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Descripción
Esta rúbrica está diseñada para evaluar el desempeño del estudiante durante el desarrollo de la carta de restaurant en el periodo de clases, enfocándose en la creatividad, presentación, coherencia gastronómica, y habilidades prácticas observadas en tiempo real.

Rúbrica
Rúbrica de Observación para Evaluar el Trabajo en la Carta de Restaurant - Gastronomía
Esta rúbrica está diseñada para evaluar el desempeño del estudiante durante el desarrollo de la carta de restaurant en el periodo de clases, enfocándose en la creatividad, presentación, coherencia gastronómica, y habilidades prácticas observadas en tiempo real.
	Criterio
	Descripción
	1 Muy Pobre
	2 Pobre
	3 Aceptable
	4 Bueno
	5 Excelente

	Creatividad en la propuesta
	Originalidad y novedad en los platos y conceptos presentados.
	No presenta ideas originales ni innovadoras.
	Ideas poco originales y limitadas.
	Presenta algunas ideas originales, pero poco desarrolladas.
	Buena creatividad con propuestas novedosas y atractivas.
	Demuestra alta creatividad con propuestas originales, innovadoras y bien fundamentadas.

	Coherencia gastronómica
	Consistencia de los ingredientes y técnicas con la temática de la carta.
	Incoherente, ingredientes y técnicas mal seleccionados.
	Poca coherencia con errores evidentes en selección de elementos.
	Coherencia aceptable con algunos detalles por mejorar.
	Buena coherencia, adecuada selección de ingredientes y técnicas.
	Excelente coherencia integral con temática y técnicas perfectamente seleccionadas.

	Presentación visual de la carta
	Orden, legibilidad y atractivo visual del documento presentado.
	Presentación desordenada, poco legible y poco atractiva.
	Poca organización y atractivo visual limitado.
	Presentación aceptable con algunos detalles de organización.
	Presentación clara, organizada y visualmente atractiva.
	Presentación impecable, profesional, clara y muy atractiva visualmente.

	Dominio de técnicas culinarias
	Habilidad demostrada en la aplicación de técnicas durante el desarrollo del proyecto.
	No demuestra conocimiento ni aplicación de técnicas.
	Demuestra conocimiento básico con poca aplicación práctica.
	Aplica técnicas básicas correctamente con algunas fallas.
	Aplica técnicas adecuadamente y con buena destreza.
	Dominio avanzado y aplicación experta de técnicas culinarias.

	Trabajo en equipo y colaboración
	Participación activa y cooperación con compañeros en el desarrollo del trabajo.
	No colabora ni participa en el equipo.
	Poca participación y colaboración limitada.
	Colabora de forma aceptable pero con poca iniciativa.
	Participa activamente y colabora efectivamente.
	Lidera y fomenta la colaboración, muy comprometido con el equipo.

	Organización y gestión del tiempo
	Capacidad para planificar y cumplir con las actividades en los tiempos establecidos.
	No organiza ni cumple con los tiempos.
	Organización deficiente y retrasos frecuentes.
	Organización y cumplimiento aceptable con algunos retrasos.
	Buena organización y cumplimiento puntual.
	Excelente gestión del tiempo, planifica y cumple rigurosamente.

	Uso adecuado de terminología gastronómica
	Empleo correcto y preciso del vocabulario técnico durante la elaboración y explicación.
	No utiliza terminología adecuada.
	Uso limitado y poco preciso de terminología.
	Uso aceptable con algunos errores terminológicos.
	Usa terminología adecuada y precisa.
	Uso experto y fluido de terminología gastronómica técnica.

	Atención a detalles y presentación final
	Cuidado en detalles finales, limpieza y acabado de la carta y platos presentados.
	Descuidado, sin atención a detalles ni acabado.
	Detalles poco cuidados y presentación deficiente.
	Detalles aceptables pero con margen de mejora.
	Buen cuidado en detalles y presentación final cuidadosa.
	Exquisita atención a detalles, presentación final impecable y profesional.
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