente

Curso-taller

Taller

Préactica profesional

No escolarizada. Sistema virtual

No escolarizada. Sistema a distancia
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No escolarizada. Sistema abierto Mixta (especificar) | Semipresencial

Formacién comun

Formacion equivalente Unidad de Aprendizaje
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Il. Presentacion

El presente documento se elabora como complemento normativo del Programa de
Estudios de la UA de Turismo Gastronémico, que corresponde al quinto periodo de la
licenciatura en Gastronomia F16, que con fundamento en el titulo quinto del Reglamento
de Estudios Profesionales de la Universidad Autbnoma del Estado de México, se integran
los criterios, instrumentos y procedimientos establecidos para la evaluacion del

aprendizaje.

Esta guia permite a los docentes y alumnos identificar las actividades, instrumentos y
productos que serviran como evidencias bajo las cuales se sustentara la evaluacién del
curso de manera continua y sumativa a lo largo del periodo escolar, asi como en las

evaluaciones finales ordinarias, extraordinarias y a titulo de suficiencia.

De manera pertinente la unidad de aprendizaje busca que los alumnos adquieran
conocimientos y habilidades que les permita disefiar experiencias gastronémicas que
motiven el desplazamiento de los turistas con el fin de fortalecer las economias locales,

a partir del aprovechamiento sustentable del patrimonio culinario.

Ill. Ubicacion de la unidad de aprendizaje en el mapa curricular

Nucleo de formacion: Integral
Area Curricular: Sociedad y Gastronomia
Carécter de la UA: Obligatoria

IV. Objetivos de la formacion profesional
Objetivos del programa educativo:

Crear, gestionar, operar e innovar emprendimientos, proyectos Yy organizaciones
gastrondémicas competitivas y sustentables, que tengan como premisa la preservacion del
patrimonio gastronémico, y que se apoyen en la produccion de alta calidad de alimentos y
bebidas, ciencia y tecnologia aplicada a sus procesos, contribuyendo asi al desarrollo local,
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regional, nacional e internacional; con alto sentido humanistico, ético, vocacion de servicio
y compromiso social.

Administrar las organizaciones y emprendimientos gastronomicos de manera ética, que les
permitan ofertar productos y servicios innovadores y competitivos.

Proponer soluciones a la problemética que presenta la gastronomia nacional e internacional
en su vertiente social vinculada con factores culturales, psicologicos, econdémicos y
ambientales.

Preservar, promover y difundir el patrimonio gastrondmico local, regional y nacional.

Preparar, utilizar y crear alimentos y bebidas para satisfacer y mejorar las condiciones
alimenticias de la poblacion.

Aplicar conocimientos y métodos de la ciencia y tecnologia de los alimentos para
caracterizar, conservar e innovar los productos y técnicas gastrondmicas, para satisfacer
las necesidades de la sociedad de manera sustentable.

Objetivos del nucleo de formacion:

Integral. Proveer al alumno de escenarios educativos para la integracion, aplicacion y
desarrollo de los conocimientos, habilidades y actitudes que le permitan el desempefio de
las funciones, tareas y resultados ligados a las dimensiones y ambitos de intervencion
profesional o campos emergentes de la misma.

Objetivos del area curricular o disciplinaria:
Sociedad y Gastronomia.

Analizar el fendmeno gastronémico desde las perspectivas social y patrimonial,
considerando los factores culturales, psicologicos, econémicos y ambientales para
dar respuesta a las necesidades alimentarias.

V. Objetivos de la unidad de aprendizaje

Disefiar experiencias gastronomicas que motiven el desplazamiento de los turistas con el
fin de fortalecer las economias locales, a partir del aprovechamiento sustentable del
patrimonio culinario.

VI. Contenidos de la unidad de aprendizaje, y actividades de evaluacién

Unidad 1. La gastronomia en el turismo y su influencia en el aprovechamiento
sustentable del patrimonio

Objetivo: Identificar la importancia econdmica y sociocultural de la gastronomia y su
vinculo con el turismo

Contenidos:

e Impactos econdmicos de la gastronomia en la actividad turistica
e Politica turistica y su relacion con la gastronomia
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e Aprovechamiento sustentable del patrimonio culinario
e Tipologias y modalidades del turismo gastronémico

Evaluacién del aprendizaje

Actividad Evidencia Instrumento

Actividad de encuadre: El | |, Portafolio de evidencias
alumno recibe informacion del
docente de los impactos
econémicos de la
gastronomia en la actividad
turistica y de la politica
turistica y su relacién con la
gastronomia.

Al. Inicio: A partir de los

conceptos vistos en clase, los | E-1 Mapa conceptual Rubrica
alumnos realizardn un

organizador de contenidos.

A2. Desarrollo: Los alumnos Rubrica

analizan estudios de casos | E-2 Reportes de Lecturas

acerca del aprovechamiento
sustentable del patrimonio
culinario y de las diferentes
modalidades del turismo
gastronémico.

A3. Cierre: Con la | E.3 Narrativa
informacion obtenida en las
actividades 1y 2, los alumnos
realizaran una narrativa con
el tema “La gastronomia en el
turismo y su influencia en el
aprovechamiento sustentable
del patrimonio”

Rubrica

Unidad 2. Experiencias gastrondmicas en el turismo nacional e internacional

Objetivo: Analizar las dimensiones del turismo gastrondmico desde la perspectiva
sustentable

Contenidos:

e Perfil y habitos de consumo del turista gastronomico
e Experiencias gastronémicas en el turismo comunitario
¢ Modelos para el disefio de experiencias turisticas-gastrondmicas
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Evaluacién del aprendizaje

Actividad

Evidencia

Instrumento

A.4 Inicio: ElI alumno
realizara ejercicios de
identificacion de
caracteristicas y habitos de
consumo del turista
gastronémico a través de
analisis de perfil de visitantes.

A.5 Desarrollo: El alumno
analizara diferentes
experiencias gastronémicas
en el turismo comunitario

A.6 Cierre: El alumno
identificara diferentes
modelos para el disefio de
experiencias turistico-
gastronomicas.

E.4 Infografia

E.5 Matriz comparativa

E.6 Diagramas de procesos

12 Evaluacién parcial

Rubrica

Rubrica

Rubrica
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Unidad 3. Propuesta turistico-gastronémica

Objetivo: Disefiar un producto que genere experiencias turistico-gastronémicas con base en las
necesidades y perfil de turistas y comensales.

Contenidos: Contenidos:

e Diagnostico del entorno
e Disefio del producto
e Disefio de estrategias de comercializacién

Evaluacién del aprendizaje

Actividad Evidencia Instrumento

A7. Inicio: El alumno | E.7 Diagnostico del entorno RUbrica
realizard un diagnéstico del
entorno de una experiencia
turistico-gastrondémica A
través de una practica de
aproximacién-observacion

A8. Desarrollo: EI alumno | E.8 Disefio de Producto
aplicara una metodologia | turistico-gastrondmico

para el disefio de
experiencias turistico-
gastronémicas.

Rubrica

A9. Cierre: El alumno .
disefiara  estrategias  de | E-9 Propuestafinal
comercializacion del producto
experiencial de acuerdo al
perfil y habitos del turista
gastronémico, tomando como
apoyo la observacion directa
en una practica académica de
campo.

Rubrica

22 Evaluacion parcial

EVALUACIONES

Primer evaluacion parcial

Evidencia Instrumento Porcentaje

|. Portafolio de evidencias

E1 Mapa conceptual Rubrica 10%

E2 Reportes de lectura Rubrica 10%
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E3 Narrativa Rubrica 20%
E4 Infografia Rubrica 10%
E5 Matriz comparativa de doble | Rabrica 10%
entrada
E6 Diagramas de procesos Rubrica 20%
Total: 100%
Segunda evaluacion parcial
Evidencia Instrumento Porcentaje
II. Portafolio de evidencias
E7 Diagnéstico del entorno Rubrica 30%
E8 Practica de campo Rubrica 30%
E9 Propuesta turistico-gastronémica Rubrica 40%
Total: 100%
Evaluacion ordinaria final
Evidencia Instrumento Porcentaje
Portafolio de evidencias | Lista de cotejo 50%
Portafolio de evidencias Il Lista de cotejo 50%
Total: 100%
Evaluacion extraordinaria
Evidencia Instrumento Porcentaje
Examen Bateria 50%
Portafolio de evidencias | Lista de cotejo 25%
Portafolio de evidencias Il Lista de cotejo 25%
Total: 100%
Evaluacion a titulo de suficiencia
Evidencia Instrumento Porcentaje
Examen Bateria 50%
Portafolio de evidencias | Lista de cotejo 25%
Portafolio de evidencias Il Lista de cotejo 25%
Total: 100%
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Practica académica de campo

ASISTENCIA A LA PRACTICA NO ASISTENCIA A LA PRACTICA
ACADEMICA DE CAMPO ACADEMICA DE CAMPO
Cedulas de observacion 40% Cedulas de observacion 40%
Total 40% Total 40%
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XIll. Mapa Curricular

Mapa Gurricular de la Licenclatura en Gastronomia, 2016
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ANEXOS

INSTRUMENTOS DE EVALUACION

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

CRITERIOS Excelente Bueno Suficiente Insuficiente ASIGNACION
4 8 2 1

OBJETIVO El objetivo del El objetivo El objetivo No tiene objetivo
portafolio es del portafolio | del portafolio | explicito
congruente considera no es
con los sélo congruente
contenidos de | parcialmente | con los
las lecciones o | los contenidos o
tareas del contenidos lecciones
curso.. estudiados. estudiadas.

El objetivo
representa el
aprendizaje
obtenido y la
razén por la
cual se
estructuran de
esa forma las
evidencias.

EVIDENCIAS Incluye todos Incluye al Incluye sélo | Incluye s6lo uno o
los tipos de menos tres dos tipos de | ninguna de los tipos de
evidencias: de los tipos las evidencias solicitadas.
palabras de evidencias La evidencia presentada
clave, evidencias solicitadas. no demuestra avance en
estrategias, solicitadas. Solamente los aprendizajes.
resimenes, No todas las | una
mapas, etc. evidencias evidencia
Las evidencias | demuestran demuestra
demuestran claramente el avance en
los avances el avance de | los
en los en los aprendizajes
aprendizajes aprendizajes | esperados.
esperados. esperados.

ORGANIZACION Todos los Alos Alos El documento solo tiene
documentos documentos | documentos | un elemento o ninguno
estan les faltan les faltan de presentacion.
correctamente | algunos mas de dos
presentados: elementos elementos
Constan de de la de
encabezado, presentacion | presentacion
son claros, . .
limpios,
explicativo.

ORTOGRAFIA El portafolio Hay hasta Hay de 6 a Hay mas de 10 errores
de evidencias | cinco 10 errores ortogréaficos.
esté elaborado | errores ortograficos
sin errores ortograficos. | en el
ortograficos. portafolio

1 Este instrumento se utiliza también para la EF. Lista de cotejo: Portafolio de evidencias, que aplica

para las evaluaciones ordinarias, extraordinarias y a titulo de suficiencia.
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SUMAS

1 Este instrumento se utiliza también para la EF. Lista de cotejo: Portafolio de evidencias, que

aplica para las evaluaciones ordinarias, extraordinarias y a titulo de suficiencia.

E1l. Rubrica: Mapa conceptual:

CRITERIOS

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

tema principal

medianamente
tema

principal

regularmente tema

principal

tema principal

Excelente Bueno Suficiente Insuficiente ASIGNACION
4 3 2 1
Tema principal Identifica ampliamente | Identifica Identifica No identifica el

ordenado de manera
jerarquica, l6gica y
secuencial

presentado de
manera logica,
la informacion
no esta del todo
ordenada de

informacion no esta
ordenada de manera
jerarquica, logica 'y
secuencial

Esquema Representalos Representa en Representa en un El esquema no
conceptos principales un 75% los 50% los conceptos tiene relacion
a través de un conceptos principales a través de | con el tema
esquema, utiliza principales a un esquemay solicitado
palabras claves y las través de un Unicamente utiliza el
encierra en 6valos o esquemay 50% de palabras
rectangulos. Gnicamente claves, y los muestra
utiliza el 50% de | con évalos o
palabras claves, | rectangulos
y los muestra
con Gvalos o
rectangulos
Organizacion El mapa conceptual se | El mapa El mapa conceptual se | El mapa
encuentra presentado conceptual se encuentra presentado conceptual no
de manera original, encuentra de manera logica, la tiene relacion

con el tema

manera
jerarquica,
l6gica 'y
secuencial
Conexion de Clasificacion de Clasificacion de Clasificacion de No existe logica
conceptos conceptos presentados | conceptos conceptos entre los
de manera légica, presentados de presentados de conceptos a
estos se encuentran manera logica, manera légica, estos través de
muy bien relacionados | estos se se encuentran conectores
unos con otros a encuentran bien | medianamente
través de palabras relacionados a relacionados a través
claves y /o conectores, | través de de palabras claves y/o
de tal manera que palabras claves conectores, lo
resulta facil su y/o conectores,
comprension lo que dificulta que dificulta su
su comprensién | comprension
Conceptos Incluye todos los Incluye la Incluye pocos Los conceptos
conceptos obligatorios, | mayoria los conceptos
conceptos obligatorios, utilizados no
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incorpora otros

obligatorios, no

no incorpora

concuerdan con

presentado, no incluye
faltas ortogréaficas

medianamente
presentado y

presentado y presenta
més de 5 ortograficas

conceptos incorpora conceptos adicionales ]
relacionados con la la tematica
conceptos
temética adicionales
Presentacion El mapa conceptual se | El mapa El mapa conceptual se | El mapa
encuentra conceptual se encuentra conceptual se
impecablemente encuentra regularmente encuentra mal

presentado, con
mas de 5 faltas

importancia del

su relacién con el
estudio de la

trabajo realizado y

gastronomia ( Nota:
Colocar al reverso

muy bien elaborada
que demuestra de
manera clara la forma
en que la lectura del
documento le sera de
utilidad en su ejercicio

reflexion bien
elaborada que
demuestra de
manera clara la
forma en que la
lectura del

medianamente
elaborada que
demuestra de manera
clara la forma en que
la lectura del
documento le sera de

presenta de ortografia

algunas faltas

ortograficas

(menos de 2

faltas).
Conclusion (Nota: Incluye una conclusion | Incluye una Incluye una conclusion | Incluye
colocar al reverso muy bien elaborada conclusién bien medianamente conclusién mal
de la hoja) elaborada elaborada elaborada
Reflexién sobre la Incluye una reflexion Incluye una Incluye una reflexion Incluye una

reflexion fuera
de contexto

de la hoja) futuro como documento le utilidad en su ejercicio
gastrénomo. sera de utilidad futuro como

en su ejercicio gastronomo.
futuro como
gastrénomo.

E2. Rubrica: Control de lectura

NIVEL DE CUMPLIMIENTO
CRITERIOS Bueno Suficiente
Excez'e”te ASIGNACION
1 5

Sefialacorrectamente dos de los
siguientes elementos: el titulo del
texto, lafichabibliogréfica y objetivodel
autor.

Sefialacorrectamente uno o ninguno de
lossiguientes elementos: el titulodel
texto, lafichabibliograficay objetivodel

autor.

Sefiala correctamente el
titulo del texto, la ficha
bibliogréfica y objetivo del
autor.

Introduccién

Serecuperanlas
ideas principales del
texto,de manera
sencilla yclara.

Lamayorpartedelasideas
principales se muestran claras.

Lamayorpartedelasideas principales
Desarrollo: Ideas semuestran poco claras.

principales
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Las consideraciones

personales aportan la Las consideraciones personales Las consideraciones personalesse
Conclusion: posturadellector, plantea seplantean,sin embargoalgunos plantean,sin embargo los argumentos
c onclusion: argumentossignificativosy delos argumentos no son no son significativos, relevantes ni
onsideraciones se encuentran bien significativos nirelevantes, ni se bien sustentados.
personales sustentadas.Ylasfunciones |  encuentran bien sustentados.

estan detectadas
correctamente.

E3. Rubrica: Narrativa

INSTRUCCIONES: Verifique que las especificaciones de la NARRATIVA que presenta el
alumno, coincidan con las enunciadas y marque con una “X” el cumplimiento o no en la columna
correspondiente. Asi mismo, es importante anotar las observaciones pertinentes.

REGISTRO DE
No Especificaciones a evaluar CUMPLIMIENTO | OBSERVACIONES
Sl [NO
FORMA
1 Portada: Nombre de la escuela (logotipo), carrera, materia,
maestro, alumno, matricula, grupo, lugar y fecha de
entrega
2 Ortografia (cero errores ortograficos).
3 Limpieza (NO: borrones, corrector, manchas). Hojas de
color blanco
CONTENIDO
4 Introduccion.

indice.

Desarrollo del tema

Desarrollo de los subtemas.

Conclusiones del tema.

©O| 0| N[ oo »n

Recomendaciones del tema.

10 Bibliografia formato APA 6" edicion.

E4. Rabrica: Infografia

NIVEL DE CUMPLIMIENTO
CRITERIOS =
Excellente Bu%no Suf|0éente ASIGNACION
Revisién del tema Evidencia Comprensién Evidencia revision del Evidencia revision del
Evidencia revision y revision del tema en tema en la mayoria de tema Unicamente de
antes del tema todos los aspectos. los aspectos algunos aspectos
o La presentacion no
Presentacion de la - . L -
informacion La presentacion esta La presentacion es presenta la atencion a
. disefiada en forma organizada aunque las reglas de
Presentacion de la . - : =
; I organizada y clara. requiere de correcciones. presentacion, es
informacion i
desorganizada.
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Usa colores que

contrastan y facilitan la No usa colores que No usa colores que
lectura de los textos de contrastan, utiliza una contrastan, utiliza una
presentacion visual la infografia, utiliza tipografia legible y tipografia poco legible sin
tipografia legible y en manejo de tamario, manejo de tamafio, sin
distintos tamafios e utiliza imagenes. iméagenes.
imagenes.
Presenta 3 0 méas Presenta dos fuentes Presenta solo una fuente
Fuentes Consultadas
fuentes consultadas consultadas consultada
Las referencias Las referencias
- oy - L Las fuentes consultadas
provienen de sitios web provienen de sitios web rovienen de articulos no
Cita las las fuentes reconocidos y/ o de reconocidos y/o de provien ”
. T . . . . cientificos pero no cita
consultadas articulos cientificos y cita | articulos cientificos y cita . h
.y - las imagenes, videos
todas las imagenes y solo algunas imagenes o utilizados
videos utilizados. videos utilizados )
E5. Rubrica: Matriz comparativa
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
CRITERIOS i ,
Excelente Bueno Suficiente ASIGNACION
1 .8 .5
Establece los Identifica todos los Incluye la mayoria de los |Faltan algunos elementos
elementos y las elementos de elementos que deben ser esenciales para la
caracteristicas a comparacion. Las comparados. Las comparacion. Sin
comparar caracteristicas elegidas caracteristicas son embargo, las
son suficientes y suficientes para realizar una caracteristicas son
pertinentes. buena comparacion. minimas.
Identifica las Identifica de manera Identifica la mayor parte de | Identifica varias de las
semejanzas y claray precisalas |, oo maianzas y diferencias|semejanzas y diferencias
diferencias semejanzasydiferencias
entre los elementos entre los elementos
entre los elementos comparados comparados
comparados. P ’ P ’
Representacion . - . e
esquematica de la El organizador gréafico El organizador grafico que El organizador gréafico
. A presenta los elementos elaborado representa los
informacion construye representa los .
centrales y sus elementos con cierta elementos solicitados
relaciones en _forma claridad y precision. aunque no es d_el todo
clara y precisa. claro y preciso.
Ortografia, .
A . g Varios errores
gramatica y Sin errores ortogréficos Existen errores Ortograficos ortograficos y
presentacion. 0 gramaticales. y gramaticales minimos gramaticales (mas de 3
(menos de 3).
pero menos de 5).
E6. Rubrica: Diagrama de procesos
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
CRITERIOS = o -
Excezlente Buleno Suflcgente Insuflglente ASIGNACION
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Conceptos

Se identifican
claramente la idea
principal y al menos
cinco ideas
secundarias

Se identifica la idea
principal con menos de
cinco ideas secundarias.

Sélo se identifican
conceptos sin
relacion clara con la
idea principal

No se identifica
claramente la idea
principal pero si
algunos conceptos.

Niveles de
jerarquizacion

El diagrama de
procesos esta
ordenado y es facil de
leer y comprender.

El diagrama de proceso
esta ordenado pero no
es facil de leer.

El diagrama esta
ordenado pero no
se comprende.

El diagrama no esta
ordenado o no se
entrego.

Formato del
escrito

No hay errores de
gramatica, ni
ortografia, ni errores de
puntuacion y acentos.

Casi no hay errores de

gramatica, ortografia, ni

errores de puntuacion y
acentos.

No hay errores de
gramatica pero se
observan errores de
ortografia, errores
de puntuacién y
acentos.

Existen muchos
errores gramaticales,
ortogréficos, de
puntuacion y
acentos.

E7. Rubrica: Diagndstico del entorno

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

CRITERIOS EXCELENTE

4

MUY BIEN

3

BIEN

2

MEJORABLE

1

VALORACION

Proporciona la
informacién con base a
lo solicitado. Se observa
la investigacion
minuciosa

INVESTIGACION

Proporciona la
informacion bésica que
se solicita. Se observa la
investigacion basica

La informacion carece
de sustento. Se
observa investigacién
basica

No proporciona la
informacion solicitada. No
Ise observa investigacion

Se siguieron las
instrucciones
adecuadamente,
describiendo las
caracteristicas y
condiciones de la oferta
turistica, la demanda, la
poblacion local del
territorio estudiado

INSTRUCCIONES

Se siguieron las
instrucciones, pero se
describieron la mayoria
de los elementos de la
oferta turistica, la
demanda, la poblacion
local del territorio
estudiado

Se siguieron las
instrucciones pero se
describieron menos del
50% de los elementos
de la oferta turistica, la
demanda, la poblacion
local del territorio
estudiado

No se siguieron las
nstrucciones, y no se
ealiz6 la descripcion de las
aracteristicas y
ondiciones de la oferta
uristica, la demanda, la
oblacién local del territorio
studiado

La introduccion incluye el
proposito, exposicion
general del tema,
objetivos claros y
subdivisiones principales.

INTRODUCCION

La introduccion incluye el
proposito, exposicion
general del temay
subdivisiones principales.
Los objetivos estan un
poco confusos.

La introduccién incluye |La introduccién esta

el propésito. No se
presenta la exposicién
general del tema o las
subdivisiones
principales. El
proposito, el temay los
objetivos requieren
clarificacion o no se
presentan de forma
objetiva.

ncompleta, es inefectiva,
onfusa o esté ausente.

No incluye exposicién
eneral del tema, sus
ubdivisiones principales o
o son relevantes. El
ropdsito, el tema y los
bjetivos no estan claros.

20



& UAEM

Facultad de Turismo y Gastronomia
Licenciatura en Gastronomia

Universidad Auténoma
del Estado de México

Reestructuracion, 2016

ESTRUCTURA

Sigui6 la estructura
solicitada:

-Caréatula: Datos oficiales
de la universidad y el
centro universitario,
nombre del trabajo,
nombre del autor o
autores, unidad de
aprendizaje, nombre del
profesor, lugar y fecha.
-indice

-Introduccién
-Metodologia
(antecedentes, objetivos,
métodos de trabajo,
técnicas y herramientas)
-Contenido temaético
-Conclusiones

- Referencias

-Anexos

Carece de alguno de los
elementos anteriores

Carece de mas de dos
de los elementos
anteriores

ICarece de mas de dos de
0s elementos anteriores

DIAGNOSTICO

Desarroll6 el modelo
metodoldgico que se le
proporciond, de manera
adecuada, desarrollando
cada uno de los
elementos y obtuvo
resultados que permiten
tomar decisiones para el
disefio de la propuesta
final.

Desarroll6 el modelo
metodolégico que se le
proporciond, faltaron
elementos de analizar,
pero obtuvo resultados
que permiten tomar
decisiones para el disefio
de la propuesta final.

Desarroll6 el modelo
metodoldgico que se le
proporciond, de
manera adecuada,
desarrollando cada uno
de los elementos, pero
no obtuvo resultados
gue permiten tomar
decisiones para el
disefio de la propuesta
final.

No desarrollé el modelo
Imetodoldgico que se le
proporciond, de manera
ladecuada y no obtuvo
esultados que permiten
tomar decisiones para el
disefio de la propuesta
final.

ORGANIZACION

Las ideas se presentan
en orden légico segln
establecio el profesor.
Tiene coherenciay
presenta fluidez en la
transicion de las ideas.

El orden de los parrafos
refuerza el contenido.
Cada péarrafo presenta
una idea distinta.

El espacio en blanco o
las gréficas contribuyen a
la organizacion.

Las ideas se presentan
en orden l6gico segln
establecio el profesor.
Tiene coherenciay
presenta fluidez en la
transicion de las ideas.

El orden de los parrafos
refuerza el contenido.
Cada parrafo presenta
una idea distinta.

El espacio en blanco o
las gréficas contribuyen a
la organizacion.

Las ideas presentan
orden légico. Tiene
coherencia pero la
transicion de las ideas
entre los parrafos no se
presenta con fluidez. El
orden y las ideas de los
parrafos refuerzan
limitadamente el
contenido.

Necesita afiadir méas
espacios en blanco
para contribuir a la
organizacion.

Las ideas no se presentan
en orden légico. No tiene
coherencia, las transiciones
entre parrafos es pobre o
ninguna y el orden de los
parrafos no refuerza el
contenido. Los espacios en
blanco no son suficientes
para contribuir a la
organizacion.

La estructura o el orden
de las palabras (sintaxis)
en las oraciones es
I6gico. Utiliza
correctamente los signos

La estructura o el orden
de las palabras (sintaxis)
en las oraciones es
I6gico. Tiene muy pocos
errores de puntuacién o

Tiene errores en la
estructura de las
oraciones, en la
puntuacién y en la
utilizacién de los

Son frecuentes los
fragmentos y oraciones
incompletas. Tiene
demasiados errores de
puntuacion y en la

conjugacion de verbos.
Uso adecuado de signos
de puntuacion.

conjugacion de verbos.
Presenta de 2 a 4 errores
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conjugacioén de verbos.
Presenta mas de 4
errores de puntuacion.

COHESION  |de puntuacion y los en la utilizacién de pronombres. Las Ltilizacion de los
pronombres. Selecciona |pronombres. Selecciona [palabras seleccionadas
- - . pronombres. Las palabras
cuidadosamente las cuidadosamente las son poco apropiadas. seleccionadas son
palabras. palabras. ; .
inapropiadas.
No tiene errores Tiene muy pocos errores (Tiene errores [Tiene muchos errores que
ortograficos, de ortograficos, de ortograficos, de distraen considerablemente
P n ion n ion n ion Imente al | r.
GRAMATICA |acentuacion o de acentuacion o acentuacion o 0 totalmente al lecto
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en el uso de signos de
puntuacion.

Termina el trabajo con
un resumen muy claro
donde incluye el
propésito y los objetivos

Termina el trabajo con
un resumen bastante
claro. La transicion entre
el cuerpo de la

Termina el trabajo con
un resumen
satisfactorio. La
transicion entre el

El resumen es limitado o no
lo incluyd.

La transicion entre el

organizado

El trabajo fue planeado
y organizado por
menos de la mitad del
equipo

CONCLUSION |del tema. La transicién  |presentacién y la cuerpo de la del (i
entre el cuerpode la  |conclusion tiene bastante |presentacion y la cuerpo de la presentacion y
presentacion y la fluidez. conclusion tiene alguna[/@ conclusion es muy pobre
conclusién tiene fluidez. fluidez. 0 Nno existe

1 de los integrantes del |Algunos de los 1 0 2 de los integrantes del
equipo no participo integrantes hicieron lequipo hicieron
aportaciones aportaciones significativas
; significativas
TRasas0 e (S ol o n
EQUIPO auipo, b y

El trabajo no fue planeado y|
organizado

PRESENTACION

Cumple con los
siguientes requisitos:

La portada incluye titulo
congruente con el
contenido, informacion
del curso e informacién
del estudiante, datos de
identificacion de la
universidad, el centro
universitario, escudos,
licenciatura, nombre del
autor, del profesor y
fecha.

La presentacion del
trabajo es formal segin
lo indigue el profesor (a)

La portada no contiene
alguno de los datos
anteriores

La presentacién del
trabajo es formal segin
lo indique el profesor (a)

La portada no contiene
de 2 a 4 datos
anteriores

La presentacion del
trabajo es formal segin
lo indique el profesor
(@

No es consistente 0 no
Siguio las especificaciones
del profesor en la
presentacion del ensayo.

La presentacion del trabajo
es formal seguln lo indique
el profesor (a)

FUENTES DE
INFORMACION

Las fuentes de
informacién son variadas
y mdltiples. La
informacion recopilada
tiene relacion con el
tema, es relevante y
actualizada. Las fuentes
son confiables y
contribuyen al desarrollo
del tema.

Usa sistema APA
adecuadamente para
citar y en la bibliografia

Las fuentes de
informacién son variadas
y mdltiples. La
informacion recopilada es
actualizada pero incluye
algunos datos que no
son relevantes o no
tienen relacién con el
tema. Las fuentes son
confiables y contribuyen
al desarrollo del tema.

Usa sistema APA para
citar, presentade 2a 4
errores en fuentes o en la|
bibliografia

Las fuentes de
informacion son
limitadas o poco
variadas. La
informacion recopilada
tiene relacion con el
tema pero algunas no
estan al dia o no son
relevantes. Algunas
fuentes no son
confiables por lo que
no contribuyen al
desarrollo del tema.

Usa sistema APA de
manera incorrecta en
fuentes o en la

bibliografia

Las fuentes de informacion
Son muy pocas 0 ninguna.
Si utiliza fuentes, éstas no
son confiables ni
contribuyen al tema. La
informacioén tiene poca o
ninguna relacién con el
tema principal.

No usa sistema APA para
citar y en la bibliografia
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E8. Rubrica: Cédulas de observacion (practica de campo)

CRITERIOS

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

EXCELENTE

4

MUY BIEN

3

BIEN

2

MEJORABLE

1

VALORACION

INVESTIGACION
DE CAMPO

Identificé el tipo de
corriente turistica que se
observa en el lugar
(especificar
caracteristicas)

Identificé el tipo de
corriente turistica que se
observa en el lugar sin
especificar
caracteristicas

Identificé el tipo de
corriente turistica que se
observa en el lugar, de
manera escueta, sin
sustento

Identificé algunas
caracteristicas de la
corriente turistica, pero no
menciona el tipo

Identific las actividades
turisticas que se
practican en el lugar, asi
como los servicios
turisticos y
complementarios que
ofrece (especificar
cudles son los mas
demandados)

Identificé la mayoria de
las actividades turisticas
gue se practican en el
lugar, asi como los
servicios turisticos y
complementarios que
ofrece (especificar cuales
son los mas
demandados)

Identificé sélo 2 0 3
actividades turisticas que
se practican en el lugar,
asi como los servicios
turisticos y
complementarios que
ofrece (especificar cuéles
son los mas
demandados)

Identificé solo 1 de las
actividades turisticas que
se practican en el lugar,
asi como los servicios
turisticos y
complementarios que
ofrece (especificar cuales
son los mas demandados)

Describe las
caracteristicas de los
sitios visitados y
contrasta con la
investigacion
documental realizada
previamente

Describe la mayoria de
las caracteristicas de los
sitios visitados y
contrasta con la
investigacion documental
realizada previamente

Describe 20 3
caracteristicas de los
sitios visitados, pero no
contrasta con la
investigacion documental
realizada previamente

Menciona las
caracteristicas de los sitios
visitados, y no contrasta
con la investigacion
documental realizada
previamente

OBSERVACION
DIRECTA

El alumno participd
activamente en las
actividades vy visitas,
realiz6 entrevistas
personales con las que
obtuvo informacion
significativa

El alumno particip6
activamente en las
actividades vy visitas,
realiz6 entrevistas
personales la
informacion obtenida no
aporta algunos datos
importantes

El alumno participé de
manera pasiva en las
actividades y visitas, no
realiz6 entrevistas
personales

El alumno sélo cumplié
lcon la asistencia

El alumno documento
con fotografias y videos
los elementos del
producto turistico
observado

El alumno documento
con fotografias los
elementos del producto
turistico observado

El alumno documento
con fotografias y videos,
obtenidos de internet, los
elementos del producto
turistico observado

El alumno no documento
icon fotografias y videos los
lelementos del producto
turistico observado

ORGANIZACION

Las ideas se presentan
en orden l6gico segin
establecio el profesor.
Tiene coherencia y
presenta fluidez en la
transicion de las ideas.

El orden de los parrafos
refuerza el contenido.
Cada parrafo presenta
una idea distinta.

Las ideas se presentan
en orden légico segun
establecio el profesor.
Tiene coherencia y
presenta fluidez en la
transicion de las ideas.

El orden de los parrafos
refuerza el contenido.
Cada parrafo presenta
una idea distinta.

Las ideas presentan
orden légico. Tiene
coherencia pero la
transicion de las ideas
entre los parrafos no se
presenta con fluidez. El
orden y las ideas de los
parrafos refuerzan
limitadamente el
contenido.

Necesita afiadir mas
espacios en blanco para

Las ideas no se presentan
len orden l6gico. No tiene
coherencia, las
transiciones entre parrafos
les pobre o ninguna y el
lorden de los parrafos no
refuerza el contenido. Los
lespacios en blanco no son
suficientes para contribuir
la la organizacion.
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El espacio en blanco o
las gréficas contribuyen
a la organizacion.

El espacio en blanco o
las gréficas contribuyen a
la organizacion.

contribuir a la
organizacion.

La estructura o el orden
de las palabras (sintaxis)
en las oraciones es
l6gico. Utiliza
correctamente los signos

La estructura o el orden
de las palabras (sintaxis)
en las oraciones es
l6gico. Tiene muy pocos
errores de puntuacion o

Tiene errores en la
estructura de las
oraciones, en la
puntuaciéon y en la
utilizacion de los

Son frecuentes los
fragmentos y oraciones
incompletas. Tiene
demasiados errores de
puntuacion y en la

organizado

El trabajo fue planeado y
organizado por menos de
la mitad del equipo

COHESION  |de puntuacién y los en la utilizacién de pronombres. Las Ltilizacion de los
pronombres. Selecciona |pronombres. Selecciona |palabras seleccionadas
- - . pronombres. Las palabras
cuidadosamente las cuidadosamente las son poco apropiadas. .
palabras. palabras. §e|eccpnadas son
inapropiadas.
No tiene errores Tiene muy pocos errores |Tiene errores Tiene muchos errores que
ortograficos, de ortograficos, de ortogréficos, de distraen
acentuacion o de acentuacion o acentuacion o considerablemente o
GRAMATICA |[conjugacion de verbos. |conjugacion de verbos. |conjugacion de verbos.  [totalmente al lector.
Uso adecuado de signos [Presenta de 2 a 4 errores|Presenta mas de 4
de puntuacion. en el uso de signos de |errores de puntuacion.
puntuacion.
Termina el trabajo con |Termina el trabajo con |Termina el trabajo con [El resumen es limitado o
un resumen muy claro  |un resumen bastante un resumen satisfactorio. |no lo incluyé.
donde incluye el claro. La transicion entre |La transicién entre el
| proposito y los objetivos |el cuerpo de la cuerpo de la . |
CONCLUSION |del tema. La transicién |presentaciony la presentacion y la Latransicionentre el
entre el cuerpo de la  |conclusion tiene bastante|conclusion tiene alguna [CU€rPO de la presentacion
presentacion y la fluidez. fluidez. v la conclusion es muy
conclusion tiene fluidez. pobre 0 no existe
1 de los integrantes del |Algunos de los 1 0 2 de los integrantes del
equipo no participo integrantes hicieron equipo hicieron
aportaciones aportaciones significativas
“TRABAJO EN Se (_Jbserva el trabajo en significativas
EQUIPO equipo, planeado y

El trabajo no fue planeado
ly organizado

PRESENTACION

Cumple con los
siguientes requisitos:

La portada incluye titulo
congruente con el
contenido, informacién
del curso e informacién
del estudiante, datos de
identificacion de la
universidad, el centro
universitario, escudos,
licenciatura, nombre del
autor, del profesor y
fecha.

La presentacion del
trabajo es formal segun
lo indigue el profesor (a)

La portada no contiene
alguno de los datos
anteriores

La presentacion del
trabajo es formal segun
lo indique el profesor (a)

La portada no contiene
de 2 a 4 datos anteriores

La presentacion del
trabajo es formal seguin
lo indique el profesor (a)

No es consistente 0 no
Isiguio las especificaciones
del profesor en la
presentacion del ensayo.

La presentacion del trabajo
les formal segun lo indique
lel profesor (a)

FUENTES DE
INFORMACION

Las fuentes de
informacién son variadas
y multiples. La
informacion recopilada
tiene relacién con el
tema, es relevante y
actualizada. Las fuentes

Las fuentes de
informacion son variadas
y mdltiples. La
informacion recopilada
es actualizada pero
incluye algunos datos
gue no son relevantes o

Las fuentes de
informacion son limitadas
0 poco variadas. La
informacion recopilada
tiene relacién con el temal
pero algunas no estan al
dia 0 no son relevantes.

Las fuentes de informacion
Ison muy pocas o ninguna.
Si utiliza fuentes, éstas no
Ison confiables ni
|contribuyen al tema. La

informacion tiene poca o
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son confiables y
contribuyen al desarrollo
del tema.

Usa sistema APA
adecuadamente para
citar y en la bibliografia

no tienen relacion con el
tema. Las fuentes son
confiables y contribuyen
al desarrollo del tema.

Usa sistema APA para
citar, presentade 2 a 4
errores en fuentes o en

la bibliografia

Algunas fuentes no son

confiables por lo que no
contribuyen al desarrollo
del tema.

Usa sistema APA de
manera incorrecta en
fuentes o en la
bibliografia

ninguna relacién con el
tema principal.

No usa sistema APA para
icitar y en la bibliografia

E9. Rubrica: Propuesta final

INSTRUCCIONES: Verifique que las especificaciones del PROYECTO que presenta el alumno,
coincidan con las enunciadas y marque con una “X” el cumplimiento o no en la columna
correspondiente. Asi mismo, es importante anotar las observaciones pertinentes.

REGISTRO DE

No ESPECIFICACIONES A EVALUAR CUMPLIMIENTO OBSERVACIONES
Ssi__ [ NO

FORMA

1 Contiene una caratula con los datos generales del (los) alumno (s),

nombre, licenciatura, materia, cuatrimestre, facilitador y fecha.
Tiene un indice donde se especifiquen todos los apartados que
integran el proyecto, la redaccién es coherente, en tercera persona,
con citas en estilo APA, haciendo uso de signos de puntuacion y
ortografia correcta.

Al final del documento, agrega la bibliografia de los libros, articulos,
3 | paginas web, consultadas para dar fundamento al desarrollo del
proyecto en estilo APA.

CONTENIDO

Redacta una introduccién de al menos una cuartilla donde muestre
un panorama general del contenido del proyecto.

La justificacion del proyecto da respuesta a las preguntas ¢ Qué va
5 | a hacer?, ¢Para qué lo va a hacer?, ;Por qué lo va a hacer?,
¢Colmo y cuando lo va a hacer?

Realiza un analisis de la teoria que gira en torno al proyecto a través
de un marco tedrico que sirva como sustento a la actividad
desarrollada, haciendo uso de al menos tres autores relacionados
con dicho tema.

Menciona los pasos del desarrollo del proyecto (producto, prototipo,
7 | plan de negocios, etc.), especificando en cada uno de ellos las
actividades realizadas para la obtencion del producto final.

Prueba, simula o realiza una proyeccion a futuro del
8 | comportamiento del producto en un entorno real y procesa la
informacién obtenida.

Analiza los resultados obtenidos que permitan identificar, clasificar

4

9 e interpretar la informacion.
En las conclusiones interpreta la informacion obtenida permitiendo
10 identificar oportunidades de mejora, asi como la eficiencia del

producto final para dar solucién a la problematica detectada,
haciendo recomendaciones para el seguimiento del mismo.
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