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GASTRONOMIC CROSSROADS 

Currículo de Formación de Chef-Formadores 

Campo del documento Entrada controlada 

Programa Erasmus+ Asociaciones de Cooperación en FP 

Código del proyecto 2024-1-RO01-KA220-VET-000249708 

Itinerario vocacional ToT 
100 horas | 9 módulos | 27 lecciones ocupacionales | admisión y 

evaluación independientes 

Plataforma blackseafoodignityassociation.ro/courses/ 

 

El currículo contiene el programa vocacional completo, la teoría del formador, el contenido para el aprendiz, las 

lecciones prácticas, el aprendizaje en el puesto de trabajo, la evaluación y el aseguramiento de la calidad. 
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Cómo usar este currículo 

Este currículo independiente en inglés está dirigido a proveedores de FP, chefs-formadores, evaluadores, autores 

de LMS y aprendices en línea matriculados. Cada módulo incluye un diseño de lección vocacional y un objeto en 

línea independiente. Los dos itinerarios comparten la materia, pero tienen reglas independientes de acceso, 

finalización y certificación. 

Parte Contenido Usuario principal 

Parte I 

Identidad del currículo, grupos destinatarios, itinerarios 

independientes, finalidad, metodología y arquitectura del 

programa 

Proveedores de FP, 

responsables del curso y 

revisores 

Parte II 
Nueve módulos con teoría del formador, lecciones 

vocacionales y e-lecciones independientes 

Chefs-formadores, 

candidatos vocacionales, 

aprendices en línea y 

autores de LMS 

Parte III 
Resultados, evaluación práctica, finalización digital, dos 

certificaciones y aseguramiento de la calidad EQAVET 

Evaluadores, 

moderadores, 

administradores de LMS 

y responsables de calidad 

Parte IV 

Registro aplicado del proyecto, manifiesto de Tutor 

LMS, herramientas reutilizables, fuentes y controles de 

implementación 

Socios, proveedores de 

FP y futuras cohortes 

 

Parte I. Marco del currículo 

1. Identidad del currículo 

Gastronomic Crossroads contiene dos itinerarios de aprendizaje autónomos. El itinerario vocacional de 

Formación de Formadores desarrolla la competencia ocupacional, pedagógica y evaluativa de chefs 

experimentados que formarán a otros. El curso electrónico abierto desarrolla el conocimiento y la toma de 

decisiones a través de e-lecciones autónomas. Ningún itinerario es requisito previo del otro. 

Título del currículo. Gastronomic Crossroads: de chef a chef-formador 

Volumen del itinerario vocacional. 100 horas distribuidas en nueve módulos y veintisiete lecciones ocupacionales 

Impartición vocacional. Estudio guiado, aprendizaje presencial en cocina y en seminario, microenseñanza y 

transferencia supervisada en el puesto de trabajo 

Reconocimiento. El curso electrónico independiente conduce a un Diploma Digital de Finalización del Curso. La 

certificación vocacional independiente depende del desempeño observado, la evidencia del portafolio, la 

moderación y la aprobación del consorcio. 
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2. Grupo destinatario 

El grupo destinatario vocacional comprende chefs en activo, formadores de chefs y profesionales culinarios 

experimentados que se preparan para formar a compañeros, aprendices, alumnos de FP, cocineros rurales, 

participantes de empresas sociales o equipos de restaurante. Las condiciones de acceso que figuran a continuación 

se aplican únicamente al itinerario vocacional. El curso electrónico independiente está disponible para todo 

aprendiz matriculado y no exige experiencia culinaria previa ni requisito presencial o laboral. 

Condición de acceso Evidencia aceptable Respuesta en caso de incumplimiento 

Práctica culinaria actual o 

reciente 

Registro de empleo, de clientes o de 

negocio, referencia profesional, 

portafolio o diagnóstico práctico 

Admisión provisional solo cuando 

pueda verificarse una práctica 

independiente segura 

Línea base de seguridad 

en cocina 

Formación reciente en higiene y 

control observado de la mise en 

place, la temperatura, la limpieza y 

los alérgenos 

Actualización obligatoria de 

seguridad antes de la evaluación 

práctica correspondiente 

Motivación para formar a 

otros 

Entrevista, declaración o ejemplo de 

mentoría a un compañero o aprendiz 

Usar el Módulo 0 para comprobar la 

idoneidad del rol y fijar una acción de 

cierre de brecha 

Oportunidad real de 

transferencia 

Segundo grupo, anfitrión o 

supervisor y una ventana de 

impartición factible, identificados 

por su nombre 

Gestionar un entorno anfitrión antes 

del Módulo 7 

Acceso digital o sin 

conexión 

Capacidad de ver y devolver 

evidencias, con apoyo acordado 

cuando sea necesario 

Itinerario imprimible, carga asistida o 

entrega presencial sin penalización 

 

Las medidas de accesibilidad pueden incluir interpretación, subtítulos, materiales imprimibles, puestos de trabajo 

adaptados, evidencia alternativa al vídeo opcional y tiempo adicional de planificación. Se registran los límites 

dietéticos, religiosos y culturales. Ningún participante está obligado a probar o manipular un ingrediente concreto 

cuando un itinerario equivalente pueda preservar la competencia evaluada. 

3. Por qué este currículo 

La pericia culinaria suele ser tácita: el chef experimentado percibe una señal, toma una decisión y corrige un 

proceso antes de que un principiante entienda qué ha cambiado. Este currículo convierte ese juicio ocupacional 

en resultados de aprendizaje visibles, práctica segura, evidencia de evaluación y transferencia. Las afirmaciones 

históricas y culturales se tratan con la misma disciplina que las decisiones de cocina. 
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Compromisos de diseño del currículo 

Cada resultado vocacional designa un desempeño observable del chef-formador. 

Un caso culinario conecta una afirmación, una decisión, una señal, una acción del aprendiz 

y una evidencia. 

El Ciclo de Transferencia de la Receta Viva GCP rige el aprendizaje ocupacional y la 

transferencia. 

Los talleres del proyecto aportan casos culinarios y pedagógicos concretos. 

Cada e-lección independiente es autónoma y accesible. 

El diploma digital depende únicamente de la finalización del curso electrónico y de sus 

cuestionarios. 

La certificación vocacional se basa en la enseñanza observada, la transferencia en el 

puesto de trabajo y la moderación. 

La seguridad alimentaria, los alérgenos, el respeto cultural y el uso de los recursos se 

integran en las decisiones. 

 

La arquitectura sigue la disciplina de desempeño visible en los programas vocacionales completos rumano, 

español y turco: resultados de aprendizaje explícitos, horas, práctica segura, criterios de evaluación y aprendizaje 

en el puesto de trabajo. 

Las tradiciones vocacionales rumana, española y turca se tratan como fuentes equivalentes de práctica culinaria. 

Las tradiciones gastronómicas compartidas se comparan sin imponer un único relato de origen ni reducir una 

cocina a una variación de otra. 

4. Finalidad y objetivos 

La finalidad vocacional es preparar a chefs experimentados para convertir una pericia culinaria verificada en 

aprendizaje seguro y basado en evidencias en contextos rumano, español y otomano-turco. La finalidad digital es 

poner el conocimiento y la práctica de toma de decisiones subyacentes al alcance de cualquier aprendiz en línea 

matriculado. 

1. Investigar 

Formular preguntas patrimoniales acotadas, rastrear afirmaciones materiales y comunicar el nivel de confianza y 

sus límites. 

2. Demostrar 

Revelar las señales sensoriales, las decisiones de seguridad, las acciones de recuperación y los controles de 

alérgenos ocultos en la acción experta. 

3. Comparar 
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Dirigir una comparación estructurada sin imponer un único relato de origen ni borrar los significados locales. 

4. Reinterpretar 

Adaptar una preparación bajo una restricción real y dar cuenta de los efectos culinarios, de recursos y culturales. 

5. Diseñar 

Construir aprendizaje ocupacional y digital accesible en el que los resultados, las actividades, la retroalimentación 

y la evidencia sean explícitos. 

6. Enseñar y evaluar 

Facilitar la práctica adulta, observar decisiones, dar retroalimentación aplicable y alcanzar juicios defendibles. 

7. Transferir y mejorar 

Enseñar a un segundo grupo, comprobar el uso posterior y alimentar el ciclo de calidad EQAVET con la evidencia. 

Perfil de competencias del chef-formador 

Dominio Conocimiento Destrezas 
Responsabilidad y 

autonomía 

D1 Indagación 

patrimonial 

Tipos de fuentes, límites 

de la evidencia, contacto 

cultural y relatos 

disputados 

Construir una matriz de 

afirmación-fuente y 

comunicar la 

incertidumbre 

Corregir afirmaciones 

materiales débiles o 

engañosas 

D2 Oficio y seguridad 

Ciencia del proceso, 

señales sensoriales, 

peligros, alérgenos y 

recuperación 

Demostrar, verbalizar 

decisiones y supervisar la 

práctica segura 

Detener el trabajo 

inseguro y proteger a 

consumidores y 

aprendices 

D3 Comparación 

Tradiciones 

gastronómicas 

compartidas, 

significados locales y 

límites de la degustación 

Moderar la comparación y 

separar la observación de 

la prueba histórica 

Prevenir la 

estereotipación y 

proteger la 

participación 

respetuosa 

D4 Reinterpretación 

Estacionalidad, 

rendimiento, 

desperdicio, coste, mano 

de obra, agua y energía 

Rediseñar bajo 

restricciones y medir los 

efectos prácticos 

Declarar qué es 

heredado, adaptado o 

nuevo 

D5 Aprendizaje de 

adultos 

Motivación, práctica 

deliberada, inclusión y 

retroalimentación 

Diseñar y facilitar 

aprendizaje práctico para 

adultos experimentados 

Ajustar el apoyo sin 

rebajar los estándares 

de evidencia 
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Dominio Conocimiento Destrezas 
Responsabilidad y 

autonomía 

D6 Evaluación y 

diseño digital 

Validez, fiabilidad, 

accesibilidad, privacidad 

y límites del LMS 

Crear rúbricas, recopilar 

evidencia auténtica y 

elaborar objetos de bajo 

ancho de banda 

Tomar decisiones 

defendibles y proteger 

los datos 

D7 Cascada y calidad 

Transferencia, mentoría, 

seguimiento, EQAVET y 

control de versiones 

Dirigir una sesión con un 

segundo grupo y analizar 

la evidencia de retorno 

Aportar evidencia a la 

mejora controlada 

 

5. Cómo funciona el programa 

Itinerario Acceso Finalización Certificación 

Curso 

electrónico 

independiente 

Cualquier aprendiz 

matriculado 

27 e-lecciones y 9 

cuestionarios con el 75 % 

Diploma Digital de 

Finalización del Curso 

ToT vocacional 

de Chef-

Formador 

Profesionales culinarios 

experimentados admitidos 

por un proveedor de FP 

100 horas, de E1 a E7 y las 

cinco puertas críticas 

Certificación vocacional 

del proyecto, moderada 

El itinerario de aprendizaje tiene tres fases conectadas. Leer y desempeñar desarrolla la indagación, la 

demostración, la comparación y la adaptación. 

Diseñar y enseñar convierte la pericia en una lección combinada y la pone a prueba mediante la microenseñanza. 

Transferir y devolver lleva la lección a un segundo grupo auténtico, comprueba su uso a las 4-6 semanas y 

convierte los hallazgos en mejora del programa. 

 

Fase Módulos 
Itinerario guiado y en el puesto de 

trabajo 
Evidencia de salida 

A Leer y 

desempeñar 
M0 a M4 

Orientación, seminario, indagación 

en línea, taller de cocina y prueba en 

el puesto de trabajo 

Línea base, dosier de fuentes, 

demostración, comparación y 

adaptación 

B Diseñar y 

enseñar 
M5 a M6 

Taller de autoría en LMS, diseño de 

la lección, microenseñanza y 

moderación 

Lección combinada, 

observación, 

retroalimentación y revisión 

C Transferir y 

devolver 
M7 a M8 

Impartición supervisada a un segundo 

grupo, seguimiento, portafolio y 

defensa oral 

Cascada, registro de retorno, 

decisión de certificación y 

propuesta de calidad 
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Equilibrio de horas y de impartición 

Módulo 
Presencia

l 

Estudio 

guiado 

Puesto de 

trabajo 
Total 

M0 Línea base profesional y acuerdo 0 2 2 4 

M1 Indagación patrimonial y confianza en 

las fuentes 
4 2 4 10 

M2 Demostración, seguridad y alérgenos 10 2 2 14 

M3 Cocina comparativa de encrucijadas 10 2 2 14 

M4 Reinterpretación sostenible 8 2 4 14 

M5 Diseño de lección combinada GCP 4 4 2 10 

M6 Microenseñanza y evaluación 10 0 2 12 

M7 Cascada supervisada 2 0 14 16 

M8 Portafolio, defensa oral y revisión 2 2 2 6 

Total 50 16 34 100 

 

Los proveedores de FP pueden programar las 100 horas vocacionales de otro modo, pero el itinerario de 

competencia conserva la cascada supervisada, la comprobación de retorno y las cinco puertas no compensables: 

seguridad alimentaria, control de alérgenos, integridad de las fuentes, seguridad del aprendizaje e integridad de 

la evaluación. Estas condiciones no se aplican al diploma del curso electrónico abierto. 

6. Metodología GCP 

Ciclo de Transferencia de la Receta Viva GCP 

El Ciclo de Transferencia de la Receta Viva GCP rige el itinerario vocacional. Une la indagación culinaria con la 

demostración, el desempeño del aprendiz, la evaluación, la transferencia a un segundo grupo y la evidencia de 

retorno. Sapiens, introducido durante la actividad de Madrid, orienta la indagación y la lectura sistémica; el ciclo 

GCP define el proceso de aprendizaje y transferencia ocupacional. 

Movimiento Pregunta del chef-formador Evidencia controlada 

1 Formular 
¿Qué deben hacer estos aprendices, en qué contexto y 

con qué evidencia? 

Resultado de desempeño 

y nota de contexto del 

aprendiz 

2 Rastrear 
¿Qué fuente respalda cada afirmación material y con 

qué nivel de confianza? 

Registro de confianza en 

la fuente 
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Movimiento Pregunta del chef-formador Evidencia controlada 

3 Leer 

¿Qué cambian el lugar, la temporada, el coste, el 

equipamiento, la seguridad, los alérgenos, la mano de 

obra y el desperdicio? 

Mapa de cocina y 

recursos 

4 Mostrar 
¿Qué señales expertas, decisiones, peligros y 

movimientos de recuperación permanecen invisibles? 
Demostración anotada 

5 Cocinar 
¿Dónde desempeñarán los aprendices y tomarán la 

decisión crítica? 

Proceso y producto 

observados 

6 Comparar 
¿Qué es compartido, diferente, significativo a nivel 

local o incierto? 

Cuadrícula de 

comparación y 

degustación 

7 Reelaborar 
¿Qué cambia bajo una restricción real y qué afirmación 

sigue siendo válida? 

Ficha de Transferencia 

de la Receta 

8 Enseñar 
¿Puede otra persona aprender, recibir retroalimentación 

y revisar? 

Registro de 

microenseñanza 

9 Devolver 
¿Qué se usa, cambia o transmite en otro grupo o puesto 

de trabajo? 

Registro de cascada y 

retorno 

 

7. Métodos vocacionales GCP 

Método 1: GCP Trace-to-Plate 

Trace-to-Plate se utiliza cuando una afirmación histórica, cultural o geográfica configura la lección. Evita que la 

investigación, la narrativa y la práctica de cocina se disocien. 

1. Afirmación. Redactar el enunciado exacto que importa para la lección. 

2. Fuente. Comprobar qué puede establecer la evidencia publicada, institucional y de practicantes. 

3. Cocina. Traducir la afirmación en una pregunta técnica o sensorial segura y observable. 

4. Comparar. Situar el resultado junto a otro itinerario documentado sin usar el sabor como prueba histórica. 

5. Enseñar. Enunciar la conclusión, el nivel de confianza, la limitación y la decisión del aprendiz. 

Método 2: GCP Cue-Pause-Coach 

Cue-Pause-Coach se utiliza cuando el juicio experto se ha disuelto dentro de un movimiento de manos fluido. 

Mantiene la explicación cerca de la acción y transfiere la decisión crítica al aprendiz. 

1. Señal. Nombrar el cambio visual, sensorial o medido observable. 

2. Pausa. Detenerse antes de que el experto tome la decisión. 

3. Predecir. Preguntar al aprendiz qué debería ocurrir a continuación y por qué. 
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4. Ejecutar. Poner la acción crítica en manos del aprendiz. 

5. Guiar. Dar una observación vinculada a un criterio y la siguiente acción. 

6. Transferir. Identificar otra preparación o puesto de trabajo donde aplique la señal. 

Elección del método 

Usar Trace-to-Plate cuando el problema de aprendizaje concierne a la evidencia y el significado. Usar 

Cue-Pause-Coach cuando el problema concierne al oficio invisible. Usar ambos solo cuando la misma 

lección contenga genuinamente los dos problemas. Otras actividades de los módulos son técnicas de 

impartición, no métodos GCP adicionales con nombre propio. 

8. Arquitectura del programa 

Módulo Horas Exactamente tres lecciones Resultado del módulo 

M0 Línea base 

profesional y 

acuerdo de 

aprendizaje 

4 

0.1 De chef a chef-formador | 0.2 

Mapear la autoridad profesional y las 

necesidades de aprendizaje | 0.3 

Acordar el entorno real de transferencia 

Mapa de línea base 

aceptado, una acción 

proporcionada de 

cierre de brecha 

cuando sea necesaria, y 

un acuerdo firmado de 

aprendizaje y 

transferencia. 

M1 Indagación 

patrimonial y 

confianza en las 

fuentes 

10 

1.1 Una receta es una pregunta, no un 

monumento | 1.2 Etiquetas de confianza 

y control de la fuente de la afirmación | 

1.3 Clínica de casos GCP Trace-to-

Plate 

Registro de confianza 

en la fuente, mapa de 

preguntas y dosier de 

interpretación en el 

que toda afirmación 

material sea rastreable 

o esté explícitamente 

matizada. 

M2 Hacer visible el 

oficio: 

demostración, 

seguridad y 

alérgenos 

14 

2.1 Leer las decisiones invisibles en el 

oficio experto | 2.2 Demostración GCP 

Cue-Pause-Coach | 2.3 Seguridad, 

alérgenos y recuperación dentro de la 

lección 

Mapa de señales 

críticas, itinerario de 

peligros y alérgenos, y 

registro de una 

demostración segura y 

competente. 
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Módulo Horas Exactamente tres lecciones Resultado del módulo 

M3 Cocina 

comparativa de 

encrucijadas 

14 

3.1 Construir una comparación justa | 

3.2 Tres familias de casos comparativos 

| 3.3 Facilitar el desacuerdo y enseñar la 

comparación 

Cuadrícula 

comparativa de cocina 

completada, evidencia 

de degustación y un 

enunciado enseñable 

que recoge tanto la 

relación como la 

diferencia. 

M4 Reinterpretación 

sostenible bajo 

restricciones 

14 

4.1 Leer el sistema real de cocina | 4.2 

Ejecutar una adaptación controlada | 4.3 

Defender lo heredado, lo adaptado o lo 

nuevo 

Línea base y 

adaptación, evidencia 

de recursos, 

comparación sensorial 

y Ficha de 

Transferencia de la 

Receta completada. 

M5 Diseñar una 

lección de cocina 

combinada GCP 

10 

5.1 Diseñar a partir del desempeño, no 

del contenido | 5.2 Elaborar el curso 

electrónico independiente en Tutor 

LMS | 5.3 Accesibilidad, derechos y 

adaptación a bajo ancho de banda 

Un objeto de lección 

combinada completo, 

una versión 

descargable de bajo 

ancho de banda y un 

mapa de evaluación. 

M6 Microenseñanza, 

retroalimentación y 

evaluación 

12 

6.1 Preparar la sesión informativa de la 

cocina de aprendizaje | 6.2 Observar el 

aprendizaje y dar retroalimentación 

utilizable | 6.3 Impartir, revisar y 

reenseñar 

Versión de la lección, 

rúbrica de 

observación, evidencia 

del aprendiz, decisión 

del evaluador y nota de 

revisión. 

M7 Cascada 

supervisada a un 

segundo grupo 

16 

7.1 Contratar y adaptar la cascada | 7.2 

Impartir al segundo grupo | 7.3 

Analizar, revisar y devolver 

Registro de cascada 

aceptado, evidencia 

del supervisor, 

evidencia del aprendiz, 

lección revisada y 

registro de retorno. 

M8 Portafolio, 

defensa oral y 

revisión de calidad 

6 

8.1 Construir un portafolio basado en 

evidencias | 8.2 Defender decisiones en 

la defensa oral | 8.3 Convertir la 

evidencia en revisión EQAVET 

Portafolio completo, 

registro de la defensa 

oral, decisión de 

certificación y registro 

de cambios EQAVET. 
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Arquitectura del curso electrónico independiente 

El curso electrónico en Tutor LMS utiliza un curso, nueve temas, tres e-lecciones independientes por tema y un 

cuestionario de decisión por tema. La matriculación es la única condición de acceso. Todas las lecciones y 

cuestionarios deben estar disponibles sin necesidad de asistencia presencial, evidencia laboral, microenseñanza, 

entrega de portafolio o cascada. Debe habilitarse una función de diploma digital; cuando el LMS no pueda generar 

el archivo, el administrador del curso emite un diploma digital firmado a partir del registro de finalización 

verificado. 

Catálogo del curso. https://blackseafoodignityassociation.ro/courses/ 

Principio de autoría. Un curso electrónico abierto, nueve temas, exactamente tres e-lecciones autónomas y un 

cuestionario de decisión por tema 
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Parte II. Módulos, lecciones vocacionales y e-lecciones independientes 

Los nueve módulos aportan el diseño completo del curso vocacional y el manuscrito del curso electrónico 

independiente. Los candidatos vocacionales siguen estudio guiado, práctica presencial y evaluación en el puesto 

de trabajo. Los aprendices en línea matriculados siguen únicamente las e-lecciones autónomas y los cuestionarios 

de módulo. La finalización en línea nunca depende de la participación en el itinerario vocacional. 

Marco de diseño del curso 

El diseño del curso convierte los resultados de aprendizaje en sesiones impartibles, acciones del aprendiz, 

evidencia y retroalimentación. Cada módulo mantiene visible la cadena de evidencia vocacional al tiempo que 

presenta sus e-lecciones como un itinerario digital autónomo. 

Elemento de 

diseño 
Pregunta de diseño del curso Producto controlado 

Necesidad y 

contexto 

¿Qué debe cambiar para este grupo, esta 

cocina y este entorno de transferencia? 

Nota de contexto y de acceso del 

aprendiz 

Objetivo de 

aprendizaje 

¿Qué hará el candidato, en qué condiciones y 

con qué estándar? 

Enunciado de desempeño 

observable 

Contenidos 
¿Qué teoría explica la decisión y qué práctica 

la desarrolla? 

Teoría del formador y contenidos 

teóricos y prácticos dirigidos al 

aprendiz 

Actividad 
¿Qué secuencia ofrece suficiente toma de 

decisiones y retroalimentación? 

Actividades por día o ventana de 

aprendizaje 

Método e 

instrumento 

¿Cómo hará el formador posible el aprendizaje 

y lo registrará? 

Método GCP o técnica de 

impartición más un instrumento 

controlado 

Evidencia y 

evaluación 
¿Qué se observará, autenticará y juzgará? 

Evidencia vinculada a criterios, 

adecuada a cada itinerario 

Transferencia y 

revisión 

¿Qué continúa en otro grupo y qué debería 

cambiar? 

Cascada, registro de retorno y 

mejora EQAVET 

 

Manuscrito de dos capas 

La teoría del formador explica el razonamiento pedagógico y culinario necesario para facilitar el 

módulo. Los contenidos dirigidos al aprendiz establecen qué estudian y practican los participantes. El 

texto completo de la lección que sigue puede introducirse en Tutor LMS o usarse como libro del curso 

para el participante; las instrucciones para el formador permanecen en el dosier de diseño del curso. 



 
                                           

Página 13 

 
 

Calendario de impartición recomendado 

El calendario es un modelo de programación para el itinerario vocacional de 100 horas. Un proveedor de FP puede 

separar o combinar días según el servicio y los desplazamientos. El curso electrónico abierto sigue el ritmo propio 

del aprendiz y no se ubica en este calendario. 

Posición en el 

calendario 
Foco del módulo 

Presenci

al 

guiado 

Estudio 

guiado 

Puesto de 

trabajo 

supervisad

o 

Resultado 

principal 

Ventana de 

preparación 

M0 Entrada, 

evidencia y contrato 

de transferencia 

0 2 2 
Línea base y 

acuerdo 

Día de 

impartición 1 más 

clínica de fuentes 

M1 Indagación 

patrimonial e 

integridad de las 

fuentes 

4 2 4 
Dosier de 

interpretación 

Días de 

impartición 2 a 3 

M2 Demostración, 

seguridad y alérgenos 
10 2 2 

Demostración 

anotada y 

segura 

Días de 

impartición 4 a 5 

M3 Cocina 

comparativa de 

encrucijadas 

10 2 2 
Comparación 

enseñable 

Días de 

impartición 6 a 7 

M4 Reinterpretación 

sostenible 
8 2 4 

Adaptación 

controlada 

Día de 

impartición 8 más 

taller de diseño 

M5 Diseño de lección 

combinada GCP 
4 4 2 

Lección 

combinada 

puesta a 

prueba 

Días de 

impartición 9 a 

10 

M6 Microenseñanza y 

evaluación 
10 0 2 

Lección 

evaluada y 

revisada 

Día de 

impartición 11 

más ventana de 

cascada 

M7 Cascada 

supervisada 
2 0 14 

Registro de 

cascada y 

retorno 

Día de 

impartición 12 

más taller de 

portafolio 

M8 Portafolio, 

defensa oral y revisión 
2 2 2 

Decisión y 

mejora 
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Posición en el 

calendario 
Foco del módulo 

Presenci

al 

guiado 

Estudio 

guiado 

Puesto de 

trabajo 

supervisad

o 

Resultado 

principal 

Total del 

programa 
Nueve módulos 50 16 34 100 horas 

 

Ritmo de sesión reutilizable 

Momento Acción del formador Acción del aprendiz 
Función de la 

evidencia 

Formular 

Enunciar el desempeño, la 

relevancia, el límite seguro y 

la evidencia 

Conectar la tarea con la 

experiencia y aclarar las 

condiciones 

Hace transparente 

la decisión 

Investigar 

Aportar un caso, una señal, 

una fuente o una restricción 

que merezca examinarse 

Preguntar, comparar, 

predecir o diagnosticar 

Hace visible el 

razonamiento 

Demostra

r 

Mostrar la acción crítica y 

pausar en la decisión 

Percibir, explicar y anticipar 

la consecuencia 

Conecta la teoría 

con el oficio 

Ejecutar 
Liberar la acción crítica y 

observar los criterios 

Cocinar, facilitar, elaborar o 

evaluar 

Genera evidencia 

auténtica 

Retroalim

entar y 

revisar 

Nombrar la evidencia, la 

consecuencia y la siguiente 

acción 

Interpretar la 

retroalimentación y 

modificar el trabajo 

Muestra el 

aprendizaje en 

lugar del acabado 

del primer intento 

Transferir 

y 

devolver 

Identificar otro uso y un 

itinerario de evidencia 

posterior 

Adaptar, aplicar e informar 

del uso mantenido o 

modificado 

Pone a prueba la 

continuidad más 

allá de la sesión 
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Módulo 0. Línea base profesional y acuerdo de aprendizaje 

Este breve módulo de entrada establece el límite del programa. Los participantes llegan como profesionales 

culinarios en activo. No se les pide que demuestren su estatus mediante el prestigio, un emplatado costoso o un 

vídeo pulido. Muestran una línea base profesional segura, identifican qué cambia cuando pasan a ser responsables 

del aprendizaje de otras personas y acuerdan dónde se pondrá a prueba la transferencia. 

Especificación curricular 

Volumen recomendado. 4 horas: 2 de estudio guiado y 2 en el puesto de trabajo supervisado 

Por qué y finalidad. Confirmar la línea base culinaria profesional, aclarar el rol adicional de chef-formador, 

acordar las medidas de accesibilidad y contratar un entorno real de transferencia. 

Objetivo de desempeño del módulo. El candidato presenta una línea base auténtica, explica las puertas no 

compensables y firma un acuerdo individual de aprendizaje y transferencia vinculado a un segundo grupo de 

aprendices. 

Objetivos de aprendizaje del módulo 

Conocimiento. El rol GCP, los siete dominios de competencia, el itinerario de evidencia, el reconocimiento del 

aprendizaje previo, la inclusión, la privacidad y los requisitos de transferencia. 

Destrezas. Seleccionar evidencia auténtica, mapear fortalezas y brechas, planificar ajustes razonables y negociar 

una cascada factible con un anfitrión y un supervisor. 

Responsabilidad y autonomía. Asumir el acuerdo de aprendizaje, declarar las brechas relevantes y proteger la 

información profesional y del aprendiz que sea confidencial. 

Cómo funciona el módulo 

La orientación en línea y el mapeo de evidencias van seguidos de una conversación diagnóstica y de la 

contratación en el puesto de trabajo. No se exige prestigio de producción, emplatado costoso ni vídeo pulido. 

Resultado esperado del módulo. Mapa de línea base aceptado, una acción proporcionada de cierre de brecha 

cuando sea necesaria, y un acuerdo firmado de aprendizaje y transferencia. 

Diseño del curso del módulo 

Objetivos de aprendizaje explícitos 

1. Objetivo 1. Distinguir la responsabilidad de un chef competente de la responsabilidad adicional de un chef-

formador. 

2. Objetivo 2. Mapear la evidencia previa auténtica frente a los siete dominios de competencia GCP sin usar el 

prestigio, el cargo o el estilo de emplatado como sustituto de la competencia. 

3. Objetivo 3. Contratar el acceso, la privacidad, el ajuste razonable y un segundo grupo de aprendices auténtico 

para la fase de transferencia. 
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Teoría del formador 

Transición profesional. La pericia culinaria es necesaria, pero no incluye automáticamente la capacidad de hacer 

visible el juicio, organizar la práctica, proteger a los aprendices o evaluar la evidencia con justicia. El formador 

empieza separando la identidad de oficio de la nueva responsabilidad docente. 

Reconocimiento del aprendizaje previo. La revisión de la línea base acorta la formación innecesaria solo cuando 

la evidencia es auténtica, actual y pertinente para el desempeño enunciado. La reputación y los años de servicio 

pueden orientar la conversación, pero no pueden sustituir a la evidencia. 

Contrato de transferencia. El curso está diseñado hacia atrás para su uso con un segundo grupo. Por ello deben 

acordarse el acceso, el consentimiento, el apoyo del anfitrión y la titularidad de la evidencia. 

Contenidos dirigidos al aprendiz 

Contenidos teóricos Contenidos prácticos 

Rol del chef-formador; siete dominios de competencia 

GCP; suficiencia y autenticidad de la evidencia; 

reconocimiento del aprendizaje previo; inclusión y 

ajuste razonable; privacidad; condiciones de 

transferencia y certificación. 

Reflexión sobre la transición de rol; mapa de 

evidencias de línea base; acción de cierre de 

brecha; comprobación de accesibilidad; 

conversación con el anfitrión y el supervisor; 

acuerdo individual de aprendizaje y 

transferencia. 

 

Actividades por día de impartición y ventana de aprendizaje 

Día o ventana 
Horas y 

modalidad 
Secuencia de actividades Método o técnica 

Evidencia 

observable 

Ventana de 

preparación 

2 h de 

estudio 

guiado 

Orientación, comparación 

de roles, casos de puertas 

críticas y mapeo guiado de 

evidencias. 

Mapeo guiado de 

evidencias y 

cuestionamiento 

diagnóstico 

Nota de transición 

de rol y borrador 

de línea base 

Ventana de 

entrada en el 

puesto de trabajo 

2 h en el 

puesto de 

trabajo 

supervisado 

Validar la práctica culinaria, 

las condiciones de acceso, el 

rol del anfitrión, el itinerario 

de privacidad y la viabilidad 

del segundo grupo. 

Auditoría 

estructurada del 

puesto de trabajo 

y contratación 

Línea base 

aceptada y 

acuerdo de 

aprendizaje y 

transferencia 

firmado 
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Métodos e instrumentos 

Método o técnica 

de impartición 
Cómo lo utiliza el formador Instrumento 

Mapeo centrado 

primero en el 

resultado 

Partir del desempeño final del chef-formador e 

identificar la evidencia ya disponible y la que aún 

se necesita. 

Mapa de competencias de 

siete dominios e índice de 

evidencias 

Conferencia 

diagnóstica 

Poner a prueba las afirmaciones mediante 

ejemplos y acordar únicamente acciones 

proporcionadas de cierre de brecha. 

Guía de preguntas 

diagnósticas y registro de 

acciones 

Contratación de la 

transferencia 

Confirmar el anfitrión, el segundo grupo, la 

supervisión, el consentimiento y una evidencia 

de retorno factible. 

Acuerdo de aprendizaje y 

transferencia 

 

Recorrido de tres lecciones 

Lección Horas y entorno Resultado exigido 

0.1 De chef a chef-formador 1 hora | estudio guiado nota de transición de rol 

0.2 Mapear la autoridad profesional y 

las necesidades de aprendizaje 

1 hora | estudio guiado con 

evidencia del puesto de 

trabajo 

automapa de línea base 

0.3 Acordar el entorno real de 

transferencia 

2 horas | estudio guiado y 

puesto de trabajo 

supervisado 

acuerdo individual de 

aprendizaje y transferencia 

 

Lección 0.1. De chef a chef-formador 

Tiempo y entorno Resultado de desempeño Evidencia e itinerario GCP 

1 hora | estudio 

guiado 

Explicar el rol GCP, el itinerario de 

evidencia y las puertas no compensables 

en relación con la propia práctica. 

nota de transición de rol | Ciclo: 

Formular | Técnica aplicada: 

caso profesional guiado 

 

¿Por qué es necesaria esta lección? 

La autoridad profesional puede atraer la atención en una cocina, pero no demuestra que otra persona pueda 

aprender con seguridad. Por ello, GCP comienza con un cambio de rol: de ser responsable principalmente de la 

producción a ser responsable de la producción, el aprendizaje, la evidencia y la transferencia. 
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Texto de la lección 

Producción y aprendizaje son responsabilidades distintas. Un chef puede rescatar una salsa antes del servicio y 

aun así dejar al aprendiz incapaz de diagnosticar el fallo. El chef-formador debe decidir cuándo intervenir, qué 

explicar, qué debe repetir el aprendiz y qué evidencia mostrará un juicio independiente. El resultado emplatado 

es solo una parte de la decisión. 

El curso tiene cinco puertas críticas. La seguridad alimentaria, el control de alérgenos, la integridad de las fuentes, 

la seguridad del aprendizaje y la integridad de la evaluación se juzgan por separado.  

El estatus de formador exige transferencia. El itinerario avanza de la práctica supervisada a la microenseñanza, 

luego a un segundo grupo de aprendices y a una comprobación de retorno a las cuatro-seis semanas. La asistencia 

abre el acceso a la evidencia. No constituye, por sí misma, evidencia de la competencia del formador. 

Lección aplicada 

1. Leer el caso. Un chef respetado demuestra rápidamente una preparación de pescado, no ofrece ninguna 

información sobre alérgenos y termina el trabajo del aprendiz para proteger la calidad del servicio. Decidir 

qué es sólido, qué falta y qué evidencia aún no podría concederse. 

2. Nombrar el cambio de rol. Escribir tres frases que comiencen con: Como chef, soy responsable de; como chef-

formador, también soy responsable de; sabré que se produjo una transferencia cuando. 

3. Comprobar las puertas. Vincular una experiencia pasada de mentoría a cada puerta pertinente e identificar 

dónde no existe evidencia. 

Punto de control de decisión. ¿Puede describir la competencia del formador sin usar la asistencia, la reputación, 

el cargo o la belleza del plato final como prueba principal? 

Resultados exigidos del curso. Una nota de transición de rol de 250 palabras vinculada a una experiencia real de 

mentoría. 

E-lección independiente 

 

Estudiar la comparación de roles y las cinco puertas críticas a través de un breve caso profesional. 

Elegir las acciones propias de un chef-formador y, a continuación, registrar una breve reflexión de rol en la 

autocomprobación de la lección. 

 

Lección 0.2. Mapear la autoridad profesional y las necesidades de aprendizaje 

Tiempo y entorno Resultado de desempeño Evidencia e itinerario GCP 

1 hora | estudio guiado con 

evidencia del puesto de 

trabajo 

Mapear la evidencia actual frente a los 

siete dominios de competencia GCP e 

identificar una acción proporcionada de 

cierre de brecha. 

Automapa de línea base | Ciclo: 

Formular, Leer | Técnica 

aplicada: mapeo de evidencias 
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¿Por qué es necesaria esta lección? 

Los chefs experimentados suelen poseer una competencia tácita profunda pero una documentación desigual. Una 

línea base justa reconoce la práctica real sin dar por supuesto que los años en la cocina cubren automáticamente 

la indagación patrimonial, la facilitación inclusiva, el diseño digital o la evaluación. 

Texto de la lección 

Usar siete dominios, no una impresión general. Los dominios son: indagación patrimonial; oficio tácito y 

seguridad; facilitación comparativa, reinterpretación sostenible; aprendizaje de adultos y en el puesto de trabajo; 

evaluación y diseño digital; cascada y mejora de la calidad. Un candidato puede ser sólido en uno y novato en 

otro. 

La evidencia debe ser auténtica y proporcionada. La evidencia útil incluye registros de empleo o de clientes, un 

pequeño portafolio de platos, una demostración anotada, una referencia y ejemplos de mentoría. Las recetas 

confidenciales o los datos de clientes pueden anonimizarse. No se exige una producción glamurosa. 

El reconocimiento no exime de los desempeños específicos de GCP. El aprendizaje previo puede reducir la 

repetición innecesaria, pero todo candidato completa igualmente el caso de fuentes, la demostración observada, 

la microenseñanza, la cascada al segundo grupo y la comprobación de retorno. 

Lección aplicada 

1. Seleccionar la evidencia. Elegir no más de cinco elementos que muestren en conjunto el trabajo culinario 

actual, la práctica segura y una experiencia de ayudar a otra persona a aprender. 

2. Mapear la evidencia. Para cada dominio, marcar demostrado, parcialmente demostrado o aún no demostrado. 

Añadir una referencia precisa al elemento en lugar de una afirmación general. 

3. Fijar una acción de cierre de brecha. Elegir la brecha que más pudiera afectar a la seguridad o a la transferencia 

y redactar una acción, la persona responsable y la fecha de finalización. 

Punto de control de decisión. ¿Podría un evaluador que no le conoce localizar la evidencia de cada enunciado del 

mapa? 

Resultado exigido del curso. Mapa de línea base de siete dominios completado, con referencias de evidencia y 

una acción de cierre de brecha. 

E-lección independiente 

Usar el automapa de siete dominios para distinguir la pericia ocupacional de la competencia formativa. 

Completar la cuadrícula de autoevaluación y seleccionar una prioridad de desarrollo. 
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Lección 0.3. Acordar el entorno real de transferencia 

Tiempo y entorno Resultado de desempeño Evidencia e itinerario GCP 

2 horas | estudio guiado y 

puesto de trabajo 

supervisado 

Definir un segundo grupo de 

aprendices factible, un supervisor, 

un plan de accesibilidad y un 

itinerario de evidencia. 

Acuerdo individual de aprendizaje y 

transferencia | Ciclo: Formular, 

Devolver | Técnica aplicada: 

contratación de la transferencia 

 

Por qué es necesaria esta lección 

Un curso de formadores solo resulta creíble cuando el grupo de aprendices, el puesto de trabajo y el seguimiento 

se identifican desde el principio. Dejar la cascada para el final favorece a los participantes con fácil acceso 

institucional y crea problemas evitables de seguridad, consentimiento y programación. 

Texto de la lección 

El segundo grupo debe ser auténtico. Puede ser una brigada de restaurante, aprendices, alumnos de FP, cocineros 

rurales, participantes de empresas sociales u otro grupo profesional. Repetir un ejercicio entre pares con la cohorte 

original no pone a prueba la transferencia. 

El acceso se diseña, no se improvisa. El acuerdo registra el apoyo lingüístico, los límites dietéticos o religiosos, 

la movilidad, la tecnología, los desplazamientos, el horario de trabajo y el equipamiento. Los ajustes pueden 

modificar el itinerario, pero no la competencia profesional evaluada. 

El permiso sobre la evidencia forma parte de la planificación. El anfitrión y los aprendices saben qué se 

observará, si alguna imagen o grabación es opcional, quién puede ver la evidencia y cuándo se eliminará. Una 

nota de observación puede sustituir al vídeo. 

Lección aplicada 

1. Identificar el grupo. Redactar un perfil factual del aprendiz: rol, práctica previa, necesidades lingüísticas 

probables, lugar y la decisión profesional que necesita mejorar. 

2. Confirmar al anfitrión. Tratar los tiempos, el supervisor, las instalaciones, los alérgenos, las disposiciones de 

emergencia y la evidencia con la persona que controla el entorno. 

3. Firmar el acuerdo. Registrar la ventana de cascada prevista y una fecha de retorno provisional cuatro-seis 

semanas después. 

Punto de control de decisión. ¿Es factible la oportunidad de transferencia identificada para un participante de una 

cocina rural o de bajo presupuesto, o el acuerdo depende tácitamente de recursos que no están a su alcance? 

Resultado exigido del curso. Acuerdo de aprendizaje y transferencia firmado, incluidas las medidas de 

accesibilidad y privacidad. 
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E-lección independiente 

 Trabajar un escenario sobre accesibilidad del aprendiz, privacidad, supervisión y un entorno de transferencia 

factible. 

Seleccionar la respuesta de planificación más segura e inclusiva en cada escenario y completar la lista de 

verificación final. 



 
                                           

Página 22 

 
 

Módulo 1. Indagación patrimonial y confianza en las fuentes 

Los documentos del proyecto son ricos en historia culinaria y comparación, pero también contienen afirmaciones 

de fuerza desigual. Este módulo ofrece a los chefs-formadores una manera disciplinada de usar ese material. Se 

apoya en el taller de indagación de Madrid, los dosieres rumano y otomano-turco, y la crítica de Iglesias-Bartra a 

las cocinas nacionales como objetos ordenados y homogéneos. 

Especificación curricular 

Volumen recomendado. 10 horas: 4 presenciales guiadas, 2 de estudio guiado y 4 en el puesto de trabajo 

supervisado 

Por qué y finalidad. Sustituir una narrativa culinaria atractiva pero débil por una indagación que el formador 

pueda defender, matizar y revisar. 

Objetivo de desempeño del módulo. El candidato prepara un dosier de interpretación rastreable para un 

ingrediente, técnica o plato conectado con al menos dos contextos GCP. 

Objetivos de aprendizaje del módulo 

Conocimiento. Tipos de fuentes, límites de la evidencia, transmisión culinaria, contacto, desarrollo paralelo, 

atribución disputada y representación patrimonial. 

Destrezas. Formular una pregunta acotada, construir una matriz de afirmación-fuente, comparar relatos, etiquetar 

el nivel de confianza y convertir el resultado en un lenguaje listo para el aprendiz. 

Responsabilidad y autonomía. Rechazar la certeza fabricada, atribuir las afirmaciones materiales y corregir un 

relato docente cuando aparece mejor evidencia. 

Cómo funciona el módulo 

Los ejemplos de indagación de Madrid, los dosieres nacionales del proyecto y la crítica de Iglesias-Bartra se usan 

como casos. La investigación se conecta con una pregunta de cocina observable mediante GCP Trace-to-Plate. 

Resultado esperado del módulo. Registro de confianza en la fuente, mapa de preguntas y dosier de interpretación 

en el que toda afirmación material sea rastreable o esté explícitamente matizada. 

Diseño del curso del módulo 

Objetivos de aprendizaje explícitos 

1. Objetivo 1. Formular una pregunta patrimonial acotada cuya respuesta pueda cambiar una decisión docente o 

de cocina. 

2. Objetivo 2. Clasificar las fuentes, comparar relatos y matizar el nivel de confianza de cada afirmación culinaria 

material. 

3. Objetivo 3. Usar GCP Trace-to-Plate para convertir la evidencia en un caso culinario seguro, observable y 

enseñable. 
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Teoría del formador 

Indagación antes que origen. Una lección patrimonial útil empieza con una pregunta acotada, no con una 

afirmación nacional de origen. El formador pregunta qué puede establecerse, qué sigue disputado y por qué esa 

distinción importa a los aprendices. 

Confianza en la fuente. Las fuentes institucionales, académicas, archivísticas, de practicantes y promocionales 

responden a preguntas distintas. La confianza depende de la relevancia, la procedencia, la corroboración y la 

precisión de la afirmación, no de un enlace de aspecto impresionante. 

Historia y observación. Una degustación o una prueba de cocina puede revelar diferencias sensoriales y técnicas. 

Por sí sola no puede probar la transmisión histórica, la titularidad o el origen. El formador mantiene esas funciones 

de evidencia separadas. 

Contenidos dirigidos al aprendiz 

Contenidos teóricos Contenidos prácticos 

Diseño de preguntas patrimoniales; tipos y límites de las 

fuentes; transmisión, contacto y desarrollo paralelo; 

atribución disputada; lenguaje de confianza; 

representación cultural ética. 

Mapa de preguntas; matriz de afirmación-

fuente; clínica de fuentes; pequeña 

comparación de cocina; revisión del nivel de 

confianza; dosier de interpretación listo para el 

aprendiz. 

 

Actividades por día de impartición y ventana de aprendizaje 

Día o ventana 
Horas y 

modalidad 
Secuencia de actividades Método o técnica 

Evidencia 

observable 

Día de impartición 

1 

4 h 

presenciales 

guiadas 

Analizar un caso GCP, 

formular una pregunta 

acotada, identificar las 

implicaciones de cocina y 

contrastar afirmaciones 

docentes débiles frente a 

defendibles. 

GCP Trace-to-

Plate y 

conferencia de 

caso 

Mapa de 

preguntas y 

pregunta de 

cocina 

Clínica de fuentes 

guiada 

2 h de 

estudio 

guiado 

Localizar, clasificar y 

comparar fuentes; construir 

la matriz de afirmación-

fuente; revisar la redacción 

para ajustarla al nivel de 

confianza. 

Clínica de fuentes 

guiada y 

contraste entre 

pares 

Registro de 

confianza en la 

fuente y 

borrador del 

dosier 
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Día o ventana 
Horas y 

modalidad 
Secuencia de actividades Método o técnica 

Evidencia 

observable 

Indagación en el 

puesto de trabajo 

4 h en el 

puesto de 

trabajo 

supervisado 

Entrevistar a un practicante 

relevante, inspeccionar o 

probar una preparación, y 

registrar qué aporta la 

evidencia de campo y qué 

no puede establecer. 

Indagación 

estructurada con 

practicantes y 

observación de 

cocina 

Nota de campo 

matizada y 

dosier final 

 

Métodos e instrumentos 

Método o técnica de 

impartición 
Cómo lo utiliza el formador Instrumento 

GCP Trace-to-Plate 

Conectar cada afirmación material con una fuente, 

una pregunta de cocina, una comparación y una 

conclusión enseñable. 

Mapa de preguntas, matriz 

de afirmación-fuente y 

registro de confianza 

Clínica de fuentes 

Comparar la procedencia, la relevancia y la 

corroboración antes de aceptar o acotar una 

afirmación. 

Guía de cribado de fuentes 

Conferencia de caso 
Exigir al candidato que defienda la redacción exacta 

y sus consecuencias para la enseñanza. 

Registro de contraste entre 

pares 

 

Recorrido de tres lecciones 

Lección Horas y entorno Resultado exigido 

1.1 Una receta es una pregunta, no un 

monumento 

3 horas | seminario presencial 

guiado 
mapa de preguntas 

1.2 Etiquetas de confianza y control de 

la fuente de la afirmación 

3 horas | 1 hora presencial guiada 

y 2 horas de clínica de fuentes en 

estudio guiado 

matriz de afirmación-

fuente 

1.3 Clínica de casos GCP Trace-to-Plate 

4 horas | indagación en el puesto 

de trabajo supervisado, 

observación de cocina y análisis 

final guiado 

Dosier de interpretación 

de 700 a 1000 palabras 
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Lección 1.1. Una receta es una pregunta, no un monumento 

Tiempo y entorno Resultado de desempeño Evidencia e itinerario GCP 

3 horas | 

seminario 

presencial guiado 

Formular una pregunta patrimonial que 

mantenga visibles el lugar, los 

practicantes, el cambio y el desacuerdo. 

mapa de preguntas | Ciclo: 

Formular, Rastrear, Leer | 

Técnica aplicada: GCP Trace-

to-Plate 

 

Por qué es necesaria esta lección 

Las etiquetas nacionales son útiles para orientarse, pero pueden hacer que una práctica viva parezca acabada y 

uniforme. El documento español del proyecto advierte de que una cocina nacional puede ser una representación 

gestionada que oculta la práctica regional, rural, migrante y minoritaria. Por ello, el formador debe abrir la receta 

a la indagación antes de convertirla en una lección. 

Texto de la lección 

Empezar con una pregunta acotada. En lugar de preguntar de dónde vienen las verduras rellenas, preguntar cómo 

se documenta una preparación concreta en un lugar y un periodo, qué técnica viaja y qué dicen los practicantes 

locales que ha cambiado. La pregunta más acotada produce evidencia más sólida. 

Separar plato, familia y afirmación. Las sarmale, el sarma, el dolma y las preparaciones rellenas españolas pueden 

compararse como miembros de una familia culinaria. Un relleno o envoltorio similar no prueba por sí solo una 

única ruta de origen. La afirmación debe contrastarse con la lengua, los registros, la práctica material y el contacto 

histórico. 

Restituir la agencia. Una receta sobrevive porque los cocineros la seleccionan, la alteran, la omiten y la 

transmiten. Preguntar quién la cocinó, para quién, con qué ingredientes, bajo qué restricciones y qué versión se 

hizo visible en libros, instituciones o turismo. 

Usar con cuidado el hallazgo de Madrid. Leer el tomate, el pescado marinado o la sopa fría a través de sistemas 

biológicos, económicos, históricos y culturales es una herramienta de origen productiva. GCP amplía ese trabajo 

preguntando cómo demostrará, enseñará y comprobará la transferencia un chef. 

Lección aplicada 

1. Auditar un título. Elegir el título de un plato aparentemente nacional y enumerar las regiones, grupos, periodos 

y contextos de servicio que oculta la etiqueta. 

2. Redactar la indagación. Producir una pregunta principal y cuatro subpreguntas que cubran la evidencia, la 

práctica, el significado y el cambio. 

3. Poner a prueba el límite. Intercambiar la pregunta con un participante de otro contexto. Eliminar cualquier 

redacción que dé por supuesta la conclusión antes de examinar la evidencia. 

Punto de control de decisión. ¿Su pregunta permite el desacuerdo y el cambio, o ya ha decidido que una nación, 

un chef o una institución posee todo el relato? 
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Resultado exigido del curso. Mapa de preguntas patrimoniales de una página para una preparación, ingrediente o 

técnica concretos. 

E-lección independiente 

Formular una pregunta patrimonial acotada en torno a un ingrediente, preparación o técnica.  

 Construir un mapa de preguntas de una página a partir del caso proporcionado y compararlo con la 

respuesta resuelta 

 

Lección 1.2. Etiquetas de confianza y control de la fuente de la afirmación 

Tiempo y entorno Resultado de desempeño Evidencia e itinerario GCP 

3 horas | 1 hora 

presencial guiada y 2 

horas de clínica de 

fuentes en estudio 

guiado 

Clasificar las afirmaciones materiales y 

reescribirlas con un nivel de confianza 

explícito. 

matriz de afirmación-fuente | 

Ciclo: Rastrear, Leer | Técnica 

aplicada: GCP Trace-to-Plate 

 

Por qué es necesaria esta lección 

La autoridad del formador puede hacer que un relato débil suene resuelto. El remedio no es evitar la historia, sino 

mostrar qué tipo de evidencia respalda cada afirmación y dónde termina esa evidencia. 

Texto de la lección 

Usar cinco etiquetas de confianza. Confirmado significa evidencia sólida y convergente. Bien respaldado 

significa creíble y suficiente para enseñar con atribución. Plausible significa posible pero incompleto. Disputado 

significa que relatos creíbles discrepan. Actualmente no verificado significa que no se ha localizado una fuente 

adecuada. 

Distinguir el rol de las fuentes. Los registros archivísticos o coetáneos pueden respaldar la existencia en un 

periodo. La investigación académica puede interpretar la circulación y el poder. Las páginas patrimoniales 

institucionales muestran reconocimiento, pero pueden simplificar la diversidad. El testimonio de practicantes 

muestra el uso vivido, no automáticamente un origen lejano. Las páginas promocionales muestran un relato 

público, no una prueba histórica. 

Usar el material del proyecto como un dosier, no como un oráculo. El dosier rumano incluye recetarios antiguos, 

ejemplos regionales y un amplio vocabulario de términos culinarios turcos. El dosier otomano-turco documenta 

tradiciones palaciegas y regionales, nombres balcánicos compartidos y recetas como el imam bayildi y el mantı. 

Ambos son puntos de partida valiosos. Las afirmaciones individuales siguen requiriendo atribución a nivel de 

página y, cuando sea material, una segunda fuente. 

Corregir el lenguaje listo para el aprendiz. Sustituir prueba por sugiere cuando la evidencia sea indirecta. Sustituir 

se originó en por está documentado en cuando eso es todo lo que muestra la fuente. Expresar el desacuerdo sin 

tratar la incertidumbre como un fracaso. 
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Auditoría de afirmaciones de comunicación. Usar la estrategia de comunicación del proyecto para el diseño de 

audiencia, mensaje y difusión, no como prueba histórica independiente. Un enunciado como las técnicas 

tradicionales reducen el desperdicio o requieren menos energía sigue siendo una proposición comunicativa hasta 

que la preparación se conecta con evidencia y una línea base de cocina medida. Clasificar cada frase como hecho 

documentado, interpretación, encuadre promocional o proposición pedagógica antes de reescribirla para los 

aprendices. 

Escalera de evidencia. Los registros y manuscritos coetáneos pueden documentar una práctica en un periodo; la 

investigación posterior puede interpretar la circulación y el poder; el testimonio de practicantes puede mostrar el 

uso vivido; y las páginas del proyecto o de los medios pueden mostrar el relato público. Ninguna responde a todas 

las preguntas. Un vocabulario culinario rumano y turco similar puede indicar contacto o préstamo, pero el 

vocabulario por sí solo no establece una única ruta de transmisión ni una titularidad nacional. 

Lección aplicada 

1. Seleccionar seis afirmaciones. Tomar dos de cada fuente nacional del proyecto o elegir un equivalente 

equilibrado. Incluir una similitud léxica o de plato, un enunciado histórico y un significado cultural. 

Prueba de comunicación. Incluir un enunciado de la estrategia de comunicación o de una página pública de taller. 

Identificar qué demuestra la fuente sobre la actividad del proyecto, qué se limita a encuadrar para una audiencia 

y qué evidencia adicional se necesitaría antes de enseñarlo como historia culinaria o desempeño de sostenibilidad. 

2. Etiquetar las fuentes. Para cada afirmación, registrar el tipo de fuente, la fecha, el autor o la institución, la 

página pertinente y lo que la fuente puede establecer realmente. 

3. Asignar el nivel de confianza. Usar una de las cinco etiquetas y añadir la evidencia contraria o ausente. 

4. Reescribir para los aprendices. Producir una frase que comunique tanto el conocimiento útil como su límite. 

Punto de control de decisión. Si la cita desapareciera, ¿podría seguir distinguiendo qué parte es observación, cuál 

es interpretación y cuál queda sin resolver? 

Resultado exigido del curso. Matriz de afirmación-fuente con al menos seis afirmaciones y redacción lista para 

el aprendiz. 

E-lección independiente 

Clasificar los tipos de fuente y hacer corresponder cada afirmación culinaria con una etiqueta de confianza 

defendible.  

Completar seis decisiones de afirmación-fuente y revisar dos enunciados cuya certeza sea excesiva. 
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Lección 1.3. Clínica de casos GCP Trace-to-Plate 

Tiempo y entorno Resultado de desempeño Evidencia e itinerario GCP 

4 horas | indagación en el 

puesto de trabajo 

supervisado, observación 

de cocina y análisis final 

guiado 

Llevar una afirmación a través de la 

revisión de fuentes, la prueba práctica y 

un enunciado docente defendible. 

Dosier de interpretación de 700 a 

1000 palabras | Ciclo: Formular, 

Rastrear, Leer, Cocinar, Comparar | 

Técnica aplicada: GCP Trace-to-

Plate 

 

Por qué es necesaria esta lección 

Esta lección presenta por completo el primer método original del curso. GCP Trace-to-Plate está diseñado para 

afirmaciones que afectan al modo en que se enseña un caso culinario. Evita que la sección de investigación y la 

sección de cocina se conviertan en dos actividades sin relación. 

Texto de la lección 

Los cinco movimientos. Afirmación identifica el enunciado exacto. Fuente localiza y pone a prueba la evidencia. 

Cocina convierte la afirmación en una pregunta técnica o sensorial observable. Comparar sitúa el resultado junto 

a otra ruta documentada sin forzar la semejanza. Enseñar formula la conclusión, el nivel de confianza y la pregunta 

pendiente en un lenguaje que el aprendiz pueda usar. 

Un caso resuelto de berenjena. El dosier turco presenta el imam bayildi como una preparación con aceite de oliva 

servida fría. El dosier rumano presenta la zacuscă como una pasta de verduras cocinadas y vincula la berenjena y 

el pimiento asados a un campo más amplio del sureste de Europa. La escalivada española ofrece otra ruta de 

verduras asadas. La lección útil no es que los platos sean intercambiables, sino cómo el asado, el frito o el braseado 

reorganizan el agua, el amargor, la grasa, el humo y el contexto de servicio. 

Un caso resuelto de acidez. La ciorbă rumana, la çorba turca y las sopas frías españolas no deberían agruparse 

solo porque se llamen sopa. Un caso mejor pone a prueba la función y el momento de la acidificación, el cuerpo 

que aportan el pan, el cereal, el yogur o el caldo, y la relación entre la conservación, el clima y el servicio. La 

semejanza lingüística y la semejanza técnica se registran por separado. 

El resultado es enseñable. El dosier termina con un relato de dos minutos, una decisión práctica y una limitación 

explícita. El aprendiz debe salir sabiendo tanto lo que puede afirmarse como lo que aún no puede concluirse. 

Lección aplicada 

1. Afirmación. Elegir un enunciado patrimonial material y redactarlo sin lenguaje decorativo. 

2. Fuente. Usar al menos una fuente publicada creíble, una fuente del proyecto o de un practicante, y cualquier 

evidencia contraria creíble. Registrar las referencias de página o sección. 

3. Cocina. Diseñar una comparación pequeña y segura que pueda iluminar la técnica o la consecuencia sensorial. 

No pretender que una degustación pueda probar el origen histórico. 

4. Comparar. Invitar a un practicante de otro contexto a poner en cuestión las categorías, los nombres y la 

conclusión. 
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5. Enseñar. Presentar el relato de dos minutos y revisarlo tras las preguntas. 

Punto de control de decisión. ¿Responde la prueba práctica a una pregunta culinaria dejando la prueba histórica 

a las fuentes apropiadas? 

Resultado exigido del curso. Dosier de interpretación, registro de fuentes, observación de cocina y relato de dos 

minutos revisado. 

E-lección independiente 

Seguir los cinco movimientos de Trace-to-Plate a lo largo de un caso comparativo completo.  

 Ordenar los cinco movimientos, identificar una afirmación sin respaldo y redactar una conclusión lista para 

el aprendiz.  
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Módulo 2. Hacer visible el oficio: demostración, seguridad y alérgenos 

Los cocineros profesionales comprimen las decisiones en el movimiento. Los aprendices ven el movimiento, pero 

pueden no percibir la temperatura, la resistencia, el sonido, el tiempo y la recuperación. Este módulo convierte 

esas señales tácitas en una demostración observable, manteniendo la seguridad alimentaria y el control de 

alérgenos dentro de la técnica, no en un anexo teórico aparte. 

Especificación curricular 

Volumen recomendado. 14 horas: 10 presenciales guiadas, 2 de estudio guiado y 2 en el puesto de trabajo 

supervisado 

Por qué y finalidad. Hacer visible el juicio culinario experto integrando en la demostración la higiene, el control 

de alérgenos, las condiciones de parada y la recuperación. 

Objetivo de desempeño del módulo. El candidato imparte una demostración en vivo anotada en la que los 

aprendices pueden identificar la señal, predecir la siguiente acción, ejecutar la decisión crítica y recuperarse con 

seguridad. 

Objetivos de aprendizaje del módulo 

Conocimiento. Ciencia del proceso, señales sensoriales tácitas, peligros, contacto cruzado de alérgenos, límites 

críticos, intervención y recuperación. 

Destrezas. Deconstruir el movimiento experto, construir un mapa de señales, informar sobre un puesto seguro, 

usar GCP Cue-Pause-Coach y observar tanto el proceso como el producto. 

Responsabilidad y autonomía. Detener el trabajo inseguro, dar información precisa sobre alérgenos y adaptar el 

itinerario sin rebajar el estándar de competencia. 

Cómo funciona el módulo 

Un breve análisis digital de señales prepara un taller de cocina. Los formadores ensayan una demostración anotada 

y, a continuación, los aprendices ejecutan la parte crítica bajo observación. 

Resultado esperado del módulo. Mapa de señales críticas, itinerario de peligros y alérgenos, y registro de una 

demostración segura y competente. 

Diseño del curso del módulo 

Objetivos de aprendizaje explícitos 

1. Objetivo 1. Identificar y verbalizar las señales críticas sensoriales, visuales y medidas ocultas en el movimiento 

culinario experto. 

2. Objetivo 2. Impartir una demostración GCP Cue-Pause-Coach que ponga la decisión crítica en manos del 

aprendiz. 

3. Objetivo 3. Integrar los peligros, los alérgenos, las condiciones de parada y la recuperación en la sesión 

informativa, la demostración y la observación. 
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Teoría del formador 

Pericia visible. Los chefs expertos comprimen la percepción y la acción en rutinas fluidas. Los aprendices no 

pueden imitar lo que no pueden percibir, por lo que el formador debe identificar la señal, la decisión, la 

consecuencia y la recuperación antes de demostrar. 

Densidad de señales. Demasiadas explicaciones sobrecargan la atención, y muy pocas generan imitación sin 

juicio. Cue-Pause-Coach concentra la explicación en el punto de decisión y después transfiere la acción al 

aprendiz. 

La seguridad como desempeño. La seguridad alimentaria y el control de alérgenos son acciones profesionales 

observables, no una advertencia añadida antes de cocinar. El formador debe enunciar el límite, vigilarlo, intervenir 

a tiempo y registrar la recuperación. 

Contenidos dirigidos al aprendiz 

Contenidos teóricos Contenidos prácticos 

Conocimiento culinario tácito; señales sensoriales y de 

proceso; ciencia del proceso; secuenciación de la 

demostración; peligros y límites críticos; contacto 

cruzado de alérgenos; intervención y recuperación. 

Observación silenciosa de la demostración; mapa 

de señales; itinerario de peligros y alérgenos; 

demostración anotada; predicción y desempeño 

del aprendiz; recuperación segura y 

retroalimentación. 

 

Actividades por día de impartición y ventana de aprendizaje 

Día o ventana 
Horas y 

modalidad 
Secuencia de actividades 

Método o 

técnica 

Evidencia 

observable 

Análisis de 

señales guiado 

2 h de 

estudio 

guiado 

Estudiar una secuencia breve de 

preparación, marcar los puntos 

de decisión, separar el 

comentario descriptivo de las 

señales utilizables y preparar un 

mapa de señales. 

Análisis guiado 

de vídeo o de 

secuencia de 

imágenes fijas 

Borrador del 

mapa de señales 

críticas 

Día de 

impartición 2 

5 h 

presenciales 

guiadas 

Realizar la observación 

silenciosa, deconstruir un 

movimiento experto, construir el 

puesto seguro y ensayar la 

demostración anotada. 

GCP Cue-

Pause-Coach y 

ensayo 

Mapa de señales e 

itinerario de 

peligros y 

alérgenos 

Día de 

impartición 3 

5 h 

presenciales 

guiadas 

Impartir la demostración, pausar 

para la predicción, transferir la 

acción crítica, observar el 

desempeño y practicar la 

recuperación. 

GCP Cue-

Pause-Coach y 

explicación 

inversa 

Demostración en 

vivo y registro de 

observación 
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Día o ventana 
Horas y 

modalidad 
Secuencia de actividades 

Método o 

técnica 

Evidencia 

observable 

Observación en 

el puesto de 

trabajo 

2 h en el 

puesto de 

trabajo 

supervisado 

Aplicar el mapa de señales a una 

secuencia real de servicio o 

producción y registrar un ajuste 

contextual. 

Observación 

estructurada en 

el puesto de 

trabajo 

Nota de señal 

ajustada al 

contexto 

 

Métodos e instrumentos 

Método o técnica 

de impartición 
Cómo lo utiliza el formador Instrumento 

GCP Cue-Pause-

Coach 

Nombrar la señal, pausar antes de la decisión, 

provocar la predicción, transferir el desempeño, 

guiar e identificar otro uso. 

Mapa de señales críticas 

Observación 

silenciosa 

Dejar que los pares registren primero lo que 

realmente puede verse antes de añadir la explicación 

experta. 

Ficha de observación 

Explicación 

inversa 

Pedir al aprendiz que explique y ejecute la decisión 

crítica mientras el formador observa los criterios. 

Itinerario de peligros y 

alérgenos y rúbrica de 

desempeño 

 

Recorrido de tres lecciones 

Lección Horas y entorno Resultado exigido 

2.1 Leer las decisiones invisibles en 

el oficio experto 

4 horas | cocina guiada y 

preparación guiada 
mapa de señales críticas 

2.2 Demostración GCP Cue-Pause-

Coach 

5 horas | laboratorio de cocina 

guiado 

demostración anotada y 

práctica observada del 

aprendiz 

2.3 Seguridad, alérgenos y 

recuperación dentro de la lección 

5 horas | cocina guiada y puesto 

de trabajo supervisado 

itinerario de peligros y 

alérgenos y observación en 

vivo 
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Lección 2.1. Leer las decisiones invisibles en el oficio experto 

Tiempo y entorno Resultado de desempeño Evidencia e itinerario GCP 

4 horas | cocina guiada 

y preparación guiada 

Identificar las señales sensoriales críticas, 

las decisiones, los fallos y los movimientos 

de recuperación en un proceso profesional. 

mapa de señales críticas | 

Ciclo: Leer, Mostrar | Técnica 

aplicada: mapeo de señales 

 

Por qué es necesaria esta lección 

Una receta puede enumerar ingredientes y pasos y aun así resultar inutilizable para la enseñanza. La capa que 

falta es la gramática de decisión del cocinero: qué cambia, cómo lo percibe el cocinero y qué acción sigue. 

Texto de la lección 

Nombrar señales observables. Las familias de señales útiles incluyen el cambio visual, el sonido, el aroma, la 

resistencia, la viscosidad, la temperatura, el tiempo y los límites críticos medidos. Evitar instrucciones vacías 

como cocinar hasta que esté listo a menos que listo se describa y, cuando la seguridad lo exija, se mida. 

Clínica de evidencia por imagen. Una fotografía de plato puede respaldar la observación del porcionado, la textura 

visible, la distribución del color, el sellado y las señales de servicio. No puede mostrar la temperatura interna, el 

tiempo del proceso, el sabor, la manipulación segura o la procedencia. Los candidatos redactan una señal 

observable, una pregunta para el cocinero y una afirmación que la imagen no puede respaldar. 

 

 
Figura 1. Arroz negro. Observar la absorción del 

arroz, la distribución de la tinta de calamar y el 

contraste del alioli. Archivo de talleres del proyecto 

GCP, imagen con marca de agua; la fotografía no 

establece el origen histórico. 

 
Figura 2. Empanadillas dulces de mermelada de 

calabaza. Observar la consistencia del 

porcionado, el control del relleno y los bordes 

sellados con tenedor. Archivo de talleres del 

proyecto GCP, imagen con marca de agua. 

 

Separar la calidad de la seguridad. Una emulsión débil puede ser recuperable como cuestión de calidad; un 

control de tiempo-temperatura inseguro puede exigir la interrupción del proceso. El mapa de señales marca qué 

decisiones admiten guía y cuáles exigen intervención inmediata. 



 
                                           

Página 34 

 
 

Usar la ficha rumana de emulsión de hueva como caso de auditoría. La ficha proporcionada contrasta una 

emulsión lenta a mano con una ruta rápida a batidora. Resulta valiosa porque el mismo producto final puede 

ocultar necesidades de control distintas. Sin embargo, antes de enseñarla, el formador debe verificar el 

rendimiento, el tratamiento de los ingredientes, la higiene del equipo, los alérgenos de huevo o pescado cuando 

proceda, el control de la cadena de frío y la incoherencia entre la narrativa y las cantidades. 

Usar la berenjena como segundo caso denso en decisiones. El asado, el frito y el braseado producen distinto 

colapso, amargor, humo, absorción de aceite y liberación de agua. El formador marca qué puede verse o sentirse 

en cada transición y cómo puede diagnosticarse un producto demasiado húmedo o poco cocinado. 

Lección aplicada 

1. Observación silenciosa. Observar a un experto ejecutar un proceso crítico de cuatro a seis minutos sin 

comentario. Registrar toda decisión que un colega competente podría inferir, pero que un aprendiz podría 

pasar por alto. 

2. Entrevistar a las manos. Preguntar al cocinero qué vio, oyó, olió o sintió inmediatamente antes de cada ajuste. 

3. Construir el mapa. Para cada etapa, registrar la señal, el error probable, la respuesta segura, la recuperación si 

es posible, y la evidencia que debe producir el aprendiz. 

4. Comprobar la enseñabilidad. Pedir a otro participante que prediga la siguiente acción a partir únicamente de 

la descripción de la señal. 

Punto de control de decisión. ¿Ha redactado una señal que otra persona pueda observar, o solo ha repetido la 

conclusión del experto? 

Resultado exigido del curso. Mapa de señales críticas para un proceso, con los puntos de parada de calidad y de 

seguridad separados. 

E-lección independiente 

Leer señales sensoriales, medidas y de seguridad a partir de una secuencia de demostración subtitulada.  

Anotar el mapa de señales proporcionado y comparar el resultado con el comentario experto. 

 

Lección 2.2. Demostración GCP Cue-Pause-Coach 

Tiempo y entorno Resultado de desempeño Evidencia e itinerario GCP 

5 horas | laboratorio de 

cocina guiado 

Impartir una demostración concisa que 

exponga el juicio experto y ofrezca al 

aprendiz una decisión real. 

demostración anotada y práctica 

observada del aprendiz | Ciclo: 

Mostrar, Cocinar, Enseñar | 

Técnica aplicada: GCP Cue-Pause-

Coach 
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Por qué es necesaria esta lección 

Esta lección presenta el segundo método original del curso. GCP Cue-Pause-Coach ralentiza la demostración solo 

en los puntos ricos en decisiones. Evita tanto la ejecución ininterrumpida que oculta el juicio como la clase 

sobreexplicada que impide la práctica. 

Texto de la lección 

Los seis movimientos. Señal nombra lo que está cambiando. Pausa detiene antes de que el experto actúe. Predecir 

pide al aprendiz que elija la siguiente acción y la justifique. Ejecutar pone la acción crítica en manos del aprendiz. 

Guiar usa una observación vinculada a un criterio. Transferir pregunta dónde aparece la misma señal en otro plato 

o cocina. 

Las preguntas preceden a la corrección cuando es seguro. ¿Qué percibe, qué espera que ocurra a continuación y 

qué le haría detenerse son preguntas diagnósticas. Si la respuesta expone un riesgo de seguridad, el formador 

interviene. En caso contrario, el aprendiz actúa y ve la consecuencia. 

La duración de la demostración sigue la densidad de decisiones. Una acción de cuchillo de dos minutos puede 

necesitar una pausa. Una emulsión, una masa o una preparación fermentada pueden necesitar varias. El formador 

elimina el comentario que no ayude al aprendiz a decidir, ejecutar o transferir. 

La retroalimentación describe la acción y la consecuencia. La forma útil es: observé; la consecuencia fue; la 

próxima vez pruebe; comprobaré mediante. El elogio puede apoyar la confianza, pero no sustituye a la 

información. 

Lección aplicada 

1. Guionizar. Marcar dos o tres puntos de señal: la predicción del aprendiz, la acción práctica y el criterio de 

retroalimentación. 

2. Demostrar. Impartirla una vez a los pares. Un par actúa como aprendiz, otro observa el tiempo y otro comprueba 

si la señal era realmente observable. 

3. Reducir. Eliminar un tercio de las palabras sin eliminar información de seguridad, de señal o de decisión. 

4. Transferir. Pedir al aprendiz que identifique otra preparación donde se aplique la señal o el principio de 

recuperación. 

Punto de control de decisión. ¿Tomó y explicó el aprendiz una decisión culinaria, o solo imitó el movimiento de 

manos del experto? 

Resultado exigido del curso. Guion de demostración, observación entre pares e impartición revisada. 

E-lección independiente 

Estudiar Cue-Pause-Coach como una manera de exponer el juicio experto sin quitarle la decisión al aprendiz. 

 Ordenar de forma segura los pasos de la demostración y elegir dónde debería pausar el formador. 

 



 
                                           

Página 36 

 
 

Lección 2.3. Seguridad, alérgenos y recuperación dentro de la lección 

Tiempo y entorno Resultado de desempeño Evidencia e itinerario GCP 

5 horas | cocina guiada 

y puesto de trabajo 

supervisado 

Supervisar un proceso completo, 

controlar los peligros y los alérgenos, y 

tomar a tiempo decisiones de parada o 

recuperación. 

Itinerario de peligros y alérgenos y 

observación en vivo | Ciclo: Leer, 

Mostrar, Cocinar, Enseñar | Técnica 

aplicada: GCP Cue-Pause-Coach 

 

Por qué es necesaria esta lección 

Un chef-formador no añade una diapositiva de seguridad después de enseñar la técnica. Las decisiones de 

seguridad se nombran en la recepción, el almacenamiento, la preparación, la cocción, el servicio y las sobras, y 

los aprendices practican la comunicación necesaria para proteger a los demás. 

Texto de la lección 

Mapear todo el itinerario. Identificar los peligros biológicos, químicos, físicos y de alérgenos desde la recepción 

hasta el servicio. Usar el sistema de gestión de la seguridad alimentaria verificado del centro, los requisitos legales 

vigentes y las especificaciones del producto. El manuscrito del curso no sustituye el control local por temperaturas 

genéricas. 

La comunicación sobre alérgenos debe ser exacta. El formador comprueba los ingredientes, los alimentos 

compuestos, las sustituciones, el equipo compartido y el lenguaje de servicio. Nunca prometer libre de alérgenos 

a menos que el sistema pueda respaldar esa afirmación. Cuando la información sea incierta, detenerse y verificar. 

La recuperación tiene límites. Una salsa cortada puede ser recuperable. Un producto expuesto a un peligro de 

seguridad no controlado puede no serlo. El aprendiz necesita entender quién tiene autoridad para detener el 

proceso, qué se descarta o aísla y qué debe registrarse. 

Usar las recetas del proyecto como casos de auditoría. La sopa de boda, el mantı, la tava de Elbasan, la ensalada 

de hueva y las masas rellenas implican combinaciones de carne, lácteos, cereales, huevo, pescado o equipo 

compartido. Antes de cualquier uso práctico, verificar las cantidades, el proceso, los alérgenos, el almacenamiento 

y las condiciones de servicio. La receta proporcionada es evidencia para revisión, no una autorización automática 

para servir. 

Lección aplicada 

1. Construir el itinerario. Elegir una receta aprobada y mapear la recepción, el almacenamiento, la mise en place, 

el proceso, el servicio y las sobras. 

2. Insertar decisiones de parada. En tres puntos, escribir qué comprueba el aprendiz, la condición aceptable, 

quién decide y qué ocurre si no se cumple la condición. 

3. Ejecutar una sustitución. Introducir un cambio plausible de ingrediente o de equipo. Volver a comprobar los 

alérgenos, el control de peligros y el enunciado cultural. 

4. Supervisar. Observar a otro participante durante la parte crítica e intervenir solo cuando lo exijan las 

condiciones de parada. 
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Punto de control de decisión. ¿Puede el aprendiz explicar tanto cómo continuar con seguridad como cuándo dejar 

de ser aceptable continuar? 

Resultado exigido del curso. Itinerario de peligros y alérgenos verificado, nota de sustitución y observación en 

vivo competente. 

E-lección independiente 

Rastrear los peligros, los alérgenos, las condiciones de parada y las opciones de recuperación dentro de una 

secuencia docente. 

Resolver los escenarios de seguridad y alérgenos incorporados. 
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Módulo 3. Cocina comparativa de encrucijadas 

La comparación es el centro de Gastronomic Crossroads, pero exige más disciplina que colocar tres menús 

nacionales uno junto al otro. Los participantes acuerdan dimensiones comunes, cocinan en equipos mixtos, 

preservan los nombres y significados locales, y distinguen la semejanza sensorial de la evidencia de transmisión 

cultural. 

Especificación curricular 

Volumen recomendado. 14 horas: 10 presenciales guiadas, 2 de estudio guiado y 2 en el puesto de trabajo 

supervisado 

Por qué y finalidad. Convertir los casos rumano, español y otomano-turco en una comparación disciplinada sin 

falsa semejanza ni estereotipos nacionales. 

Objetivo de desempeño del módulo. El candidato facilita una cocina comparativa en la que los participantes 

examinan la técnica, la función del ingrediente, el objetivo sensorial, el contexto y la confianza en las fuentes. 

Objetivos de aprendizaje del módulo 

Conocimiento. Contacto, préstamo, soluciones paralelas, nomenclatura local, significado cultural, límites de la 

degustación y la política de la cocina nacional. 

Destrezas. Seleccionar casos comparables, diseñar una cuadrícula neutral, moderar la discusión en equipos mixtos 

y distinguir la observación sensorial de la prueba histórica. 

Responsabilidad y autonomía. Proteger la participación respetuosa, mantener visible la incertidumbre e intervenir 

cuando la comparación se convierta en estereotipación o en una disputa de titularidad. 

Cómo funciona el módulo 

Los equipos preparan o analizan casos emparejados, registran el proceso y el contexto, realizan una degustación 

moderada y elaboran un enunciado comparativo cuidadoso. 

Resultado esperado del módulo. Cuadrícula comparativa de cocina completada, evidencia de degustación y un 

enunciado enseñable que recoge tanto la relación como la diferencia. 

Diseño del curso del módulo 

Objetivos de aprendizaje explícitos 

1. Objetivo 1. Diseñar una comparación culinaria justa entre lo rumano, lo español y lo otomano-turco usando un 

conjunto neutral de criterios. 

2. Objetivo 2. Distinguir la técnica compartida, el contacto documentado, el desarrollo paralelo y el significado 

local de las afirmaciones de origen sin respaldo. 

3. Objetivo 3. Facilitar el desacuerdo, la degustación y un breve episodio de aprendizaje sin estereotipación ni 

falsa semejanza. 
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Teoría del formador 

Comparación sin allanamiento. Las formas alimentarias comparables pueden resolver problemas técnicos o 

sociales similares mientras portan nombres, ingredientes y significados distintos. Una comparación justa hace 

explícito el criterio común y preserva la explicación local. 

Qué puede mostrar la degustación. La degustación estructurada puede respaldar afirmaciones sobre las muestras 

preparadas, los objetivos sensoriales y las consecuencias del proceso. No puede zanjar la titularidad histórica, la 

autenticidad nacional ni todo el repertorio de una cocina. 

Seguridad psicológica. El aprendizaje intercultural deja de ser seguro cuando los participantes deben defender a 

una nación o cuando el desacuerdo se trata como una falta de respeto. El formador establece el lenguaje para la 

evidencia, la incertidumbre y la corrección antes de que comience el debate de cocina. 

Contenidos dirigidos al aprendiz 

Contenidos teóricos Contenidos prácticos 

Contacto, préstamo y soluciones paralelas; nomenclatura 

local y significado cultural; criterios de comparación; 

límites de la degustación; representación patrimonial; 

facilitación del desacuerdo. 

Selección de casos; cuadrícula de comparación 

neutral; preparación en equipos mixtos; degustación 

en dos pasadas; discusión basada en evidencias; 

episodio de aprendizaje comparativo de 20 minutos. 

 

Actividades por día de impartición y ventana de aprendizaje 

Día o ventana 
Horas y 

modalidad 
Secuencia de actividades Método o técnica 

Evidencia 

observable 

Preparación de 

casos en línea 

2 h de 

estudio 

guiado 

Revisar los casos emparejados, 

seleccionar una pregunta de 

comparación defendible e 

identificar las brechas de fuentes y 

los riesgos culturales. 

GCP Trace-to-

Plate y sesión 

informativa 

previa 

Pregunta de 

comparación 

aprobada 

Día de 

impartición 4 

5 h 

presenciales 

guiadas 

Construir la cuadrícula neutral, 

preparar o analizar los casos 

emparejados y registrar la técnica, 

la función del ingrediente, el 

contexto y el nivel de confianza. 

Cocina 

comparativa y 

observación del 

proceso 

Cuadrícula de 

comparación 

completada 

Día de 

impartición 5 

5 h 

presenciales 

guiadas 

Realizar una degustación en dos 

pasadas, facilitar el desacuerdo, 

separar la observación de la 

inferencia histórica y enseñar un 

breve episodio. 

Degustación 

estructurada y 

conferencia de 

caso facilitada 

Evidencia de 

degustación y 

registro docente 
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Día o ventana 
Horas y 

modalidad 
Secuencia de actividades Método o técnica 

Evidencia 

observable 

Reflexión en el 

puesto de 

trabajo 

2 h en el 

puesto de 

trabajo 

supervisado 

Poner a prueba el lenguaje de 

comparación con un colega o 

aprendiz y revisar un enunciado 

que haya generado confusión o 

exceso de afirmación. 

Entrevista 

reflexiva de 

transferencia 

Enunciado 

comparativo 

revisado 

 

Métodos e instrumentos 

Método o técnica de 

impartición 
Cómo lo utiliza el formador Instrumento 

GCP Trace-to-Plate 
Controlar las afirmaciones históricas y 

culturales que configuran la comparación. 

Matriz de afirmación-

fuente 

Cuadrícula de comparación 

neutral 

Usar los mismos criterios explícitos para cada 

caso, dejando espacio para el significado local 

y la incertidumbre. 

Cuadrícula comparativa de 

cocina 

Degustación en dos pasadas 

Registrar las observaciones sensoriales 

individuales antes de la discusión, y luego 

comparar las interpretaciones y la evidencia. 

Registro de degustación y 

facilitación 

 

Recorrido de tres lecciones 

Lección Horas y entorno Resultado exigido 

3.1 Construir una comparación justa 
4 horas | estudio guiado y 

seminario 

resumen de comparación y 

cuadrícula 

3.2 Tres familias de casos 

comparativos 

5 horas | cocina comparativa 

guiada 

cuadrícula de proceso y degustación 

completada 

3.3 Facilitar el desacuerdo y enseñar 

la comparación 

5 horas | seminario guiado, 

microepisodio y reflexión en 

el puesto de trabajo 

episodio comparativo enseñado y 

registro de facilitación 
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Lección 3.1. Construir una comparación justa 

Tiempo y entorno Resultado de desempeño Evidencia e itinerario GCP 

4 horas | estudio guiado y 

seminario 

Definir una familia culinaria y una 

cuadrícula de comparación común sin 

borrar las diferencias locales. 

resumen de comparación y 

cuadrícula | Ciclo: Formular, 

Rastrear, Leer, Comparar | Técnica 

aplicada: GCP Trace-to-Plate 

 

Por qué es necesaria esta lección 

Una comparación débil recopila datos después de cocinar. Una comparación justa decide de antemano qué se 

observará y qué no puede inferirse. Además, otorga autoridad a los practicantes de los contextos pertinentes en 

lugar de tratar a un único formador como propietario de tres cocinas. 

Texto de la lección 

Elegir una familia culinaria, no un escaparate nacional. Las familias útiles incluyen alimentos rellenos y 

envueltos, lácteos fermentados y sopas, verduras asadas, pescado en conserva, cereal y pan, casquería, pastelería 

y dulces rituales. Los casos necesitan suficiente terreno técnico compartido para sostener una pregunta común. 

Acordar seis dimensiones. Comparar la función del ingrediente, la secuencia del proceso, el objetivo sensorial, el 

contexto de servicio, la lógica de recursos y el significado cultural. Las afirmaciones de contacto histórico se 

registran en el registro de fuentes, no se deducen de la mesa de degustación. 

Mantener visibles los nombres y las categorías. El dolma y el sarma no nombran de la misma manera todos los 

alimentos rellenos o envueltos. El meze, las tapas y las gustărele rumanas pueden organizar todos ellos platos 

pequeños, pero su entorno social, su tiempo y su repertorio difieren. La traducción debe aclarar sin allanar. 

Planificar una autoridad compartida. Para cada caso, identificar quién presenta la práctica, quién puede 

cuestionar la descripción y cómo se registrará el desacuerdo. El relato de un practicante se atribuye, no se trata 

como un veredicto nacional. 

Lección aplicada 

1. Seleccionar la familia. Escribir la razón práctica por la que estos casos pertenecen juntos y una razón por la 

que no deberían tratarse como el mismo plato. 

2. Diseñar la cuadrícula. Definir entradas observables para las seis dimensiones y una columna aparte para el 

nivel de confianza de la evidencia. 

3. Comprobar la representación. Invitar a un participante de cada contexto pertinente a corregir nombres, 

categorías y supuestos. 

4. Fijar los límites. Escribir dos conclusiones que la degustación no podrá reclamar. 

Punto de control de decisión. ¿Seguiría siendo significativa la cuadrícula si se ocultaran temporalmente los 

nombres de los países y solo quedaran la técnica, el contexto y el significado? 

Resultado exigido del curso. Resumen aprobado de la familia comparativa, cuadrícula común y plan de autoridad. 
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E-lección independiente 

Construir una cuadrícula de comparación neutral que separe la técnica, la función del ingrediente, la 

observación sensorial y el significado cultural.  

Completar la cuadrícula para los casos proporcionados y señalar cualquier enunciado que exceda su 

evidencia.  

 

Lección 3.2. Tres familias de casos comparativos 

Tiempo y entorno Resultado de desempeño Evidencia e itinerario GCP 

5 horas | cocina 

comparativa 

guiada 

Cocinar o analizar tres casos vinculados y 

distinguir la técnica compartida, la 

divergencia y la historia sin resolver. 

cuadrícula de proceso y degustación 

completada | Ciclo: Mostrar, Cocinar, 

Comparar | Técnica aplicada: GCP Cue-

Pause-Coach con Trace-to-Plate 

 

Por qué es necesaria esta lección 

Las fuentes del proyecto ofrecen material suficiente para varias comparaciones sólidas. Esta lección modela tres. 

Los equipos de impartición pueden sustituir un caso cuando la disponibilidad local o el acceso dietético lo exijan, 

pero la pregunta de comparación y el estándar de evidencia se mantienen. 

Texto de la lección 

Familia uno: rellenar, envolver, contener. Comparar una ruta rumana de sarmale, una ruta turca de sarma o dolma 

y una preparación rellena española documentada. Observar el envoltorio o recipiente, la estructura del relleno, el 

papel del cereal o la proteína, la acidez, el medio de cocción, la ración, el entorno festivo o cotidiano, y el 

recalentado. No anunciar un único origen a partir de la forma o el vocabulario. 

Familia dos: berenjena, pimiento y verduras concentradas. El imam bayildi, la zacuscă y la escalivada pueden 

iluminar el asado, el frito, el braseado, el pelado, la gestión del agua, el aceite, el humo, la temperatura de servicio 

y la conservación. Sus nombres, texturas y usos siguen siendo distintos. La decisión crítica del aprendiz es cómo 

la técnica cambia el agua y el sabor. 
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Familia opcional: salsas saladas espesadas con frutos secos. El pollo en pepitoria ofrece un caso español para 

estudiar el espesado con almendra tostada, la grasa emulsionada, la consistencia de la salsa y el límite entre la 

observación y la interpretación histórica. Compararlo con una preparación rumana u otomano-turca seleccionada 

a partir de una fuente local verificada. Un comportamiento de espesado similar plantea una pregunta técnica, no 

una afirmación de origen común. 

Familia tres: acidez y cuerpo. Usar una ciorbă rumana, una sopa turca de yogur, cereal o tarhana, y una sopa fría 

española de pan, almendra o verdura. Comparar el agente acidificante, el momento, el cuerpo de almidón o 

proteína, la temperatura y la lógica estacional. La categoría sopa es el comienzo del análisis, no la conclusión. 

Caso de sopa fría. El ajoblanco y el gazpacho andaluz hacen visible la rama española sin reducirla a un único 

modelo nacional. Comparar el cuerpo de pan o almendra, el contenido de verdura, la acidez, la integración del 

aceite, la textura y el control del servicio en frío. La identidad regional pertenece a la discusión, mientras que las 

afirmaciones de origen permanecen vinculadas a la fuente citada. 

 

 
Figura 3. Pollo en salsa de pepitoria. Observar el espesado con almendra, el recubrimiento y la 

consistencia de la salsa. Archivo de talleres del proyecto GCP, imagen con marca de agua. 
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Figura 4. Ajoblanco. Observar el cuerpo de pan y 

almendra, la consistencia de la superficie y el acabado 

de servicio en frío. Archivo de talleres del proyecto 

GCP, imagen con marca de agua. 

 
Figura 5. Gazpacho andaluz. Observar la textura de 

la verdura, la integración del aceite, las señales de 

acidez y el servicio en frío. Archivo de talleres del 

proyecto GCP, imagen con marca de agua. 

 

Usar un lenguaje de degustación común. Pedir a los participantes que registren la intensidad, la textura, la 

temperatura, el aroma, la persistencia y el equilibrio antes de la interpretación cultural. Después añadir el 

significado de servicio y la evidencia de las fuentes. Este orden reduce el riesgo de que el estereotipo dicte la 

descripción sensorial. 

Familia opcional: guisos de pescado y estructura de la patata. Comparar el marmitako y el suquet de peix 

mediante el corte del pescado, el momento de incorporación, el tratamiento de la patata, el desarrollo del caldo, 

el espesado y el ritmo de servicio. La pregunta útil es cómo cada proceso protege la textura del pescado mientras 

construye cuerpo. La fotografía respalda la comparación visual; la receta y el registro del proceso aportan la 

evidencia técnica. 
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Figura 6. Marmitako. Observar las patatas cascadas, 

el cuerpo del caldo y el estado de los trozos de 

pescado. Archivo de talleres del proyecto GCP, 

imagen con marca de agua. 

 
Figura 7. Suquet de peix. Observar la incorporación 

del pescado y la gamba, la estructura de la patata y 

la concentración de la salsa. Archivo de talleres del 

proyecto GCP, imagen con marca de agua. 

Familia opcional: postres de cereal y lácteos. Situar un postre rumano de taller de arroz con leche junto al sütlaç 

y al arroz con leche español como comparación controlada de la hidratación del cereal, la reducción de la leche, 

el dulzor, los aromáticos y el acabado. Los ingredientes compartidos no borran los nombres regionales, las 

prácticas de servicio ni las historias documentadas. Los formadores identifican la receta publicada exacta cuando 

esté disponible y usan un título descriptivo cuando el nombre de la receta siga siendo incierto. 

 

 
Figura 8. Postre de taller rumano de arroz con leche 

con confitura de fruta y canela. Usar un título 

descriptivo hasta que se confirme la receta publicada 

exacta. Archivo de talleres del proyecto GCP, imagen 

con marca de agua. 

 
Figura 9. Arroz con leche y canela. Comparar la 

hidratación del cereal y la reducción de la leche; la 

guarnición de guindas descrita en la receta del taller 

no es visible en este plato. Archivo de talleres del 

proyecto GCP, imagen con marca de agua. 

Lección aplicada 

1. Informar a los equipos mixtos. Asignar roles rotatorios para fuentes, proceso, seguridad, registro sensorial y 

desperdicio. Ningún equipo representa a un país como voz única. 
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2. Demostrar una señal. Usar Cue-Pause-Coach en el punto más denso en decisiones de cada familia. 

3. Cocinar y registrar. Completar la cuadrícula compartida durante la producción, no de memoria después de 

emplatar. 

4. Degustar en dos pasadas. Registrar primero la evidencia sensorial en silencio. Después discutir la 

interpretación técnica y cultural. 

5. Marcar la incertidumbre. Etiquetar cada explicación histórica con su estado de confianza en la fuente. 

Punto de control de decisión. ¿Pueden los participantes distinguir qué conclusiones proceden de la degustación, 

cuáles de la observación del proceso y cuáles requieren evidencia histórica externa? 

Resultado exigido del curso. Cuadrícula de proceso, registro de degustación moderada y anotaciones de confianza 

en la fuente. 

E-lección independiente 

 Comparar tres familias de casos culinarios usando los mismos campos analíticos. 

Clasificar cada enunciado como observación, interpretación o afirmación histórica, y a continuación 

comprobar la retroalimentación. 

 

Lección 3.3. Facilitar el desacuerdo y enseñar la comparación 

Tiempo y entorno Resultado de desempeño Evidencia e itinerario GCP 

5 horas | seminario guiado, 

microepisodio y reflexión en 

el puesto de trabajo 

Facilitar una comparación 

respetuosa y convertir un hallazgo 

en una decisión del aprendiz de 20 

minutos. 

Episodio comparativo enseñado y 

registro de facilitación | Ciclo: 

Comparar, Enseñar, Devolver | 

Técnica aplicada: diálogo de 

comparación estructurado 

 

Por qué es necesaria esta lección 

El momento más valioso de una cocina transnacional puede ser el desacuerdo sobre un nombre, un origen, una 

textura o un cambio legítimo. La tarea del formador no es forzar la armonía, sino mantener la discusión basada 

en evidencias, segura y productiva. 

Texto de la lección 

Separar cuatro tipos de desacuerdo. Las personas pueden discrepar sobre hechos, interpretación, preferencia 

sensorial, o identidad y valor. Cada uno exige una respuesta distinta. Una fuente puede contrastar una fecha; no 

puede decidir qué memoria merece respeto. Una degustación puede revelar una preferencia; no puede zanjar la 

titularidad. 

Usar preguntas que abran la evidencia. Qué observamos, qué fuente lo respalda, qué difiere según el lugar o el 

hogar, y qué cambiaría nuestra conclusión son preguntas más sólidas que cuál versión es auténtica. 
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Proteger la participación. Rotar quién habla primero, invitar a una contribución escrita o por nota de voz, 

interrumpir los estereotipos y devolver la discusión a la práctica concreta. Cuestionar las afirmaciones sin 

convertir a un participante en representante de toda una nación. 

Hacer enseñable una comparación. Un episodio de 20 minutos contiene una pregunta acotada, una señal 

observable, una predicción del aprendiz, una comparación breve y una conclusión con una etiqueta de confianza. 

Nombrar los platos por sí solo no basta. 

Lección aplicada 

1. Clasificar el desacuerdo. Usar un punto real de la Lección 3.2 y decidir si concierne a un hecho, una 

interpretación, una preferencia o una identidad. 

2. Facilitar. Dirigir un diálogo de diez minutos usando la cuadrícula compartida, un orden de intervención 

protegido y un espacio visible de espera para las afirmaciones sin resolver. 

3. Enseñar. Impartir el episodio comparativo de 20 minutos con una decisión práctica o sensorial. 

4. Revisar. Preguntar a los participantes qué quedó más claro y qué se simplificó en exceso. Revisar una frase o 

tarea. 

Punto de control de decisión. ¿Produjo la discusión una pregunta o conclusión más precisa sin pedir a nadie que 

renunciara a un significado local legítimo? 

Resultado exigido del curso. Nota de facilitación, cuadrícula de participantes y episodio comparativo de 20 

minutos revisado. 

E-lección independiente 

Usar el protocolo de diálogo para gestionar el desacuerdo sin jerarquizar culturas ni tratar el gusto como prueba 

histórica. 

 Elegir una respuesta para cuatro casos de desacuerdo y redactar una indicación de facilitación respetuosa. 
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Módulo 4. Reinterpretación sostenible bajo restricciones 

El trabajo del proyecto en Estambul mostró el valor de una restricción de prioridad local, la observación de 

mercado, el mapeo de sabores, el suministro estacional y la reutilización de los recortes de yufka. Este módulo 

convierte esa experiencia en un método repetible: registrar una línea base, aplicar una restricción real, medir las 

consecuencias pertinentes y declarar honestamente qué permanece heredado, qué está adaptado y qué es nuevo. 

Especificación curricular 

Volumen recomendado. 14 horas: 8 presenciales guiadas, 2 de estudio guiado y 4 en el puesto de trabajo 

supervisado 

Por qué y finalidad. Reinterpretar una preparación bajo una restricción real de recursos, temporada, dieta o 

equipamiento, manteniendo la responsabilidad técnica y cultural. 

Objetivo de desempeño del módulo. El candidato produce y defiende una adaptación controlada con datos de línea 

base y de cambio, evidencia sensorial y una afirmación explícita de heredado, adaptado o nuevo. 

Objetivos de aprendizaje del módulo 

Conocimiento. Estacionalidad, localidad, conservación, aprovechamiento integral del producto, rendimiento, 

desperdicio, coste, mano de obra, agua, energía y efectos de la sustitución. 

Destrezas. Medir una línea base, elegir una restricción material, rediseñar el proceso, poner a prueba el resultado 

y explicar las compensaciones. 

Responsabilidad y autonomía. Asumir las consecuencias de las sustituciones, mantener la seguridad alimentaria 

y de alérgenos, y evitar presentar una nueva creación como históricamente idéntica. 

Cómo funciona el módulo 

Se aplica en la cocina y en el puesto de trabajo un encargo de prioridad local. La Ficha de Transferencia de la 

Receta mantiene las decisiones patrimoniales, técnicas, de recursos y de aprendizaje en un único registro 

controlado. 

Resultado esperado del módulo. Línea base y adaptación, evidencia de recursos, comparación sensorial y Ficha 

de Transferencia de la Receta completada. 

Diseño del curso del módulo 

Objetivos de aprendizaje explícitos 

1. Objetivo 1. Establecer una línea base medible de rendimiento, desperdicio, coste, mano de obra, agua, energía 

o abastecimiento antes de formular una afirmación de sostenibilidad. 

2. Objetivo 2. Reinterpretar una preparación bajo una restricción real de recursos, estacional, dietética o de 

equipamiento, manteniendo la seguridad y el valor de aprendizaje. 

3. Objetivo 3. Defender lo heredado, lo adaptado o lo nuevo usando evidencia de recursos, sensorial, técnica y de 

fuentes. 
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Teoría del formador 

Diseño basado en restricciones. La sostenibilidad se vuelve enseñable cuando una restricción real fuerza una 

elección visible. El formador define la línea base y el límite de decisión antes de invitar a la creatividad. 

Medición antes que eslóganes. Local o rico en vegetales no implica automáticamente un menor impacto en todos 

los entornos. GCP usa medidas disponibles y proporcionadas y registra la incertidumbre, en lugar de convertir 

una preferencia en una afirmación universal. 

Responsabilidad cultural. La adaptación técnica puede ser valiosa sin ser históricamente idéntica. El formador 

nombra qué permanece heredado, qué se adaptó y qué se ha creado de nuevo, y a continuación comprueba cómo 

afecta la redacción a los aprendices y las comunidades. 

Contenidos dirigidos al aprendiz 

Contenidos teóricos Contenidos prácticos 

Localidad y estacionalidad; conservación; 

aprovechamiento integral del producto; rendimiento y 

desperdicio; coste y mano de obra; agua y energía; 

efectos de la sustitución; afirmaciones de heredado, 

adaptado y nuevo. 

Lote de línea base y mapa de recursos; 

selección de la restricción; adaptación 

controlada; comparación sensorial y técnica; 

reproducción en el puesto de trabajo; Ficha de 

Transferencia de la Receta y defensa oral. 

 

Actividades por día de impartición y ventana de aprendizaje 

Día o 

ventana 

Horas y 

modalidad 
Secuencia de actividades Método o técnica Evidencia observable 

Preparación 

de línea 

base en 

línea 

2 h de 

estudio 

guiado 

Elegir una preparación, definir 

una restricción material y 

planificar las medidas de línea 

base más pequeñas y útiles. 

Sesión 

informativa sobre 

la adaptación 

controlada 

Plan de línea base 

aprobado 

Día de 

impartición 

6 

4 h 

presenciales 

guiadas 

Producir o inspeccionar la línea 

base, mapear las decisiones de 

recursos y seguridad e 

identificar el cambio con mayor 

valor de aprendizaje. 

Auditoría y 

medición del 

sistema de cocina 

Línea base y mapa de 

recursos de cocina 

Día de 

impartición 

7 

4 h 

presenciales 

guiadas 

Producir la adaptación, 

comparar los resultados de 

proceso y sensoriales, revisar las 

compensaciones y defender la 

redacción de la afirmación. 

Prueba 

comparativa de 

lote y defensa de 

la adaptación 

Lote adaptado y 

registro sensorial-de 

recursos 
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Día o 

ventana 

Horas y 

modalidad 
Secuencia de actividades Método o técnica Evidencia observable 

Reproducci

ón en el 

puesto de 

trabajo 

4 h en el 

puesto de 

trabajo 

supervisado 

Repetir o someter a prueba de 

estrés la adaptación en el 

entorno del candidato, 

documentar la variación 

contextual y revisar la ficha de 

transferencia. 

Prueba 

supervisada en el 

puesto de trabajo 

Ficha de Transferencia 

de la Receta 

completada 

 

Métodos e instrumentos 

Método o técnica de 

impartición 
Cómo lo utiliza el formador Instrumento 

Adaptación 

controlada 

Cambiar una restricción definida 

manteniendo suficientemente estable la línea 

base para poder interpretar el resultado. 

Línea base y plan de 

cambio 

Prueba comparativa 

de lote 

Comparar la evidencia de recursos, técnica y 

sensorial en lugar de basarse en la intención. 

Mapa de recursos de 

cocina y cuadrícula 

sensorial 

Defensa de la 

adaptación 

Exigir una redacción explícita de heredado, 

adaptado o nuevo y un relato razonado de las 

compensaciones. 

Ficha de Transferencia de 

la Receta 

 

Recorrido de tres lecciones 

Lección Horas y entorno Resultado exigido 

4.1 Leer el sistema real de cocina 
4 horas | estudio guiado y auditoría 

en el puesto de trabajo 
mapa de cocina y recursos 

4.2 Ejecutar una adaptación 

controlada 

5 horas | cocina guiada y puesto de 

trabajo supervisado 

registro de línea base y 

adaptación 

4.3 Defender lo heredado, lo 

adaptado o lo nuevo 

5 horas | seminario, defensa de 

cinco minutos y seguimiento en el 

puesto de trabajo 

Ficha de Transferencia de la 

Receta y defensa grabada 
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Lección 4.1. Leer el sistema real de cocina 

Tiempo y entorno Resultado de desempeño Evidencia e itinerario GCP 

4 horas | estudio guiado y 

auditoría en el puesto de 

trabajo 

Definir una línea base específica del centro 

para el rendimiento, la mano de obra, el 

equipamiento, el desperdicio y una medida 

de recursos pertinente. 

Mapa de cocina y recursos | Ciclo: 

Leer | Técnica aplicada: 

indagación de línea base 

 

Por qué es necesaria esta lección 

La cocina sostenible no puede enseñarse mediante eslóganes universales. Local, estacional, de bajo desperdicio 

y eficiente energéticamente significan cosas distintas en un restaurante costero, una cocina rural de formación y 

una empresa social urbana. El formador empieza por el sistema real. 

Texto de la lección 

Definir local para el caso. Registrar la distancia o la relación de suministro, la temporada, el acceso al productor 

o al mercado, la fiabilidad y el precio. Un producto local no implica automáticamente un menor impacto, ser 

asequible o culturalmente pertinente. La afirmación debe corresponderse con la evidencia disponible. 

Medir lo que puede influir en una decisión. Las medidas de línea base útiles incluyen el rendimiento comestible, 

el itinerario de recortes, el tamaño del lote, la mano de obra activa, el tiempo de cocción, la carga de equipamiento, 

los pasos intensivos en agua, el coste del ingrediente y la pérdida por almacenamiento. Elegir un pequeño conjunto 

que la cocina pueda registrar de forma consistente. 

Incluir líneas base culturales y sensoriales. Escribir la textura, el aroma, el contexto de servicio y la afirmación 

patrimonial esperados antes de la adaptación. Sin este registro, una versión de menor consumo de recursos puede 

tener éxito técnico pero estar culturalmente mal descrita. 

Encontrar el punto de palanca. Un solo cambio de proceso a menudo importa más que muchas sustituciones 

decorativas. Los ejemplos incluyen usar los recortes en una segunda preparación, cambiar la organización del 

lote, conservar un excedente estacional o elegir un equipo que se ajuste al volumen real. 

Lección aplicada 

1. Seleccionar un caso. Elegir una preparación aprobada del proyecto que sea pertinente para el puesto de trabajo 

del candidato. 

2. Observar un lote. Registrar los ingredientes, el rendimiento comestible, los recortes, los pasos de mano de obra, 

el equipamiento y una medida de recursos sin cambiar el proceso. 

3. Mapear el significado. Añadir el contexto de servicio, el objetivo sensorial y el enunciado de confianza en la 

fuente de la preparación. 

4. Elegir el punto de palanca. Identificar un cambio con un efecto técnico y de recursos plausible. 

Punto de control de decisión. ¿Podría otra cocina repetir su medición de línea base, o es una impresión general 

como usa menos energía? 
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Resultado exigido del curso. Línea base de un lote y mapa de recursos de cocina. 

E-lección independiente 

Leer el rendimiento, los recortes, la mano de obra, el equipamiento, el agua y la energía como partes de 

un único sistema de cocina. 

Completar el cálculo de línea base resuelto e identificar la variable que más cambia el resultado. 

 

Lección 4.2. Ejecutar una adaptación controlada 

Tiempo y entorno Resultado de desempeño Evidencia e itinerario GCP 

5 horas | cocina guiada 

y puesto de trabajo 

supervisado 

Aplicar una restricción enunciada y 

comparar los efectos técnicos, sensoriales 

y de recursos con la línea base. 

registro de línea base y adaptación | 

Ciclo: Leer, Cocinar, Reelaborar | 

Técnica aplicada: GCP Trace-to-

Plate 

 

Por qué es necesaria esta lección 

La creatividad se vuelve evaluable cuando la razón del cambio es explícita y la comparación es justa. El candidato 

cambia una restricción principal, controla las demás variables en la medida de lo práctico y registra las 

compensaciones. 

Texto de la lección 

Elegir una restricción. Las opciones incluyen el suministro local, el excedente estacional, un presupuesto menor, 

una menor disponibilidad de equipamiento, la reducción del desperdicio, el acceso dietético, la reducción de la 

mano de obra activa o una condición de servicio rural. Combinar muchos cambios dificulta la interpretación del 

resultado. 

Proteger la seguridad alimentaria y la técnica central. Una sustitución desencadena una nueva revisión de 

peligros y alérgenos. Si el reemplazo elimina la técnica que se está evaluando, el caso deja de poner a prueba la 

misma competencia y debe reformularse. 

Usar los ejemplos de Estambul como estímulos de diseño. La selección guiada por el mercado puede revelar la 

disponibilidad estacional. La tarhana conecta la conservación, el proceso microbiano y la variación local. La 

reutilización de los recortes de yufka muestra cómo un subproducto puede convertirse en otro componente. No 

son recetas universales; son ejemplos de aprendizaje revelador de restricciones. 

Regla de evidencia para la sostenibilidad. Histórico, local o tradicional no significa automáticamente sostenible. 

Poner a prueba el rendimiento comestible, el itinerario de recortes, la mano de obra activa, el equipamiento, la 

demanda de energía y agua, el coste, la seguridad y el resultado sensorial previsto. Enunciar la escala y el límite 

de la comparación. El éxito de un taller, la reacción del público o un plato atractivo pueden mostrar implicación, 

pero no pueden verificar por sí solos un beneficio de recursos. 
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Figura 10. Torrijas. Observar el control del remojo, el color del frito y el acabado de servicio. 

La valorización del pan duro es un estímulo de diseño útil, aunque el beneficio de recursos 

sigue requiriendo una línea base medida. Archivo de talleres del proyecto GCP, imagen con 

marca de agua. 

 

Comparar más allá del sabor. Registrar el rendimiento, el desperdicio o el itinerario de recortes, la mano de obra, 

el equipamiento, el coste u otra medida seleccionada junto con el resultado sensorial y el juicio del participante. 

Un comentario positivo de degustación no es prueba de una afirmación de recursos. 

Lección aplicada 

1. Enunciar la restricción. Escribir el centro, la razón, el límite y el criterio de éxito antes de cambiar la receta. 

2. Volver a comprobar el riesgo. Verificar los ingredientes, los alérgenos, los controles del proceso y el 

equipamiento para el itinerario adaptado. 

3. Producir lotes comparables. Cocinar la línea base o usar su registro válido, y a continuación adaptarla a una 

escala significativa. 

4. Medir y degustar. Usar las mismas unidades y la misma cuadrícula sensorial para ambos itinerarios. 

5. Registrar las compensaciones. Nombrar al menos una ganancia, una pérdida y una incertidumbre. 

Punto de control de decisión. Si se prefiere la adaptación, ¿puede mostrar por qué sin convertir la preferencia en 

una afirmación de sostenibilidad sin respaldo? 

Resultado exigido del curso. Ficha de línea base y adaptación completada, comparación sensorial y actualización 

de riesgo verificada. 
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E-lección independiente 

 Comparar una preparación de línea base con una adaptación controlada bajo una restricción real. 

 Evaluar las compensaciones sensoriales, de seguridad y de recursos en el registro de adaptación 

proporcionado. 

 

Lección 4.3. Defender lo heredado, lo adaptado o lo nuevo 

Tiempo y entorno Resultado de desempeño Evidencia e itinerario GCP 

5 horas | seminario, defensa 

de cinco minutos y 

seguimiento en el puesto de 

trabajo 

Comunicar una adaptación sin 

autenticidad falsa ni afirmaciones 

medioambientales sin respaldo. 

Ficha de Transferencia de la Receta 

y defensa grabada | Ciclo: Comparar, 

Reelaborar, Enseñar, Devolver | 

Técnica aplicada: defensa de la 

adaptación 

 

Por qué es necesaria esta lección 

Un plato contemporáneo puede respetar el patrimonio sin pretender permanecer inalterado. Un lenguaje preciso 

ayuda a los aprendices, los clientes y los socios culturales a entender qué se conservó, por qué se produjo una 

sustitución y dónde empieza una nueva creación. 

Texto de la lección 

Usar tres enunciados. Heredado nombra la técnica, la función, la secuencia, la relación sensorial o el significado 

de servicio documentados que se conservan. Adaptado nombra el cambio deliberado y su consecuencia. Nuevo 

nombra el elemento para el que no se formula ninguna afirmación de continuidad. 

Explicar las compensaciones. Un menor desperdicio puede añadir mano de obra. Un ingrediente local puede 

costar más o cambiar el riesgo de alérgenos. Una menor energía puede afectar a la textura o a la consistencia del 

lote. Una defensa responsable enuncia el efecto y las condiciones en que el resultado es útil. 

Evitar la autenticidad como puntuación. La pregunta pertinente no es si la adaptación es más o menos auténtica 

en abstracto, sino si el formador ha representado con exactitud la evidencia, los practicantes, las consecuencias 

técnicas y el contexto del aprendiz. 

Hacer el caso transferible. La Ficha de Transferencia de la Receta conecta la afirmación, la línea base, la 

restricción, las señales, la seguridad, la evidencia y el uso en el puesto de trabajo. Otro formador debería poder 

entender tanto el plato como el diseño de aprendizaje. 

Lección aplicada 

1. Redactar los tres enunciados. Redactar heredado, adaptado y nuevo en un lenguaje adecuado para un aprendiz 

o una nota de carta. 

2. Preparar la defensa. Usar cinco minutos: línea base, restricción, decisión, efecto medido, enunciado cultural y 

límite. 
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3. Responder a las preguntas de contraste. Un par cuestiona la viabilidad, otro cuestiona la afirmación patrimonial 

y un evaluador cuestiona la medida. 

4. Volver al trabajo. Probar un elemento en la cocina real y registrar si el resultado puede reproducirse en 

condiciones normales de servicio. 

Punto de control de decisión. ¿Reconocería un practicante vinculado a la tradición documentada lo que usted 

conservó y lo que cambió, aunque no prefiera el resultado? 

Resultado exigido del curso. Ficha de Transferencia de la Receta, defensa de cinco minutos y nota de viabilidad 

en el puesto de trabajo. 

E-lección independiente 

 Distinguir lo heredado, lo adaptado y lo recién creado.  

 Redactar el enunciado de procedencia de tres partes para un caso, y a continuación contrastarlo con la guía 

de decisión. 
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Módulo 5. Diseñar aprendizaje vocacional y digital GCP 

Este módulo desarrolla dos capacidades profesionales relacionadas: diseñar una lección vocacional centrada en 

resultados y elaborar un objeto digital autónomo. Los chefs-formadores aprenden a preservar la claridad, el 

acceso, los derechos y la retroalimentación en cada formato, manteniendo el curso electrónico público 

independiente de la evaluación práctica. 

Especificación curricular 

Volumen recomendado. 10 horas: 4 presenciales guiadas, 4 de estudio guiado y 2 en el puesto de trabajo 

supervisado 

Por qué y finalidad. Convertir un caso GCP en una lección vocacional inclusiva y en un objeto autónomo 

independiente en Tutor LMS. 

Objetivo de desempeño del módulo. El candidato elabora una lección vocacional coherente y una lección digital 

autónoma, cada una con resultados, actividades, retroalimentación, condiciones de acceso y de finalización 

explícitos. 

Objetivos de aprendizaje del módulo 

Conocimiento. Aprendizaje de adultos en el puesto de trabajo, alineación constructiva, carga cognitiva, 

accesibilidad, derechos de los materiales, privacidad y límites de los datos de finalización del LMS. 

Destrezas. Redactar resultados de desempeño, secuenciar el trabajo previo al servicio y en el pase, elaborar 

contenido en línea accesible y planificar evidencia auténtica. 

Responsabilidad y autonomía. Mantener justa la participación en línea, proteger los datos y garantizar que el 

diseño digital apoye la competencia práctica en lugar de sustituirla. 

Cómo funciona el módulo 

Los candidatos usan el Plano de Lección GCP y un mapa de objetos de Tutor LMS probado. Se utilizan las 

funciones básicas de lección y cuestionario; la evidencia práctica sigue un itinerario de portafolio controlado. 

Resultado esperado del módulo. Un objeto de lección combinada completo, una versión descargable de bajo 

ancho de banda y un mapa de evaluación. 

Diseño del curso del módulo 

Objetivos de aprendizaje explícitos 

1. Objetivo 1. Redactar una lección vocacional centrada primero en el resultado, en la que la actividad y la 

evidencia pongan a prueba el desempeño previsto del chef-formador. 

2. Objetivo 2. Construir un tema autónomo en Tutor LMS cuyas lecciones y cuestionario puedan completarse sin 

participación presencial ni en el puesto de trabajo. 

3. Objetivo 3. Proporcionar un equivalente accesible, con derechos autorizados y de bajo ancho de banda para 

toda tarea en línea exigida. 
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Teoría del formador 

Alineación constructiva. Una lección es coherente cuando el resultado nombra un desempeño, la actividad ofrece 

práctica de ese desempeño y la evidencia permite la decisión enunciada. El contenido atractivo que no sirve a esta 

cadena se elimina o se hace opcional. 

Rol digital. El curso electrónico independiente tiene sus propios resultados de conocimiento, datos de finalización 

y diploma digital. El itinerario vocacional evalúa por separado el control del cuchillo, el juicio sensorial, la 

segregación de alérgenos, la facilitación y la transferencia en el puesto de trabajo. 

Acceso y derechos. La accesibilidad, los derechos de los materiales y la privacidad son condiciones de diseño, no 

comprobaciones finales. El itinerario de bajo ancho de banda debe ofrecer una decisión de aprendizaje 

equivalente, no un estándar reducido. 

Contenidos dirigidos al aprendiz 

Contenidos teóricos Contenidos prácticos 

Aprendizaje de adultos en el puesto de trabajo; diseño 

hacia atrás y alineación constructiva; carga cognitiva; 

lógica de objetos del LMS; accesibilidad; equivalencia 

de bajo ancho de banda; derechos de los materiales; 

límites de privacidad y analítica. 

Mapa de resultado de desempeño y evidencia; 

Plano de Lección GCP; tres objetos de lección 

de Tutor LMS y plan de cuestionario; 

comprobación de subtítulos, transcripción y 

texto alternativo; paquete sin conexión y 

prueba de accesibilidad. 

 

Actividades por día de impartición y ventana de aprendizaje 

Día o ventana 
Horas y 

modalidad 
Secuencia de actividades 

Método o 

técnica 

Evidencia 

observable 

Taller de diseño 

guiado 

4 h de estudio 

guiado 

Mapear el resultado, la evidencia, la 

secuencia y la preparación guiada; 

redactar el texto del aprendiz y el 

itinerario de bajo ancho de banda; 

realizar una comprobación de 

accesibilidad y derechos. 

Mapeo de 

resultado-

evidencia y 

elaboración 

guiada 

Plano de 

lección y 

borrador de 

contenido para 

el aprendiz 

Día de impartición 

8 

4 h 

presenciales 

guiadas 

Construir o simular los objetos de 

Tutor LMS, probar la navegación y 

las instrucciones, conectar el trabajo 

digital con la evidencia de cocina y 

realizar un recorrido de 

accesibilidad entre pares. 

Laboratorio 

de 

elaboración y 

recorrido de 

accesibilidad 

Objeto de 

lección 

combinada 

probado 
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Día o ventana 
Horas y 

modalidad 
Secuencia de actividades 

Método o 

técnica 

Evidencia 

observable 

Revisión del 

aprendiz en el 

puesto de trabajo 

2 h en el 

puesto de 

trabajo 

supervisado 

Pedir a un aprendiz representativo o 

a un colega que use las 

instrucciones, registrar la fricción y 

revisar el itinerario. 

Observación 

de usabilidad 

Nota de 

revisión y 

equivalente 

final de bajo 

ancho de 

banda 

 

Métodos e instrumentos 

Método o técnica de 

impartición 
Cómo lo utiliza el formador Instrumento 

Mapeo de resultado-

evidencia 

Trabajar hacia atrás a partir del desempeño práctico 

antes de seleccionar el texto, los materiales o los 

elementos del cuestionario. 

Plano de Lección GCP 

Laboratorio de 

elaboración 

Crear y probar la secuencia real de la lección dentro 

de la lógica de la plataforma disponible. 

Manifiesto de 

implementación de 

Tutor LMS 

Recorrido de 

accesibilidad 

Probar el itinerario usando la transcripción, el teclado, 

el teléfono y supuestos de bajo ancho de banda 

pertinentes para la cohorte. 

Lista de verificación 

de accesibilidad, 

derechos y privacidad 

 

Recorrido de tres lecciones 

Lección Horas y entorno Resultado exigido 

5.1 Diseñar a partir del desempeño, no del 

contenido 

3 horas | taller de 

diseño en estudio 

guiado 

mapa de resultado y alineación 

5.2 Elaborar el curso electrónico 

independiente en Tutor LMS 

3 horas | laboratorio de 

construcción en 

estudio guiado 

manifiesto de construcción de 

la plataforma 

5.3 Accesibilidad, derechos y adaptación a 

bajo ancho de banda 

4 horas | estudio 

guiado y revisión en el 

puesto de trabajo 

objeto de lección accesible y 

registro de revisión 
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Lección 5.1. Diseñar a partir del desempeño, no del contenido 

Tiempo y entorno Resultado de desempeño Evidencia e itinerario GCP 

3 horas | taller de 

diseño en estudio 

guiado 

Redactar un resultado observable y alinear 

la preparación, la práctica, la evidencia y la 

retroalimentación. 

Mapa de resultado y alineación | 

Ciclo: Formular, Enseñar | 

Técnica aplicada: diseño centrado 

primero en el resultado 

 

Por qué es necesaria esta lección 

Los chefs experimentados no necesitan una enciclopedia digital de platos. Necesitan una razón para tomar una 

decisión profesional, preparación suficiente para actuar con seguridad y retroalimentación que les ayude a 

mejorar. 

Texto de la lección 

Redactar la acción, el contexto y la evidencia. Un resultado sólido nombra qué hace el aprendiz, en qué 

condiciones y qué se observará. Por ejemplo: facilitar una comparación en equipo mixto de tres preparaciones 

rellenas y producir una cuadrícula que separe la observación técnica de las afirmaciones de origen. 

Eliminar los resultados ocultos. Comprender, saber y apreciar pueden describir intenciones, pero no indican al 

aprendiz qué hacer. Usar explicar, diagnosticar, demostrar, comparar, adaptar, evaluar o enseñar cuando estas 

acciones correspondan a la tarea profesional. 

Alinear cada elemento. El material previo al servicio prepara la decisión. La práctica en el pase permite que el 

aprendiz ejecute. La evidencia posterior al servicio registra el resultado y la revisión. La transferencia de vuelta 

al trabajo pone a prueba el uso. El contenido que no apoye esta línea es referencia opcional, no el centro de la 

lección. 

Diseñar para expertos. Permitir la comparación con la práctica existente, cuestionar la certeza sin respaldo y 

otorgar responsabilidad. No explicar todos los términos culinarios básicos a todos los aprendices. Proporcionar 

un glosario o apoyo específico sin rebajar el resultado. 

Lección aplicada 

1. Empezar con un problema. Nombrar una dificultad observable en el grupo de aprendices previsto, como 

demostraciones que ocultan señales críticas. 

2. Redactar el resultado. Incluir la acción, el contexto, la evidencia y cualquier límite crítico. 

3. Construir la línea. Mapear la preparación, la práctica, la evidencia, la retroalimentación y la transferencia al 

puesto de trabajo en cinco casillas conectadas. 

4. Eliminar la deriva. Eliminar o reclasificar cualquier contenido que no prepare el resultado o no sirva como 

referencia necesaria. 

Punto de control de decisión. ¿Podrían dos evaluadores localizar la misma evidencia y alcanzar una decisión 

defendible a partir del resultado escrito? 
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Resultado exigido del curso. Un resultado de desempeño y un mapa de alineación completado. 

E-lección independiente 

Alinear un resultado de desempeño con la acción del aprendiz, la retroalimentación y la 

evidencia. 

Completar el mapa de alineación de cinco casillas para el problema de aprendizaje 

proporcionado. 

 

 

Lección 5.2. Elaborar el curso electrónico independiente en Tutor LMS 

Tiempo y entorno Resultado de desempeño Evidencia e itinerario GCP 

3 horas | 

laboratorio de 

construcción en 

estudio guiado 

Traducir un módulo en temas, lecciones y 

objetos de cuestionario de Tutor LMS 

usando únicamente las funciones básicas 

habilitadas. 

manifiesto de construcción de la 

plataforma | Ciclo: Formular, 

Mostrar, Enseñar | Técnica aplicada: 

elaboración en la plataforma 

 

Por qué es necesaria esta lección 

El curso electrónico usa la jerarquía nativa de Tutor LMS: curso, tema, lección y cuestionario. La página pública 

del curso enuncia la audiencia, la condición de matriculación abierta, los resultados de aprendizaje, la secuencia 

de lecciones, el itinerario de accesibilidad y la regla del diploma digital antes de que el aprendiz se matricule. 

Texto de la lección 

Usar la jerarquía nativa. Crear un curso, nueve temas, tres lecciones en cada tema y un cuestionario por módulo. 

Aparecen exactamente veintisiete lecciones en el currículo del curso. El cuestionario es un objeto adicional y no 

se cuenta como lección. 

Usar únicamente funciones habilitadas y probadas. No se exigen tareas ni H5P. Las lecciones contienen la 

actividad de aprendizaje y la comprobación de finalización; los cuestionarios registran el umbral del módulo. El 

diploma digital lo genera el LMS o se emite a partir del registro de finalización verificado. 

Mantener el vídeo corto y sustituible. Usar vídeo para el movimiento de cerca, la transición sensorial o una 

bienvenida humana. Situar la explicación esencial en texto accesible. Todo vídeo tiene subtítulos, una 

transcripción y un itinerario de imágenes fijas. 

Usar los cuestionarios para las decisiones. Los nueve cuestionarios evalúan el juicio sobre fuentes, las elecciones 

de seguridad, la comparación, la alineación y la lógica de calidad para el diploma digital. No certifican la 

competencia culinaria o formativa en vivo. 

Lección aplicada 

1. Construir el manifiesto. Registrar el título del curso, el título del tema, el título de la lección, el slug, el tipo de 

lección, la duración, los materiales, la transcripción, la descarga y la referencia de evidencia. 
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2. Crear un prototipo. Introducir una lección en un curso de pruebas o borrador. Usar encabezados reales, párrafos 

breves y recursos enlazados. 

3. Probar sin sesión iniciada y en móvil. Comprobar la descripción del curso, el orden del currículo, el contenido 

bloqueado, la alternativa al vídeo, el comportamiento de los enlaces y la legibilidad del texto. 

4. Registrar la brecha. Si una función prevista de finalización o accesibilidad no está disponible, indicar el 

responsable y la fecha de corrección antes de la publicación. 

Punto de control de decisión. ¿Corresponde cada instrucción en línea a una función habilitada, probada y visible, 

incluida la regla de finalización del diploma? 

Resultado exigido del curso. Manifiesto de construcción de Tutor LMS y una lección prototipo probada. 

E-lección independiente 

 Organizar un curso en temas, lecciones y cuestionarios de decisión de Tutor LMS usando un sistema de 

nomenclatura claro. 

 Ordenar correctamente los objetos de la plataforma y completar la lista de verificación de elaboración.  

 

 

Lección 5.3. Accesibilidad, derechos y adaptación a bajo ancho de banda 

Tiempo y entorno Resultado de desempeño Evidencia e itinerario GCP 

4 horas | estudio 

guiado y revisión 

en el puesto de 

trabajo 

Producir un objeto de lección digital 

accesible y verificar que los itinerarios 

alternativos preservan el resultado. 

objeto de lección accesible y registro de 

revisión | Ciclo: Leer, Enseñar, Devolver 

| Técnica aplicada: recorrido de 

accesibilidad 

 

Por qué es necesaria esta lección 

El acceso forma parte de la calidad instructiva. La captación del proyecto de 2026 dio la bienvenida explícitamente 

a chefs de cocinas rurales, de acceso limitado y de bajo presupuesto. Un curso que dependa de vídeo 

ininterrumpido, ingredientes costosos o autograbación pública contradiría ese compromiso. 

Texto de la lección 

Hacer que la estructura sea legible por máquina. Usar encabezados reales, enlaces descriptivos, cabeceras de 

tabla, contraste legible y texto alternativo significativo. No usar el color como único medio para comunicar 

aprobación, riesgo o confianza en la fuente. 

Hacer los materiales sustituibles. Subtitular y transcribir el habla. Para la técnica visual, proporcionar imágenes 

fijas numeradas que describan el cambio, la medición y la acción de las manos. Una transcripción por sí sola no 

puede sustituir la información visual a menos que esa información esté por escrito. 

Minimizar los datos y proteger los derechos. Registrar el autor, la fuente, el permiso, la versión y la fecha de 

revisión del texto, la receta y la imagen. Separar el consentimiento para la evaluación del consentimiento para la 
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comunicación pública. No publicar imágenes del puesto de trabajo por el hecho de que fueran aceptables para la 

moderación. 

Protocolo Ético de Subtitulado Patrimonial. Para cada imagen pública o dirigida al aprendiz, registrar el nombre 

verificado del plato o un título descriptivo prudente, la técnica observable, el evento o el lugar y la fecha cuando 

se conozcan, el estado de heredado, adaptado o recién diseñado, el enlace a la receta o la fuente, el crédito del 

autor, el permiso y la restricción de uso, la versión, la fecha de revisión y un texto alternativo significativo. Una 

marca de agua apoya la identificación, pero no sustituye el registro de derechos, el crédito del autor, la decisión 

de consentimiento ni el texto alternativo. No usar nunca una fotografía por sí sola para certificar la autenticidad, 

el origen, un proceso seguro o la competencia. 

Preservar la competencia entre itinerarios. Un registro de fuentes en papel puede equivaler a un registro de 

fuentes digital. Una demostración observada en vivo puede equivaler a una grabación revisada por un evaluador. 

Un cuestionario no puede convertirse en la alternativa al desempeño práctico porque cambia la competencia. 

Lección aplicada 

1. Realizar la comprobación de teclado y lectura. Revisar los encabezados, los nombres de los enlaces, el orden 

de foco, las tablas, el contraste y la reorganización en móvil. 

2. Realizar la comprobación de materiales. Verificar los subtítulos, la transcripción, las imágenes fijas, el texto 

alternativo, el tamaño del archivo y la descarga. 

3. Realizar la comprobación de derechos. Registrar el titular, el estado de la fuente, el permiso, la versión, la 

fecha de revisión y el estado público o restringido. 

4. Comparar itinerarios. Enunciar cómo los itinerarios en línea, sin conexión y asistido producen evidencia 

equivalente. 

Punto de control de decisión. ¿El itinerario alternativo cambia únicamente el acceso, o elimina tácitamente la 

acción profesional que exige el resultado? 

Resultado exigido del curso. Objeto de lección accesible, registro de derechos y revisión de equivalencia de 

itinerarios. 

E-lección independiente 

Auditar una lección digital en cuanto a encabezados, subtítulos, texto alternativo, derechos de los 

materiales, privacidad y acceso de bajo ancho de banda. 

Encontrar los fallos de acceso y derechos en la lección de muestra y seleccionar una corrección 

proporcionada. 
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Módulo 6. Microenseñanza, retroalimentación y evaluación 

La microenseñanza es el ensayo protegido antes de una cascada real. Los candidatos informan a una cocina de 

aprendizaje, exponen una decisión crítica, observan la práctica, dan retroalimentación vinculada a criterios y 

revisan la lección. La evaluación mantiene distintos el producto culinario, el proceso docente y la evidencia del 

aprendiz. 

Especificación curricular 

Volumen recomendado. 12 horas: 10 presenciales guiadas y 2 en el puesto de trabajo supervisado 

Por qué y finalidad. Poner a prueba las decisiones de enseñanza, retroalimentación y evaluación antes de que el 

candidato trabaje con un segundo grupo. 

Objetivo de desempeño del módulo. El candidato imparte un episodio práctico de microenseñanza, toma una 

decisión basada en evidencias, recibe retroalimentación calibrada y revisa la lección. 

Objetivos de aprendizaje del módulo 

Conocimiento. Observación, cuestionamiento, retroalimentación, validez, fiabilidad, imparcialidad, moderación, 

conflicto de intereses y reevaluación. 

Destrezas. Informar a los aprendices, observar decisiones, formular preguntas diagnósticas, dar retroalimentación 

vinculada a criterios y aplicar una rúbrica común. 

Responsabilidad y autonomía. Crear seguridad física y psicológica, registrar decisiones defendibles y aceptar la 

moderación o la reevaluación cuando la evidencia sea insuficiente. 

Cómo funciona el módulo 

Los tríos rotan por los roles de formador, aprendiz y observador. Los casos de calibración preceden a la 

microenseñanza en vivo; la revisión se produce en las 72 horas siguientes. 

Resultado esperado del módulo. Versión de la lección, rúbrica de observación, evidencia del aprendiz, decisión 

del evaluador y nota de revisión. 

Diseño del curso del módulo 

Objetivos de aprendizaje explícitos 

1. Objetivo 1. Informar a una cocina de aprendizaje segura y psicológicamente respetuosa con criterios de 

desempeño transparentes. 

2. Objetivo 2. Observar las decisiones culinarias y docentes en lugar de la personalidad, el estatus o el estilo de 

presentación. 

3. Objetivo 3. Impartir, evaluar, revisar y, cuando sea necesario, reenseñar una lección práctica de 30 a 45 minutos 

usando un juicio calibrado. 
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Teoría del formador 

Práctica docente deliberada. La microenseñanza reduce el coste de poner a prueba una lección. Un segmento 

breve y auténtico permite al formador ensayar la sesión informativa, la demostración, la observación y la 

retroalimentación antes de trabajar con un segundo grupo. 

Retroalimentación diagnóstica. La retroalimentación útil nombra la evidencia observada, su consecuencia, la 

siguiente acción y la próxima oportunidad de mostrarla. Las preguntas se usan para revelar el razonamiento, no 

para conducir al aprendiz hacia una respuesta oculta. 

Calidad de la evaluación. La validez pregunta si la evidencia se corresponde con el desempeño previsto; la 

fiabilidad pregunta si evaluadores formados pueden aplicar los criterios de forma consistente. La calibración y la 

moderación mejoran el juicio, pero no convierten una rúbrica en una puntuación automática. 

Contenidos dirigidos al aprendiz 

Contenidos teóricos Contenidos prácticos 

Sesión informativa de la cocina de aprendizaje; 

observación; cuestionamiento diagnóstico; 

retroalimentación vinculada a criterios; validez, 

fiabilidad e imparcialidad; moderación; conflictos de 

intereses; reevaluación. 

Casos de calibración; sesión informativa de la 

lección; microenseñanza en tríos; desempeño 

del aprendiz; observación y retroalimentación; 

decisión del evaluador; revisión y reenseñanza 

específica. 

 

Actividades por día de impartición y ventana de aprendizaje 

Día o 

ventana 

Horas y 

modalidad 
Secuencia de actividades 

Método o 

técnica 

Evidencia 

observable 

Día de 

impartición 

9 

5 h 

presenciales 

guiadas 

Calibrar frente a casos comunes, 

ensayar la sesión informativa y la 

demostración crítica, y a 

continuación rotar los roles de 

formador, aprendiz y observador. 

Conferencia de 

calibración y 

GCP Cue-

Pause-Coach 

Notas calibradas y 

registro de ensayo 

Día de 

impartición 

10 

5 h 

presenciales 

guiadas 

Impartir el episodio evaluado, 

observar las decisiones del 

aprendiz, ofrecer 

retroalimentación, tomar una 

decisión a nivel de criterio y 

moderar la evidencia límite. 

Microenseñanza

, explicación 

inversa y 

moderación 

Rúbrica de 

observación y 

decisión del 

evaluador 

Revisión en 

el puesto de 

trabajo 

2 h en el 

puesto de 

trabajo 

supervisado 

Revisar en las 72 horas siguientes, 

probar la instrucción cambiada o 

el itinerario de evidencia y 

registrar el efecto. 

Revisión de la 

lección basada 

en evidencias 

Lección revisada y 

nota de cambio 
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Métodos e instrumentos 

Método o técnica de 

impartición 
Cómo lo utiliza el formador Instrumento 

GCP Cue-Pause-Coach 

Poner a prueba si el formador puede hacer 

enseñable la señal culinaria decisiva durante un 

episodio en vivo. 

Mapa de señales críticas y 

plano de la sesión 

Microenseñanza en tríos 

Rotar los roles de formador, aprendiz y 

observador para generar evidencia de 

desempeño, del aprendiz y de observación. 

Rúbrica de observación 

común 

Conferencia de 

calibración 

Comparar las decisiones de criterio 

independientes y resolver las diferencias 

volviendo a la evidencia. 

Registro de calibración y 

moderación 

 

Recorrido de tres lecciones 

Lección Horas y entorno Resultado exigido 

6.1 Preparar la sesión informativa de la cocina 

de aprendizaje 

3 horas | taller 

presencial guiado 

plan de sesión y sesión 

informativa observada 

6.2 Observar el aprendizaje y dar 

retroalimentación utilizable 

4 horas | calibración 

presencial guiada 

registro de observación y 

retroalimentación calibradas 

6.3 Impartir, revisar y reenseñar 

5 horas | 

microenseñanza 

presencial evaluada 

microenseñanza observada y 

nota de revisión 

 

Lección 6.1. Preparar la sesión informativa de la cocina de aprendizaje 

Tiempo y entorno Resultado de desempeño Evidencia e itinerario GCP 

3 horas | taller 

presencial guiado 

Preparar e informar sobre una lección de 

cocina segura e inclusiva de 30 a 45 

minutos. 

Plan de sesión y sesión informativa 

observada | Ciclo: Formular, Leer, 

Mostrar | Técnica aplicada: ensayo de la 

sesión informativa 

 

Por qué es necesaria esta lección 

Un grupo profesional también necesita un contrato de aprendizaje claro. La sesión informativa protege el tiempo, 

el movimiento, los ingredientes, los alérgenos, la seguridad psicológica y el derecho a pedir una pausa o a rechazar 

la degustación. 
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Texto de la lección 

Enunciar primero el resultado y la evidencia. Los participantes escuchan qué harán, qué observará el formador y 

qué condiciones exigen una parada. Esto evita que la práctica se convierta en una actuación del chef seguida de 

una participación difusa. 

Organizar los puestos para el aprendizaje. El formador comprueba las líneas de visión, el equipamiento, el 

movimiento, las cantidades, las tareas seguras de espera y dónde se sitúa el evaluador. La eficiencia de producción 

importa, pero no a costa de impedir que los aprendices tomen la decisión crítica. 

Explicitar las reglas de participación. La retroalimentación concierne a acciones observables. Las preguntas son 

bienvenidas. El apoyo lingüístico, las herramientas adaptadas y los límites de la degustación se enuncian sin 

señalar ni menoscabar a ningún participante. 

Planificar contingencias. El plan de sesión cubre los ingredientes faltantes, el fallo del equipamiento, el desvío 

de tiempos, la no participación, el contacto cruzado, el fallo del producto y un acto inseguro. La respuesta protege 

tanto el aprendizaje como el servicio. 

Lección aplicada 

1. Preparar la sala. Usar el plano de la sesión para situar el equipamiento, los ingredientes, el punto de 

observación y el movimiento seguro. 

2. Informar en tres minutos. Enunciar el resultado, el itinerario, los roles, los peligros, los alérgenos, las 

condiciones de parada, la evidencia y las preguntas. 

3. Pedir una explicación inversa. Un participante explica la decisión crítica y la condición de parada con sus 

propias palabras. 

4. Revisar. Eliminar palabras innecesarias y corregir una brecha de acceso o contingencia. 

Punto de control de decisión. ¿Podría un participante que llegara con la línea base acordada explicar qué hará y 

cómo detenerse con seguridad tras la sola sesión informativa? 

Resultado exigido del curso. Plano de la sesión, comprobación de la sala y sesión informativa competente de tres 

minutos. 

E-lección independiente 

Estudiar una sesión informativa concisa de cocina de aprendizaje que cubra el resultado, los roles, los peligros, 

los alérgenos, la evidencia y la autoridad de parada. 

Completar la lista de verificación de la sesión informativa y eliminar la información que no apoye la acción 

segura del aprendiz. 
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Lección 6.2. Observar el aprendizaje y dar retroalimentación utilizable 

Tiempo y entorno Resultado de desempeño Evidencia e itinerario GCP 

4 horas | calibración 

presencial guiada 

Observar las decisiones del aprendiz, 

cuestionar el juicio y dar retroalimentación 

vinculada a criterios publicados. 

registro de observación y 

retroalimentación calibradas | 

Ciclo: Cocinar, Enseñar | Técnica 

aplicada: GCP Cue-Pause-Coach 

 

Por qué es necesaria esta lección 

Un buen plato puede ocultar un aprendizaje débil. Por ello, la evaluación observa la sesión informativa, la 

visibilidad de la señal, la acción del aprendiz, las preguntas, la seguridad, la comparación, la retroalimentación y 

la transferencia por separado del producto final. 

Texto de la lección 

Observar las decisiones, no la personalidad. Escribir lo que el aprendiz hizo o dijo, la condición y la 

consecuencia. Evitar etiquetas como descuidado, natural o poco creativo. La evidencia debe permitir que otro 

evaluador comprenda la decisión. 

Usar preguntas diagnósticas. Pedir al aprendiz que identifique la señal, prediga la consecuencia, justifique la 

acción y explique una recuperación o transferencia. No usar el cuestionamiento para atrapar o humillar. 

Calibrar antes de juzgar. Dos evaluadores observan el mismo desempeño breve, registran la evidencia de forma 

independiente y comparan las decisiones. Las diferencias se resuelven contrastándolas con el criterio, no con el 

estatus o la preferencia. 

La retroalimentación se cierra con una próxima observación. La retroalimentación específica nombra qué 

ocurrió, por qué importa, qué cambiar y cómo se comprobará el cambio. La corrección de seguridad inmediata 

no se pospone para una reunión formal de retroalimentación. 

Lección aplicada 

1. Observar un clip compartido o un segmento en vivo. Registrar la evidencia frente a cuatro criterios sin 

consultarse. 

2. Comparar decisiones. Identificar si las diferencias surgen de la evidencia, la interpretación del criterio o la 

preferencia personal. 

3. Dar retroalimentación de dos minutos. Incluir una fortaleza confirmada, una acción prioritaria y la próxima 

oportunidad de evidencia. 

4. Moderar. Escribir la decisión acordada y un cambio de redacción de la rúbrica solo si el criterio era 

genuinamente confuso. 

Punto de control de decisión. ¿Podría el receptor de la retroalimentación actuar de forma distinta en el siguiente 

intento sin tener que adivinar qué quiso decir el evaluador? 
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Resultado exigido del curso. Registro de calibración, notas de evidencia y guion de retroalimentación de dos 

minutos. 

E-lección independiente 

Distinguir la observación del juicio y conectar la retroalimentación con un criterio y una siguiente 

acción. 

Clasificar los ejemplos de retroalimentación y reescribir un comentario vago como orientación basada 

en evidencias.  

 

Lección 6.3. Impartir, revisar y reenseñar 

Tiempo y entorno Resultado de desempeño Evidencia e itinerario GCP 

5 horas | microenseñanza 

presencial evaluada 

Impartir y revisar una lección GCP de 30 a 

45 minutos que contenga una decisión 

genuina del aprendiz. 

Microenseñanza observada y 

notas de revisión | Ciclo: 

Formular, Mostrar, Cocinar, 

Comparar, Enseñar | Técnica 

aplicada: ambos métodos GCP 

según proceda 

 

Por qué es necesaria esta lección 

El candidato integra ahora la investigación, el oficio, la seguridad, la comparación y la retroalimentación en una 

lección breve. El objetivo no es el pulido escénico, sino un aprendizaje seguro que produzca evidencia 

interpretable. 

Texto de la lección 

Elementos mínimos de la lección. La sesión tiene un resultado acotado, un caso rastreable, una sesión informativa 

segura, una señal crítica visible, una predicción o decisión del aprendiz, práctica manual suficiente, 

retroalimentación vinculada a criterios y una indicación de transferencia. 

Elegir el método según el problema. Usar Trace-to-Plate cuando una afirmación patrimonial configure el caso 

práctico. Usar Cue-Pause-Coach cuando el juicio experto esté oculto. Ambos pueden aparecer, pero añadir los 

nombres de los métodos sin ejecutar sus decisiones no cuenta. 

Recoger tres perspectivas. La retroalimentación del aprendiz describe la claridad y el acceso. La retroalimentación 

entre pares examina el método y la participación. La evidencia del evaluador respalda la decisión de competencia. 

La popularidad no sustituye a la evaluación. 

Reenseñar el segmento crítico. Tras la revisión, el candidato repite la parte donde el aprendizaje fue más débil. 

La nota de revisión vincula la evidencia, el cambio y la consecuencia esperada. 

Lección aplicada 

1. Impartir. Enseñar la lección aprobada de 30 a 45 minutos a los pares, incluyendo una decisión práctica del 

aprendiz. 
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2. Recibir evidencia. Recopilar los registros del aprendiz, los pares y el evaluador frente a los criterios publicados. 

3. Diagnosticar. Identificar un problema de claridad, un problema de inclusión y un problema de evaluación. 

4. Revisar y reenseñar. Repetir el segmento crítico y registrar qué cambió en la acción del aprendiz. 

5. Preparar la cascada. Presentar la versión revisada de la lección para su aprobación con el segundo grupo. 

Punto de control de decisión. ¿Qué cambió en la acción del aprendiz tras la revisión, y no solo qué cambió en su 

presentación? 

Resultado exigido del curso. Microenseñanza observada, tres fuentes de retroalimentación, lección revisada y 

evidencia de reenseñanza. 

E-lección independiente 

Analizar un caso de microenseñanza en el que la evidencia del aprendiz, la seguridad y la calidad de la 

presentación apunten en direcciones distintas.  

Elegir la decisión de evaluación defendible y registrar la revisión que respalda la evidencia. 

 

Módulo 7. Cascada supervisada a un segundo grupo 

La cascada supervisada es el punto en el que los candidatos vocacionales pasan del ensayo entre pares a la 

responsabilidad sobre otro grupo de aprendices real. Los candidatos adaptan una lección aprobada, la imparten 

bajo supervisión, la revisan en las 72 horas siguientes y regresan a las cuatro-seis semanas para identificar qué 

pasó a la práctica. 

Especificación curricular 

Volumen recomendado. 16 horas: 2 presenciales guiadas y 14 en el puesto de trabajo supervisado 

Por qué y finalidad. Demostrar que el candidato puede adaptar y transferir el aprendizaje GCP más allá de la 

cohorte de pares. 

Objetivo de desempeño del módulo. El candidato imparte una lección aprobada a un segundo grupo auténtico, 

completa un análisis final supervisado y comprueba el uso a las 4-6 semanas. 

Objetivos de aprendizaje del módulo 

Conocimiento. Condiciones de transferencia, restricciones del puesto de trabajo, supervisión, consentimiento, 

autenticidad de la evidencia, mentoría y opciones de comprobación de retorno. 

Destrezas. Adaptar el plan, contratar al anfitrión, dirigir la sesión, recopilar evidencia proporcionada, analizar las 

barreras y apoyar el uso retenido. 

Responsabilidad y autonomía. Proteger a los aprendices y la información del puesto de trabajo, distinguir la 

impartición de la transferencia e informar con la misma honestidad de lo que no continuó que de lo que sí lo hizo. 
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Cómo funciona el módulo 

El candidato presenta un paquete de preparación, enseña en el entorno anfitrión, realiza el análisis final en las 72 

horas siguientes y regresa mediante observación, entrevista o evidencia de trabajo. 

Resultado esperado del módulo. Registro de cascada aceptado, evidencia del supervisor, evidencia del aprendiz, 

lección revisada y registro de retorno. 

Diseño del curso del módulo 

Objetivos de aprendizaje explícitos 

1. Objetivo 1. Adaptar una lección GCP aprobada a un grupo y entorno genuinamente distintos, preservando el 

resultado de desempeño y las puertas críticas. 

2. Objetivo 2. Impartir una cascada supervisada y recopilar evidencia proporcionada y auténtica del aprendiz y 

del supervisor. 

3. Objetivo 3. Regresar a las 4-6 semanas para clasificar qué se retuvo, usó, cambió o transmitió, y revisar la 

lección en consecuencia. 

Teoría del formador 

La transferencia no es repetición. Una segunda impartición demuestra alcance, no transferencia. La transferencia 

se demuestra cuando los aprendices o los puestos de trabajo usan, adaptan o transmiten la práctica después de la 

sesión apoyada. 

Separar las familias de indicadores. Los indicadores de comunicación incluyen el alcance, las impresiones, las 

descargas, la asistencia y la visibilidad del socio. Los indicadores de aprendizaje incluyen la calidad de la decisión, 

la evidencia práctica, el desempeño seguro, la calidad de la adaptación y el uso de la retroalimentación. Los 

indicadores de transferencia incluyen la adopción en el puesto de trabajo, el uso retenido, el cambio contextual y 

la transmisión de la práctica a otro grupo. Informar de las tres familias por separado para que la visibilidad pública 

nunca se presente como prueba de competencia o de uso sostenido. 

Fidelidad al resultado. El formador protege el desempeño previsto, la evidencia y el límite de seguridad mientras 

adapta el lenguaje, los ingredientes, el equipamiento, los tiempos y los ejemplos al contexto anfitrión. La fidelidad 

a un guion no es el objetivo. 

Autenticidad y privacidad. La evidencia de transferencia debe ser creíble sin volverse intrusiva. El anfitrión, el 

supervisor, los aprendices y el candidato entienden qué se registra, quién puede verlo y durante cuánto tiempo se 

conserva. 
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Contenidos dirigidos al aprendiz 

Contenidos teóricos Contenidos prácticos 

Condiciones de transferencia; adaptación contextual; roles 

del anfitrión y del supervisor; consentimiento y 

privacidad; autenticidad de la evidencia; mentoría; análisis 

final; métodos de retorno mediante observación, entrevista 

y evidencia de trabajo. 

Paquete de preparación; contrato con el 

anfitrión; lección adaptada; cascada 

supervisada; evidencia del aprendiz y del 

supervisor; análisis final; indagación de retorno 

a las 4-6 semanas; revisión final de la lección. 

 

Actividades por día de impartición y ventana de aprendizaje 

Día o 

ventana 

Horas y 

modalidad 
Secuencia de actividades 

Método o 

técnica 
Evidencia observable 

Día de 

impartición 

11 

2 h 

presenciales 

guiadas 

Revisar la preparación, las 

condiciones del anfitrión, las 

puertas críticas, el 

consentimiento y el itinerario 

previsto de evidencia y retorno. 

Clínica de 

adaptación 

contextual 

Paquete de preparación 

aprobado 

Preparación 

e 

impartición 

de la 

cascada 

6 h en el 

puesto de 

trabajo 

supervisado 

Adaptar los recursos, informar al 

anfitrión y al segundo grupo, 

impartir la lección e intervenir 

cuando sea necesario. 

Impartición 

supervisada 

al segundo 

grupo 

Registro de la lección y 

evidencia del supervisor 

Ventana de 

evidencia y 

análisis 

final 

4 h en el 

puesto de 

trabajo 

supervisado 

Completar la evidencia del 

aprendiz, realizar el análisis 

final en las 72 horas siguientes, 

analizar las barreras y hacer la 

primera revisión. 

Análisis final 

basado en 

evidencias 

Registro de cascada y 

lección revisada 

Ventana de 

retorno a las 

4-6 semanas 

4 h en el 

puesto de 

trabajo 

supervisado 

Observar, entrevistar o 

inspeccionar la evidencia de 

trabajo; clasificar la práctica 

retenida, usada, cambiada y 

transmitida; acordar el apoyo. 

Indagación 

de retorno y 

conversación 

de mentoría 

Registro de retorno en el 

puesto de trabajo 

 

Métodos e instrumentos 

Método o técnica 

de impartición 
Cómo lo utiliza el formador Instrumento 

Clínica de 

adaptación 

contextual 

Someter la lección a una prueba de estrés frente al 

grupo real, la cocina, el horario y las condiciones 

de acceso. 

Paquete de preparación de la 

cascada y tabla de cambios 
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Método o técnica 

de impartición 
Cómo lo utiliza el formador Instrumento 

Impartición 

supervisada 

Usar a un supervisor identificado para corroborar 

las condiciones, la acción y el desempeño en las 

puertas críticas. 

Ficha de observación del 

supervisor 

Indagación de 

retorno 

Recopilar evidencia proporcionada del uso 

posterior y analizar qué lo posibilitó o lo bloqueó. 

Registro de retorno y nota de 

mentoría 

 

Recorrido de tres lecciones 

Lección Horas y entorno Resultado exigido 

7.1 Contratar y adaptar la cascada 

3 horas | planificación 

presencial guiada y en el 

puesto de trabajo 

plan de cascada aprobado 

7.2 Impartir al segundo grupo 

9 horas | impartición en el 

puesto de trabajo 

supervisado 

observación del supervisor y 

trabajo del aprendiz 

7.3 Analizar, revisar y devolver 

4 horas | puesto de trabajo 

supervisado y revisión 

guiada 

revisión de la cascada y registro 

de retorno en el puesto de 

trabajo 

 

Lección 7.1. Contratar y adaptar la cascada 

Tiempo y entorno Resultado de desempeño Evidencia e itinerario GCP 

3 horas | planificación 

presencial guiada y en 

el puesto de trabajo 

Acordar un contrato de cascada seguro y 

adaptar la microlección al nuevo grupo de 

aprendices. 

Plan de cascada aprobado | Ciclo: 

Formular, Leer, Enseñar | Técnica 

aplicada: clínica de adaptación 

contextual 

 

Por qué es necesaria esta lección 

Copiar la microlección entre pares en otro lugar no es transferencia. El candidato lee el nuevo grupo, el anfitrión, 

el ritmo de servicio, el equipamiento, el idioma, los permisos de evidencia y las restricciones, y a continuación 

registra por qué es necesario cada cambio. 

Texto de la lección 

Definir la diferencia. El plan enuncia en qué difiere el segundo grupo en cuanto a rol, práctica previa, idioma, 

confianza, equipamiento, recursos o presión del puesto de trabajo. Una sala distinta con la misma cohorte de pares 

no basta. 
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Proteger el resultado central. Los tiempos, los ingredientes, los ejemplos y el apoyo pueden cambiar. La decisión 

profesional observable y las puertas críticas se mantienen a menos que el resultado se vuelva a aprobar 

formalmente. 

Nombrar los roles y la autoridad de parada. El anfitrión, el candidato, el supervisor y la persona responsable de 

seguridad saben quién controla la cocina, quién observa, quién puede intervenir y cómo se registra un incidente 

o un problema de acceso. 

Programar la evidencia y el retorno. El plan identifica, antes de la impartición, el trabajo del aprendiz, la 

observación del supervisor, el análisis final en las 72 horas siguientes y el método de retorno a las cuatro-seis 

semanas. 

Lección aplicada 

1. Reunirse con el anfitrión. Confirmar el perfil del aprendiz, el resultado práctico, el horario, las instalaciones, 

los ingredientes, la seguridad y la privacidad. 

2. Comparar versiones. Usar una tabla de cambios para mostrar el elemento de la microlección, la adaptación de 

la cascada y la razón. 

3. Aprobar los controles. El supervisor comprueba los peligros, los alérgenos, el acceso, la evidencia y la 

autoridad de parada. 

4. Reservar el retorno. Fijar el método de seguimiento y la fecha provisional antes de que se produzca la sesión. 

Punto de control de decisión. ¿Puede mostrar qué cambios mejoran el acceso y la adecuación preservando el 

estándar de competencia? 

Resultado exigido del curso. Contrato de cascada firmado, tabla de cambios de versión y plan de riesgos aprobado. 

E-lección independiente 

Adaptar un plan de lección a un nuevo grupo de aprendices preservando el resultado de desempeño y las 

puertas críticas. 

Resolver las decisiones sobre el anfitrión, el acceso y el riesgo en el escenario de planificación de la 

cascada. 

 

Lección 7.2. Impartir al segundo grupo 

Tiempo y entorno Resultado de desempeño Evidencia e itinerario GCP 

9 horas | impartición en 

el puesto de trabajo 

supervisado 

Impartir una sesión práctica 

sustancial y recopilar evidencia 

válida de las decisiones del aprendiz 

y la acción del formador. 

Observación del supervisor y trabajo del 

aprendiz | Ciclo: Mostrar, Cocinar, 

Comparar, Enseñar | Técnica aplicada: 

métodos GCP seleccionados 
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Por qué es necesaria esta lección 

Este es el desempeño de transferencia decisivo. El candidato asume la lección dentro de los límites acordados; el 

supervisor protege a los aprendices y observa los criterios críticos sin asumir la enseñanza normal. 

Texto de la lección 

Informar sobre el contexto real. Vincular el resultado al trabajo del grupo, no a la asistencia al proyecto. 

Confirmar los roles, los peligros, los alérgenos, los límites de la degustación, la evidencia y el derecho a pausar. 

Observar la adaptación en acción. El supervisor registra cómo responde el candidato a un ritmo, idioma, 

equipamiento, errores y preguntas distintos. La fidelidad significa preservar el resultado y las puertas, no repetir 

cada frase. 

Recoger la evidencia del aprendiz. La evidencia útil incluye una decisión de fuentes, una predicción de señal, una 

técnica ejecutada, una cuadrícula de comparación, una justificación de la adaptación o una explicación inversa. 

Las fotografías sin contexto son evidencia débil y requieren permiso. 

Mantener distintas la producción y la evaluación. Un producto utilizable puede ser necesario para el puesto de 

trabajo. El supervisor sigue registrando si cada aprendiz tomó la decisión exigida y si la retroalimentación del 

formador creó un siguiente paso. 

Lección aplicada 

1. Preparar e informar. Completar la comprobación previa al inicio acordada con el anfitrión y el supervisor. 

2. Impartir. Enseñar la secuencia práctica, usando Trace-to-Plate o Cue-Pause-Coach donde lo exija el problema 

del aprendiz. 

3. Observar los criterios críticos. El supervisor observa directamente la sesión informativa, la demostración, la 

seguridad, la acción del aprendiz, el cuestionamiento y la retroalimentación. 

4. Recopilar evidencia. Referenciar los productos o registros del aprendiz sin recopilar datos personales 

innecesarios. 

5. Cerrar. Pedir a los aprendices que enuncien qué usarán, dónde y qué apoyo necesitan. 

Punto de control de decisión. ¿Muestra la evidencia qué decidieron y ejecutaron los aprendices, o solo que el 

evento tuvo lugar? 

Resultado exigido del curso. Observación del supervisor, evidencia anonimizada del aprendiz, registro de 

asistencia o participación y registro de incidencias. 

E-lección independiente 

Seleccionar evidencia proporcionada del supervisor y del aprendiz para una impartición con un segundo 

grupo. 

Elegir qué registros son necesarios, cuáles son intrusivos y cuáles no pueden respaldar una afirmación de 

transferencia. 
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Lección 7.3. Analizar, revisar y devolver 

Tiempo y entorno Resultado de desempeño Evidencia e itinerario GCP 

4 horas | puesto de trabajo 

supervisado y revisión 

guiada 

Revisar la lección en las 72 horas 

siguientes y verificar el uso o el 

cambio a las cuatro-seis semanas. 

revisión de la cascada y registro de 

retorno en el puesto de trabajo | 

Ciclo: Enseñar, Devolver | Técnica 

aplicada: revisión de evidencia a 

mejora 

 

Por qué es necesaria esta lección 

La satisfacción inmediata se desvanece rápidamente. La comprobación de retorno pregunta si los aprendices 

retuvieron, usaron, cambiaron o transmitieron la práctica, y qué condiciones del puesto de trabajo apoyaron o 

bloquearon ese movimiento. 

Texto de la lección 

Análisis final en las 72 horas siguientes. El candidato y el supervisor revisan el resultado, la evidencia del 

aprendiz, la seguridad, el acceso, los tiempos y los efectos inesperados. Realizan al menos un cambio 

documentado o explican con evidencia por qué no es necesario ningún cambio. 

Usar un método de retorno proporcionado. La observación directa es la más sólida cuando es factible. Una 

entrevista estructurada, un registro de producto, una comprobación de puesto, una explicación del aprendiz o un 

trabajo confirmado por el supervisor también pueden mostrar el uso. La satisfacción por sí sola es insuficiente. 

Buscar cuatro estados. Retenido significa que el aprendiz aún puede explicarlo o ejecutarlo. Usado significa que 

aparece en el trabajo. Cambiado significa que el aprendiz lo adaptó, lo cual puede ser positivo o problemático. 

Transmitido significa que el aprendiz ayudó a otra persona a usarlo. 

Registrar las barreras con honestidad. El equipamiento, la gestión, el coste, el horario, el suministro, el idioma 

o la confianza pueden bloquear el uso. Los resultados mixtos son evidencia de calidad valiosa. Ocultarlos hace 

que el programa sea menos útil. 

Lección aplicada 

1. Analizar. Completar el registro de 72 horas con el supervisor y emitir de inmediato cualquier corrección 

urgente. 

2. Revisar. Actualizar la versión de la lección, la instrucción de evidencia o el recurso de apoyo, y registrar la 

razón. 

3. Devolver. Usar el método acordado cuatro-seis semanas después con una muestra o con todos los aprendices, 

según proceda. 

4. Decidir. Clasificar como retenido, usado, cambiado o transmitido, registrar las barreras y proponer una acción 

de apoyo o curricular. 
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Punto de control de decisión. ¿Qué puede decir sobre el comportamiento en el puesto de trabajo que no podría 

haber sabido a partir de la retroalimentación de fin de sesión? 

Resultado exigido del curso. Análisis final de 72 horas, versión revisada de la lección y registro de retorno a las 

cuatro-seis semanas completado. 

E-lección independiente 

Usar la lógica del análisis final de 72 horas y del retorno a las cuatro-seis semanas para distinguir la 

impartición del uso retenido.  

 Clasificar los hallazgos de seguimiento como retenidos, usados, cambiados o transmitidos, y proponer un 

ajuste de la lección. 

 

Módulo 8. Portafolio, defensa oral y revisión de calidad 

El módulo final integra la evidencia en lugar de volver a poner a prueba hechos aislados. Los candidatos organizan 

el portafolio por competencia y elemento de evidencia, defienden decisiones consecuentes en una defensa oral 

moderada y convierten un hallazgo en una propuesta de revisión EQAVET. 

Especificación curricular 

Volumen recomendado: 6 horas: 2 presenciales guiadas, 2 de estudio guiado y 2 en el puesto de trabajo 

supervisado 

Por qué y finalidad. Integrar la evidencia, defender el juicio profesional y convertir los hallazgos en una mejora 

controlada. 

Objetivo de desempeño del módulo. El candidato presenta un portafolio indexado, completa una defensa oral 

moderada y propone un cambio basado en evidencias a través del ciclo EQAVET. 

Objetivos de aprendizaje del módulo 

Conocimiento. Suficiencia de la evidencia, moderación, apelaciones, control de versiones, Planificar-

Implementar-Evaluar-Revisar y los límites de la certificación del proyecto. 

Destrezas. Curar la evidencia, explicar las decisiones, responder al contraste, analizar los resultados y redactar 

una propuesta de cambio controlada. 

Responsabilidad y autonomía. Declarar las brechas y los conflictos, evitar sobrevalorar el reconocimiento y 

aportar evidencia utilizable a la revisión de calidad del consorcio. 

Cómo funciona el módulo 

La preparación en línea del portafolio va seguida de una defensa oral moderada, una reunión de decisión y una 

tarea de revisión de calidad basada en evidencia de la cohorte o del puesto de trabajo. 

Resultado esperado del módulo. Portafolio completo, registro de la defensa oral, decisión de certificación y 

registro de cambios EQAVET. 
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Diseño del curso del módulo 

Objetivos de aprendizaje explícitos 

1. Objetivo 1. Indexar la evidencia auténtica como un argumento coherente de competencia, no como una 

colección de artefactos del curso. 

2. Objetivo 2. Defender las decisiones consecuentes de fuentes, seguridad, enseñanza, evaluación y transferencia 

en una defensa oral moderada. 

3. Objetivo 3. Usar la evidencia de la cohorte o del puesto de trabajo para proponer una mejora controlada 

mediante Planificar, Implementar, Evaluar y Revisar. 

Teoría del formador 

El portafolio como argumento. Un portafolio sólido muestra cómo la evidencia respalda cada criterio, dónde la 

evidencia es limitada y cómo distintas fuentes se corroboran entre sí. El volumen, el pulido y la duplicación no 

generan suficiencia. 

Defensa oral y moderación. La defensa oral pone a prueba la titularidad y el razonamiento profesional. La 

moderación revisa la calidad de las decisiones del evaluador; la apelación revisa si el candidato recibió una 

decisión justa y correctamente aplicada. 

Calidad basada en evidencias. EQAVET se vuelve operativo cuando un responsable identificado usa la evidencia 

para aprobar, rechazar o poner a prueba un cambio y registra el recurso afectado, la versión y la fecha de revisión. 

Contenidos dirigidos al aprendiz 

Contenidos teóricos Contenidos prácticos 

Suficiencia, autenticidad y vigencia de la evidencia; 

indexación del portafolio; defensa oral; moderación y 

apelación; control de versiones; Planificar-Implementar-

Evaluar-Revisar; límites de la certificación del proyecto. 

Auditoría de brechas del portafolio; índice de 

evidencias; preparación y defensa de la defensa 

oral; decisión moderada; propuesta de cambio 

EQAVET; evidencia final del puesto de trabajo 

y comprobación de versión. 

 

Actividades por día de impartición y ventana de aprendizaje 

Día o 

ventana 

Horas y 

modalidad 
Secuencia de actividades 

Método o 

técnica 

Evidencia 

observable 

Taller de 

portafolio 

en línea 

2 h de 

estudio 

guiado 

Mapear de E1 a E7 frente a los 

criterios, identificar brechas o 

duplicaciones y preparar 

explicaciones basadas en 

evidencias. 

Auditoría de 

evidencias 

Índice de portafolio 

completado 
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Día o 

ventana 

Horas y 

modalidad 
Secuencia de actividades 

Método o 

técnica 

Evidencia 

observable 

Día de 

impartición 

12 

2 h 

presenciales 

guiadas 

Completar la defensa oral, 

responder al contraste, revisar la 

decisión del evaluador y acordar la 

reevaluación o la progresión 

cuando proceda. 

Defensa oral 

moderada 

Registro de la 

defensa oral y de la 

decisión de 

certificación 

Comprobaci

ón de 

calidad en el 

puesto de 

trabajo 

2 h en el 

puesto de 

trabajo 

supervisado 

Verificar la evidencia final de 

transferencia, seleccionar un 

problema de mejora y completar el 

registro de cambio controlado. 

Conversación 

de revisión 

EQAVET 

Propuesta de mejora 

EQAVET 

 

Métodos e instrumentos 

Método o técnica 

de impartición 
Cómo lo utiliza el formador Instrumento 

Auditoría de 

evidencias 

Poner a prueba cada criterio en cuanto a 

autenticidad, suficiencia, relevancia y duplicación 

evitable. 

Índice del portafolio y 

registro de brechas 

Defensa oral 

moderada 

Sondear la titularidad, el juicio y los límites 

mediante preguntas vinculadas a criterios y revisión 

independiente. 

Registro de la defensa oral 

y la moderación 

Revisión 

EQAVET 

Convertir la evidencia en una mejora con titular, 

versionada y revisable. 

Formulario de cambio 

Planificar-Implementar-

Evaluar-Revisar 

 

Recorrido de tres lecciones 

Lección Horas y entorno Resultado exigido 

8.1 Construir un portafolio basado en 

evidencias 

2 horas | estudio 

guiado y finalización 

en el puesto de trabajo 

índice de portafolio completo 

8.2 Defender decisiones en la defensa oral 
2 horas | defensa oral 

moderada 

registro de la defensa oral y 

decisiones por criterio 

8.3 Convertir la evidencia en revisión 

EQAVET 

2 horas | taller de 

calidad en estudio 

guiado 

propuesta de mejora de calidad 
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Lección 8.1. Construir un portafolio basado en evidencias 

Tiempo y entorno Resultado de desempeño Evidencia e itinerario GCP 

2 horas | estudio guiado y 

finalización en el puesto de 

trabajo 

Indexar la evidencia auténtica en los 

siete dominios y resolver las brechas 

antes de la defensa oral. 

Índice de portafolio completado | 

Ciclo: Rastrear, Enseñar, Devolver | 

Técnica aplicada: curación de 

evidencias 

 

Por qué es necesaria esta lección 

Un portafolio no es un álbum de asistencia, fotografías y recetas. Es un argumento navegable de que el candidato 

puede investigar, demostrar, comparar, adaptar, enseñar, evaluar y transferir de manera responsable. 

Texto de la lección 

Organizar por elemento de evidencia y dominio. Los siete elementos centrales son: línea base y acuerdo; dosier 

patrimonial; demostración segura; caso comparativo y de adaptación; lección combinada y microenseñanza; 

cascada y retorno; defensa oral y propuesta de calidad. Cada elemento remite a los criterios pertinentes. 

Comprobar la autenticidad y la contribución. Identificar qué produjo el candidato, qué fue colaborativo y quién 

verificó el desempeño. Un evaluador puede usar una breve conversación para confirmar la autoría. 

Comprobar los derechos y la minimización. Eliminar los datos innecesarios del aprendiz o del cliente. Verificar 

el consentimiento, la atribución, la conservación y el estado restringido. El material de comunicación pública es 

independiente de la evidencia de evaluación. 

Resolver las brechas de evidencia. La evidencia ausente o débil genera una acción específica. No se oculta con 

volumen ni se promedia con un elemento más sólido. 

Lección aplicada 

1. Indexar. Enumerar cada elemento de evidencia con fecha, versión, dominio, criterio, evaluador y referencia de 

almacenamiento. 

2. Auditar. Comprobar la autenticidad, los enlaces a las fuentes, el consentimiento, los alérgenos, las decisiones 

críticas y la evidencia de retorno. 

3. Contrastar. Pedir a un revisor que localice un elemento para cada dominio sin orientación verbal. 

4. Cerrar brechas. Completar una acción específica o registrar la reevaluación necesaria. 

Punto de control de decisión. ¿Puede un revisor independiente rastrear cada juicio de competencia hasta una 

evidencia específica, permitida y auténtica? 

Resultado exigido del curso. Índice de portafolio completado y registro de brechas de evidencia. 
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E-lección independiente 

Organizar un conjunto de evidencia de muestra por dominio, criterio, autenticidad, fecha y versión. 

Completar el caso del índice de portafolio e identificar la brecha de evidencia que necesita una respuesta 

específica 

 

Lección 8.2. Defender decisiones en la defensa oral 

Tiempo y entorno Resultado de desempeño Evidencia e itinerario GCP 

2 horas | defensa 

oral moderada 

Defender el vínculo entre la evidencia 

culinaria, las decisiones docentes, los 

resultados de la cascada y los límites 

profesionales. 

Registro de la defensa oral y decisiones 

por criterio | Ciclo: Comparar, Enseñar, 

Devolver | Técnica aplicada: diálogo 

profesional estructurado 

 

Por qué es necesaria esta lección 

La defensa oral no es una prueba de memoria y no premia únicamente un desempeño seguro. Sondea el juicio: 

por qué se matizó una afirmación, por qué intervino el formador, qué cambió tras la retroalimentación y qué 

permite concluir al panel la evidencia de retorno. 

Texto de la lección 

Usar dos revisores cuando sea posible. Uno de los revisores no debería haber supervisado la cascada. Los 

conflictos se declaran, y las decisiones límite o críticas reciben moderación. 

Formular preguntas vinculadas a la evidencia. Las indicaciones útiles incluyen: qué fuente cambió su relato; 

dónde una señal sensorial alteró la enseñanza; qué decisión de seguridad no pudo delegarse; qué necesitó el 

segundo grupo; qué no logró transferirse y por qué. 

Mantener separadas las puertas. Cada dominio debe alcanzar la competencia y todas las puertas críticas deben 

superarse. Una producción culinaria sólida no puede compensar una práctica insegura, una cita fabricada, una 

facilitación dañina o una cascada ausente. 

Usar la reevaluación con precisión. Si la evidencia es incompleta, especificar el criterio, la nueva evidencia, las 

condiciones, el revisor y el plazo. La reevaluación no es una negociación del estándar. 

Lección aplicada 

1. Preparar. Seleccionar cinco decisiones consecuentes y la referencia de evidencia de cada una. 

2. Defender. Participar en un diálogo estructurado de 30 minutos y responder con evidencia, límites y 

responsabilidad. 

3. Resolver. Aportar una referencia adicional o aceptar una reevaluación específica cuando el registro no respalde 

la afirmación. 
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4. Recibir la decisión. Revisar la retroalimentación a nivel de criterio, el itinerario de apelación y la siguiente 

opción de progresión. 

Punto de control de decisión. ¿Puede enunciar con la misma claridad qué no prueba la evidencia y qué respalda? 

Resultado exigido del curso. Registro de la defensa oral moderada, decisiones finales por dominio y cualquier 

plan de reevaluación específica. 

E-lección independiente 

Estudiar preguntas de defensa oral vinculadas a la evidencia que sondean el juicio, la responsabilidad 

y los límites profesionales. 

Seleccionar la respuesta más sólida a cada pregunta e identificar una afirmación que la evidencia no 

pueda respaldar. 

 

 

Lección 8.3. Convertir la evidencia en revisión EQAVET 

Tiempo y entorno Resultado de desempeño Evidencia e itinerario GCP 

2 horas | taller de 

calidad en estudio 

guiado 

Presentar un cambio respaldado por 

evidencias a través de la lógica Planificar, 

Implementar, Evaluar y Revisar. 

propuesta de mejora de calidad | Ciclo: 

Devolver, Formular | Técnica aplicada: 

revisión de evidencia a mejora 

 

Por qué es necesaria esta lección 

El curso termina devolviendo la evidencia al programa. Esto hace operativo el aseguramiento de la calidad: un 

problema tiene un responsable, evidencia, decisión, versión y fecha de revisión. 

Texto de la lección 

Planificar. Enunciar la necesidad, el grupo previsto, el resultado, el riesgo, el requisito de accesibilidad y la 

evidencia que debería mostrar la mejora. 

Implementar. Identificar el módulo, la lección, el registro del banco de recetas, el objeto de la plataforma, el apoyo 

al formador o la práctica de evaluación que cambiará, y quién es responsable de la impartición. 

Evaluar. Elegir los datos al nivel adecuado: participación y acceso, aprendizaje, comportamiento en el puesto de 

trabajo, resultado de red o continuidad. No usar el alcance social como prueba de competencia. 

Revisar. Registrar la aprobación, la versión afectada, la comunicación, la fecha límite y la evidencia que decidirá 

si el cambio se mantiene, se modifica o se revierte. 

La revisión de calidad comienza con el orden del contenido, la matriculación abierta, la accesibilidad, la lógica 

de finalización, la generación del diploma y la separación entre los datos de finalización digital y la evidencia 

vocacional. 
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Lección aplicada 

1. Elegir un hallazgo. Usar un problema específico del curso, la microenseñanza, la cascada, el retorno o la prueba 

de la plataforma. 

2. Completar el ciclo. Redactar las decisiones de Planificar, Implementar, Evaluar y Revisar con el responsable 

y la evidencia. 

3. Evaluar el riesgo. Enunciar qué podría verse perjudicado al cambiar y al no cambiar. 

4. Presentar para la decisión de versión. Clasificar la propuesta como currículo, banco de recetas, objeto digital, 

orientación al evaluador o implementación local. 

Punto de control de decisión. ¿Está el cambio propuesto vinculado a la evidencia y a una decisión futura, o es 

solo un deseo general de mejorar el curso? 

Resultado exigido del curso. Registro de cambio EQAVET completado y una propuesta de mejora versionada. 

E-lección independiente 

Aplicar Planificación, Implementación, Evaluación y Revisión a un hallazgo específico del curso 

Completar el caso de cambio EQAVET en línea con un chef, una fuente de evidencia, una decisión y una 

fecha de revisión. 

 

Parte III. Resultados, certificaciones independientes y aseguramiento de la calidad 

9. Resultados esperados 

Los resultados se definen por separado para el curso electrónico abierto y el itinerario vocacional. La finalización 

en línea muestra la implicación con las tareas digitales de conocimiento y decisión. La competencia vocacional 

exige un cambio observado en cómo los chefs investigan, demuestran, enseñan, evalúan y transfieren la práctica. 

Nivel Resultado esperado Evidencia mínima 

Acceso digital 

Cualquier aprendiz matriculado puede 

completar el curso electrónico de ritmo 

propio a través de un itinerario estándar o 

accesible 

27 registros de finalización de 

lección y 9 resultados de cuestionario 

Aprendizaje 

vocacional 

Los candidatos cumplen los siete 

dominios de competencia y las cinco 

puertas críticas 

Portafolio de E1 a E7, observaciones 

y defensa oral 

Comportamiento en 

el puesto de trabajo 

Un segundo grupo usa o adapta la práctica 

enseñada en su entorno 

Cascada, evidencia del supervisor y 

comprobación de retorno a las 

cuatro-seis semanas 
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Nivel Resultado esperado Evidencia mínima 

Organización 

Los socios usan reglas de finalización 

separadas y transparentes para las 

certificaciones digital y vocacional 

Especificación de finalización del 

LMS, plan de evaluación y registro 

de moderación 

Continuidad 

Los casos, las e-lecciones y el personal 

formado siguen siendo utilizables 

después de la cohorte 

Recursos controlados, personal 

formado y revisión EQAVET anual 

 

Productos del participante 

Códig

o 
Producto exigido Fuente 

E1 Línea base profesional y acuerdo individual de aprendizaje y transferencia M0 

E2 Dosier patrimonial, pregunta acotada y registro de confianza en la fuente M1 

E3 
Mapa de señales críticas, itinerario de peligros y alérgenos, y demostración 

en vivo 
M2 

E4 Caso de cocina comparativa y adaptación sostenible controlada M3 a M4 

E5 
Lección vocacional completa, microenseñanza, retroalimentación y 

revisión 
M5 a M6 

E6 
Cascada supervisada al segundo grupo y registro de retorno en el puesto 

de trabajo 
M7 

E7 Portafolio indexado, defensa oral y propuesta de mejora EQAVET M8 

 

10. Evaluación de la competencia práctica 

La evaluación triangula la acción culinaria, la acción docente y la transferencia. Cada criterio se juzga frente a la 

evidencia auténtica. No existe una puntuación total compensable: un plato sólido, una presentación fluida o un 

buen resultado de cuestionario no pueden compensar un fallo crítico. 

Criterio Evidencia competente Evidencia en desarrollo Preocupación crítica 

Resultado y 

sesión 

informativa 

Los aprendices conocen la acción, el 

estándar, la evidencia y el límite 

seguro 

La finalidad es amplia o 

necesita aclaración 

La sesión informativa 

crea un riesgo previsible 

u oculta la evaluación 

Integridad de 

las fuentes 

Las afirmaciones materiales son 

rastreables y la incertidumbre es 

explícita 

Las fuentes son escasas, o 

la redacción exagera el 

nivel de confianza 

La cita está fabricada o es 

deliberadamente 

engañosa 
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Criterio Evidencia competente Evidencia en desarrollo Preocupación crítica 

Demostración 

Las decisiones críticas y las señales 

sensoriales son visibles y 

técnicamente exactas 

Algunas acciones expertas 

permanecen sin explicar 

La instrucción es insegura 

o materialmente 

incorrecta 

Seguridad y 

alérgenos 

Los peligros y los alérgenos están 

controlados, y la intervención es 

oportuna 

Las omisiones menores se 

corrigen antes de que se 

desarrolle el riesgo 

Acto inseguro, falsa 

garantía o contacto 

cruzado no controlado 

Práctica del 

aprendiz 

Los participantes toman una 

decisión real y reciben práctica 

suficiente 

La participación es 

limitada o excesivamente 

dirigida 

Los aprendices se 

enfrentan a un riesgo 

físico o psicológico no 

controlado 

Retroalimenta

ción 

La evidencia está nombrada y la 

siguiente acción es específica 

La retroalimentación es 

sobre todo elogio o 

corrección 

La retroalimentación 

humilla, discrimina o 

toma represalias 

Comparación 

y adaptación 

La diferencia, la evidencia y las 

compensaciones son explícitas 

La comparación es 

descriptiva, o las medidas 

son débiles 

Se menosprecia una 

cultura, o se tergiversa un 

cambio 

Evaluación 

La decisión se corresponde con los 

criterios y se registra de forma 

transparente 

La decisión es plausible 

pero está mal documentada 

La evidencia está 

falsificada, en conflicto o 

no guarda relación 

Transferencia 
Las lecciones se adaptan, imparten 

y comprueban después de su uso 

La transferencia está 

planificada pero 

incompleta 

Se declara una cascada 

sin un segundo grupo 

 

Puertas críticas y reevaluación 

Puerta Fallo crítico Respuesta exigida 

Seguridad 

alimentaria e 

higiene 

Acto inseguro, límite ignorado o 

instrucción con probabilidad de causar 

daño 

Práctica correctiva y reevaluación 

completa del desempeño afectado 

Control de 

alérgenos 

Contacto cruzado no gestionado, falsa 

garantía o declaración ausente 

Plan actualizado y nueva evidencia 

en vivo 

Integridad de 

las fuentes 

Cita fabricada, certeza inventada o 

atribución engañosa 

Dosier corregido, reflexión y nueva 

enseñanza basada en fuentes 

Seguridad del 

aprendizaje 

Humillación, discriminación, 

represalia o riesgo físico no controlado 

Respuesta de salvaguarda cuando 

sea necesaria y reevaluación 

independiente 



 
                                           

Página 85 

 
 

Puerta Fallo crítico Respuesta exigida 

Integridad de la 

evaluación 

Evidencia falsificada, conflicto no 

declarado o decisión ajena a los 

criterios 

Auditoría de evidencias y 

reevaluación independiente 

 

La retroalimentación a nivel de criterio debe devolverse en cinco días hábiles. Las correcciones urgentes de 

seguridad o de fuentes se emiten antes. Cada registro enuncia la evidencia observada, la consecuencia, la siguiente 

acción y la próxima oportunidad de evidencia. La reevaluación es específica, salvo que el fallo invalide todo el 

desempeño. 

11. Finalización del curso electrónico independiente y e-evaluación 

La e-evaluación verifica la finalización del itinerario digital independiente. Registra las veintisiete e-lecciones y 

los nueve cuestionarios de módulo sin exigir evidencia presencial, del puesto de trabajo, de portafolio, de 

microenseñanza o de cascada. No emite un juicio de competencia vocacional. 

Requisito del curso digital Función Condición del diploma 

Veintisiete e-lecciones 

Proporcionar estudio autónomo, 

práctica de decisión y alternativas 

accesibles 

Cada lección se marca como 

completada 

Nueve cuestionarios de 

módulo 

Comprobar cuatro decisiones basadas 

en escenarios después de cada tema 

Al menos el 75 % en cada 

cuestionario, con dos intentos 

Actividades de la lección 

Apoyar la reflexión, la clasificación, 

el cálculo o la planificación dentro de 

la lección 

No se exige carga de 

portafolio ni evidencia 

práctica 

Alternativas accesibles 

Proporcionar subtítulos, imágenes 

fijas, descargas legibles y finalización 

asistida 

El administrador del curso 

puede registrar una 

finalización equivalente 

Registro de finalización 

Vincular la identidad del aprendiz con 

las lecciones, los cuestionarios y la 

fecha de emisión 

Generar o emitir el diploma 

digital 

Enunciado de la certificación Describir el logro con exactitud 

Confirma la finalización del 

curso electrónico; no certifica 

la competencia vocacional ni 

un nivel del MEC 

 

Reglas de finalización digital 

1. Regla de las lecciones. Poner las veintisiete e-lecciones a disposición de todo aprendiz matriculado y registrar 

la finalización de cada objeto. 



 
                                           

Página 86 

 
 

2. Regla de los cuestionarios. Usar un cuestionario de decisión de cuatro preguntas después de cada tema, exigir 

el 75 %, permitir dos intentos y mostrar las justificaciones después del último intento. 

3. Accesibilidad. Proporcionar transcripciones, subtítulos, texto alternativo significativo, descargas legibles y un 

equivalente asistido o imprimible. 

4. Identidad y privacidad. Registrar únicamente la identidad del aprendiz y los datos de finalización necesarios 

para emitir y verificar el diploma digital. 

5. Analítica. Revisar los patrones de no inicio, interrupción y repetición de intentos para mejorar el acceso y el 

contenido, no para inferir la capacidad profesional. 

6. Diploma. Emitir el Diploma Digital de Finalización del Curso una vez completadas todas las e-lecciones y 

alcanzados los nueve umbrales de cuestionario. Ninguna evidencia vocacional forma parte de esta decisión. 

12. Diploma digital, certificación vocacional, moderación y apelación 

El Diploma Digital de Finalización del Curso está disponible para todo aprendiz matriculado que complete las 

veintisiete e-lecciones y apruebe los nueve cuestionarios de módulo con el 75 %. No exige prueba de acceso 

culinaria, lección presencial, actividad en el puesto de trabajo, portafolio, microenseñanza, cascada ni 

comprobación de retorno. Confirma la finalización satisfactoria del curso electrónico y no implica una 

cualificación nacional, un nivel del MEC ni una competencia certificada de chef-formador. 

Decisión Significado Siguiente acción 

Competente 
Toda la evidencia exigida es auténtica, suficiente y 

actual; se superan todas las puertas críticas 

Emitir la certificación 

aprobada del proyecto y el 

registro de progresión 

Parcialmente 

demostrado 

Uno o más criterios no críticos requieren evidencia 

específica 

Fijar un criterio, un itinerario 

de evidencia, un revisor y una 

fecha límite 

Aún no 

competente 

La evidencia es sustancialmente insuficiente o no se 

supera una puerta crítica 

Completar la remediación y la 

reevaluación independiente o 

moderada 

Decisión 

aplazada 

Un problema de autenticidad, conflicto, acceso o 

moderación impide una decisión justa 

Resolver el problema antes de 

tomar o comunicar la 

certificación 

 

La certificación vocacional independiente de Chef-Formador exige evidencia suficiente de E1 a E7 y la 

superación de las cinco puertas críticas, incluidas la cascada supervisada al segundo grupo y la comprobación de 

retorno. Los evaluadores calibran frente a un caso común, y las muestras de decisiones competentes, límite y 

fallidas se moderan entre los socios. Las apelaciones son revisadas por una persona que no haya tomado la 

decisión original, siempre que sea posible. 
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13. Ciclo de calidad EQAVET 

Fase del 

ciclo 
Acción GCP Evidencia e indicador 

Planificar 

Confirmar la audiencia, la línea base, los 

resultados, las horas, los evaluadores, el itinerario 

de la plataforma, la seguridad y los anfitriones de 

transferencia 

Plan de cohorte aprobado, controles 

de riesgo y medidas de accesibilidad 

Implement

ar 

Impartir los módulos vocacionales y el curso 

electrónico independiente como itinerarios 

separados; moderar la cascada vocacional y 

verificar la finalización digital 

Participación, objetos elaborados, 

observación y registros de 

incidencias o apoyo 

Evaluar 

Revisar la competencia, los patrones de los 

cuestionarios, la transferencia, el acceso, el 

acuerdo entre evaluadores y la retroalimentación de 

las partes interesadas 

Resultados por módulo, puerta, 

grupo y evidencia de retorno 

Revisar 
Aprobar, rechazar o poner a prueba los cambios; 

asignar responsable, versión y fecha de revisión 

Registro de cambio, recurso 

actualizado y trazabilidad de la 

comunicación 

 

La revisión de calidad pregunta qué cambió en la acción del aprendiz y en el uso en el puesto de trabajo, no solo 

si un taller gustó. Los datos se interpretan con contexto: una finalización baja puede revelar problemas de acceso, 

programación o fricción de la plataforma, más que baja motivación. Todo cambio aprobado nombra la lección, la 

receta, la evaluación o la versión digital afectadas. 
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Parte IV. Aplicación e implementación del proyecto 

14. Herramientas reutilizables para el aprendiz y el evaluador 

14.1 Registro de confianza en la fuente 

Afirmación Fuente y tipo 
Confianz

a 

Evidencia contraria 

o ausente 

Redacción lista para 

el aprendiz 

     

     

     

     

     

 

Términos de confianza: confirmado, bien respaldado, plausible, disputado y actualmente no verificado. 

14.2 Mapa de señales críticas 

Etapa Señal observable 
Decisión del 

aprendiz 

Parada de 

seguridad 

Recuperación y 

transferencia 

     

     

     

     

 

14.3 Cuadrícula comparativa de cocina 

Caso 
Función del 

ingrediente 
Proceso y señal 

Objetivo 

sensorial 

Significado y 

confianza 
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14.4 Ficha de Transferencia de la Receta 

Campo Registro 

Receta o proceso, fuente, autor y 

versión 
 

Afirmaciones patrimoniales y 

confianza 
 

Grupo de aprendices y resultado 

de desempeño 
 

Técnica crítica y señales  

Peligros, alérgenos y condiciones 

de parada 
 

Rendimiento de línea base, 

recortes, mano de obra, 

equipamiento y medida de 

recursos 

 

Restricción y adaptación  

Enunciado de heredado, adaptado 

y nuevo 
 

Caso de comparación, evidencia y 

uso de transferencia 
 

 

14.5 Plano de la lección 

Campo Registro 

Responsable de la lección, versión y 

entorno 
 

Grupo de aprendices, práctica previa, 

idioma y accesibilidad 
 

Resultado de desempeño y evidencia  

Caso GCP y estado de confianza en la 

fuente 
 

Peligros, alérgenos, condiciones de 

parada y persona responsable 
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Campo Registro 

Antes del servicio: preparación y 

pregunta previa 
 

En el pase: señales, práctica y 

observación 
 

Después del servicio: evidencia, 

retroalimentación y revisión 
 

De vuelta al trabajo: transferencia, 

supervisor y fecha de seguimiento 
 

 

14.6 Registro de cascada y retorno 

Campo Registro 

Candidato, supervisor, anfitrión, grupo 

de aprendices, fecha y entorno 
 

Resultado y versión de la lección  

Diferencia con el grupo de 

microenseñanza 
 

Adaptaciones, accesibilidad, peligros y 

alérgenos 
 

Evidencia del supervisor sobre las 

decisiones del aprendiz y del formador 
 

Análisis final en las 72 horas siguientes 

y revisión 
 

Método y fecha de retorno, 4-6 

semanas después 
 

Qué se retuvo, usó, cambió o 

transmitió 
 

Barrera, acción de apoyo y decisión 

final 
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14.7 Registro de revisión y cambios EQAVET 

Campo Registro 

Cohorte, módulo, evento y versión  

Evidencia de planificación e 

implementación revisada 
 

Hallazgo de evaluación  

Cambio propuesto y justificación  

Riesgo si se cambia o no se cambia  

Responsable, fecha límite y decisión de 

aprobación 
 

Currículo, receta o versión digital 

afectados 
 

Comunicación y próxima fecha de 

revisión 
 

 

15. Registro de fuentes y controles de autoría 

Los dosieres nacionales aportados por el proyecto son fuentes de casos prácticos y comparativos, no autoridades 

históricas autovalidadas ni recetas listas para servir. Las cantidades, los peligros, los alérgenos, las temperaturas, 

el almacenamiento, los rendimientos, las imágenes y los derechos requieren revisión técnica antes de su 

publicación o servicio. Las fuentes públicas siguientes documentan la actividad del proyecto, el contexto del curso 

y el marco europeo de FP utilizado por el currículo. 

Fuentes aportadas por el proyecto 

P-RO. Gastronomic Crossroad Project: Romanian Gastronomy. Dosier de investigación del proyecto usado para 

las preguntas históricas rumanas, los casos regionales, el vocabulario comparativo, los ejemplos de carta y los 

casos de auditoría técnica. 

P-TR. Gastronomic Crossroads Project ENG and BAU PDF: Ottoman and Turkish Cuisine Evaluation. Dosier de 

investigación del proyecto usado para la historia palaciega y regional, la terminología balcánica compartida, 

las familias de alimentos, las recetas y los casos comparativos. 

P-ES. Iglesias Jiménez, Eduardo y Bartra Gracia, Gabriel. Cultural and Identity Tensions Around National 

Cuisines: Heritage Narratives in a Cross-Cultural European Context. Documento del proyecto, 2025. Usado 

para el tratamiento crítico de la cocina nacional, la representación patrimonial, la exclusión y la diversidad 

gestionada. 

P-COM. GCP Communication and Dissemination Strategy, 23 de febrero. Usado para las audiencias destinatarias, 

el diseño del mensaje, los canales de difusión y las categorías de seguimiento de la comunicación. Se trata 

como un plan de comunicación, no como una autoridad histórica independiente ni como evidencia de 

aprendizaje. 
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P-IMG. Archivo de fotografías de talleres de Gastronomic Crossroads con marca de agua, proporcionado para la 

elaboración del currículo en julio de 2026. Usado como material de observación técnica bajo el Protocolo 

Ético de Subtitulado Patrimonial. Los registros de autoría, permiso y uso público permanecen bajo el control 

del coordinador del proyecto. 

Registro público de Gastronomic Crossroads 

GCP1. Plataforma del proyecto Gastronomic Crossroads. Black Sea FooDignity Association, sitio web del 

proyecto. Fuente pública Identidad del proyecto, plataforma pública del curso y posicionamiento. 

GCP2. Gastronomic Crossroads: Culinary Heritage as Vocational Learning. Social Food Association, 2025. 

Fuente pública Justificación del proyecto, desarrollo de formadores e intención de aprendizaje electrónico. 

GCP3. Gastronomic Crossroads Project: Training in Madrid. EPALE, 6 de junio de 2025. Fuente pública Entorno 

de Madrid, origen de Sapiens y ejemplos aplicados. 

GCP4. Cook local, think continental, learn together as partners. EPALE, 14 de julio de 2025. Fuente pública 

Mercado de Estambul, restricción de prioridad local, trabajo sobre desperdicio y degustación. 

GCP5. Página pública del proyecto Gastronomic Crossroads y actualizaciones de eventos. LinkedIn, 2025 a 2026. 

Fuente pública Taller de Bucarest, reinterpretación y transición del formador. 

GCP6. Aviso del taller de implementación del currículo, Tohani. Página pública de Facebook de Gastronomic 

Crossroads, 2026. Fuente pública Fecha pública, lugar y finalidad de mejora del currículo. 

GCP7. Courses. Plataforma del proyecto Gastronomic Crossroads, consultado el 25 de julio de 2026. Fuente 

pública Catálogo de Tutor LMS y estructura pública del curso. 

GCP8. The first set of the Romanian receipes. Plataforma del proyecto Gastronomic Crossroads, actualizado el 9 

de julio de 2026. Fuente pública Página pública del curso usada para definir los requisitos de elaboración 

del curso electrónico. 

GCP9. Madrid Culinary Campus leads the European gastronomic dialogue through the international Gastronomic 

Crossroads conference. Universidad Pontificia Comillas, 5 de junio de 2025. Fuente pública Usado para 

documentar el evento de Madrid y su encuadre público. 

GCP10. The Gastronomic Crossroads Project brought intercultural flavours together in Istanbul. Universidad 

Bahçeşehir, 2025. Fuente pública Usado para documentar el taller de Estambul y su encuadre público. 

BOT1. Atriplex hortensis L. Plants of the World Online, Royal Botanic Gardens, Kew. Fuente pública Usado 

para verificar el nombre común botánico en inglés garden orache y evitar traducir lobodă como acedera. 

Currículos públicos completos de gastronomía 

CUR1. Currículo de FP de 11.º grado, cualificación de Cocinero. Ministerio de Educación Nacional de Rumanía 

y CNDIPT, 2018. Fuente pública Programa completo con módulos, horas, resultados, contenido y 

orientación de evaluación. 

CUR2. Estándar de Formación Profesional: Cocinero, nivel 3 de cualificación nacional. Ministerio de Educación 

de Rumanía, 2016. Fuente pública Resultados ocupacionales oficiales y estructura de la cualificación. 

CUR3. Planes para la etapa práctica de cualificación de 720 horas. Ministerio de Educación de Rumanía, 2016. 

Fuente pública Volumen oficial de la etapa práctica para la cualificación de Cocinero y afines. 

CUR4. Real Decreto 1396/2007: Técnico en Cocina y Gastronomía. Boletín Oficial del Estado, España, 2007. 

Fuente pública Cualificación completa, módulos, resultados, criterios de evaluación y formación en el puesto 

de trabajo. 

https://blackseafoodignityassociation.ro/
https://socialfood.ro/en/gastronomic-crossroads-2024-1-ro01-ka220-vet-000249708-culinary-heritage-as-vocational-learning/
https://epale.ec.europa.eu/en/blog/gastronomic-crossroads-project-training-madrid
https://epale.ec.europa.eu/en/blog/cook-local-think-continental-learn-together-partners
https://www.linkedin.com/showcase/the-gastronomic-crossroads-project/
https://www.facebook.com/61569807623446/photos/122180591864660254/
https://blackseafoodignityassociation.ro/courses/
https://blackseafoodignityassociation.ro/courses/
https://blackseafoodignityassociation.ro/courses/the-first-set-of-the-romanian-receipes/
https://www.comillas.edu/noticias/madrid-culinary-campus-lidera-el-dialogo-gastronomico-europeo-con-las-jornadas-internacionales-del-proyecto-gastronomic-crossroads/
https://bau.edu.tr/blog/tr/18690-the-gastronomic-crossroads-projesi-istanbul%E2%80%99da-kulturlerarasi-tatlar-bulustu
https://powo.science.kew.org/results?q=Atriplex+hortensis
https://www.alegetidrumul.ro/uploads/calificari/112/Programe%20scolare/CRR_cl_XI_inv%20prof_Bucatar.pdf
https://www.edu.ro/sites/default/files/_fi%C8%99iere/Invatamant-Preuniversitar/2016/profesional/professional%20SPP/turism/130.SPP_niv%203_Bucatar.pdf
https://www.edu.ro/sites/default/files/Anexa%204_planuri_stagii%20720%20ore.pdf
https://www.boe.es/boe/dias/2007/11/23/pdfs/A47950-47979.pdf
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CUR5. Orden ESD/3408/2008 por la que se establece el currículo del ciclo formativo de Técnico en Cocina y 

Gastronomía. Boletín Oficial del Estado, España, 2008. Fuente pública Organización y secuenciación 

completa del currículo de 2000 horas. 

CUR6. Yiyecek İçecek Hizmetleri Alanı Çerçeve Öğretim Programı. Ministerio de Educación Nacional de la 

República de Turquía, MTEGM, marco oficial. Fuente pública Programa completo de servicios de alimentos 

y bebidas con módulos, evaluación del desempeño y formación en el puesto de trabajo. 

Referentes de enseñanza culinaria 

Los siguientes programas completos y materiales para instructores sirven de referencia para el diseño del curso, 

la planificación diaria, los métodos culinarios, la enseñanza supervisada, la retroalimentación y la teoría dirigida 

al formador. El Ciclo de Transferencia de la Receta Viva GCP, Trace-to-Plate y Cue-Pause-Coach siguen siendo 

la metodología del programa. 

PED1. Master of Arts in Teaching, Culinary Arts Education. Johnson & Wales University, catálogo vigente. 

Fuente pública Itinerario de posgrado completo que combina el desarrollo curricular culinario, los métodos 

de enseñanza, la retroalimentación, la gestión del aula y la enseñanza supervisada o el proyecto final. 

PED2. Descripciones de cursos de educación: EDUC5240 y EDUC5270. Johnson & Wales University, catálogo 

vigente. Fuente pública Métodos culinarios, planificación diaria y a largo plazo, diseño hacia atrás, 

enseñanza de laboratorio, observación, reflexión y retroalimentación. 

PED3. A Guide to Curriculum Planning in Food Service. Densmore, ERIC ED288104, 1987. Fuente pública Guía 

completa para instructores usada como referencia histórica de completitud para objetivos, esquemas, 

actividades y cuestionarios; no se usa como modelo pedagógico de GCP. 

Referencias europeas de FP, calidad y seguridad 

EU1. Marco de competencias para las profesiones de FP. Cedefop, referencia europea. Fuente pública Roles y 

áreas de competencia de los profesionales de la FP. 

EU2. Teachers and trainers in a changing world. Cedefop, 2022. Fuente pública Doble competencia profesional 

y pedagógica en una FP inclusiva, verde y digital. 

EU3. The multifaceted role of learning outcomes in VET curricula. Cedefop, 2025. Fuente pública Alineación 

entre el currículo, los métodos, la evaluación y la implementación. 

EU4. Descripción de los ocho niveles del MEC. Europass, Unión Europea, referencia vigente. Fuente pública 

Descriptores de conocimiento, destrezas, responsabilidad y autonomía. 

EU5. Marco EQAVET. Comisión Europea, referencia vigente. Fuente pública Planificación, implementación, 

evaluación y revisión. 

EU6. Reglamento (CE) n.º 852/2004 relativo a la higiene de los productos alimenticios. Parlamento Europeo y 

Consejo, texto consolidado. Fuente pública Supervisión, instrucción y formación de los manipuladores de 

alimentos. 

EU7. Comunicación de la Comisión sobre los sistemas de gestión de la seguridad alimentaria. Comisión Europea, 

2022. Fuente pública Formación, competencia, cultura de seguridad alimentaria e implementación práctica. 

EU8. Reglamento (UE) n.º 1169/2011 sobre la información alimentaria facilitada al consumidor. Parlamento 

Europeo y Consejo, texto consolidado. Fuente pública Referencia sobre información alimentaria y alérgenos. 

EU9. Asociaciones de cooperación: Guía del Programa Erasmus+. Comisión Europea, referencia vigente del 

programa. Fuente pública Finalidad e implementación de las asociaciones de cooperación KA220. 
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