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Una propuesta culinaria para una
docencia en linea suculenta

“Amar la docencia es el alimento de cada dia”

empezar




BIENVENIDO(A) AL CAMPUS VIRTUAL

FITEAR A CAMPUS VRTUAL

La cocina

LLos restaurantes

Credenciales del cocinero

Constancia de haber
aprendido cocina en la
Escuela de Cocina “Docente
en linea’, el cual cuenta con
5 estrellas Michelin



=
Menl del dia

Las chefs de esta receta le
recomiendan;
« Una apetitosa entrada

« un fortalecido platillo principal
con ingredientes organicos vy
flexibles

« v un delicioso postre para
chuparse los dedos

iBon appétit!

Elaborados con ingredientes

Conozcamos a las chefs 100% naturales y con las
funciones del docente en linea
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Angela Zuniga Melissa Rodriguez
Profesora UNAH-VS Irma Gamez Profesora CU
Ciencias Sociales Profesora CU ' @ . Pedagogia

Informatica Administrativa




Ingredientes:

Dominio del drea disciplinar.
Conocimiento de la propuesta formativa.
Motivacion.

Competencias pedagdgicas y tecnologicas.

Comunicacion asertiva.
Flexibilidad y seguimiento.
Normativa de la clase.

Inclusion
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Q . Flexibilidad
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Valores.
Trabajo colaborativo.
Innovacion educativa.
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Planificacién y organizacién de la clase.
Inclusion.
Actualizacion permanente.







Utensilios de cocina:

- Internet.

« Correo electronico institucional.

« Actividades de aprendizaje y recursos del Campus.
« Dispositivos (moviles, tabletas y computadoras).

« Herramientas digitales para videoconferencia. ®
- Herramientas digitales para encuestas.

« Herramientas digitales de trabajo colabonggvo.

» Herramientas para la evaluacion (autoevaluacion,
coevaluacion y heteroevaluacion).

« Programas antiplagio

» Videos educativos, paginas Web, articulos
cientificos, libros digitales entre otros.

« Canales de Youtube institucionales/repositorio
LUMINE.




PLATILLO DE
_ ENTRADA:
ENSALADA DIGITAL

“Una apetitosa planificacion o encuadre de la clase”




PASO 1

Utilice como ingrediente principal
la planificacién y organizacién de
la clase, iniciando con la
exploracion y revision de dicha
asignatura: contenidos, recursos,
actividades de aprendizaje, y
actualizar algunos contenidos que

se consideren pertinentes.

PASO 2

Para el siguiente paso debe
mezclar la calendarizacion y
configuracién de cada una de las
actividades de aprendizaje en el
Campus Virtual. Si considera
pertinente puede planificar clases

sincronicas en cualquier plataforma.

+ Tip del chef

PASO 3

Para que la entrada sea agradable al
paladar es necesario agregar como
ingrediente las normativas o reglas de
la asignatura. El tercer ingrediente es
crucial, la comunicacion asertiva. En
este paso prepare 10S mensajes para
los foros (presentacion, foro de
consultas académicas o técnicas, de
cafeteria, novedades o avisos).

+ Tip del chef




PASO 4

Como utensilio se necesitaran los
contenidos, actividades de
aprendizaje y recursos del

Campus Virtual.

PASO 5

Para la elaboracion de este platillo
se necesitara dar una cordial
bienvenida usando los utensilios de la
mensajeria, foros y correos
institucionales de los estudiantes. (Es
importante realizar este paso antes
del primer dia de clases).

CONSEJO
CULINARIO




Procedimiento

PLATILLO PRINCIPAL:

“CLASE A
EN

LA BOLONESA
INEA’




PASO 1 PASQO 2

Agregue a la preparacion del
platillo una socializacién de la
clase con los estudiantes,
explicandoles otros ingredientes
como lo son: las generalidades
del desarrollio de la clase y
normativas, forma de trabajo,
actividades de aprendizaje y
calendario.

Coloque en el tazon de la
mensajeria 0 foro de consultas
académicas v técnicas las
instrucciones a los estudiantes
sobre los siguientes lineamientos:
edicion de perfil, foro de
presentacion, uso constante del
foro de consultas académicas y
técnicas, normativas de la clase y
revision del calendario académico.

PASO 3

Pruebe la mezcla del diagndstico
estudiantil, como resultado quedara
un sabor agradable, recuerde utilizar

en esta mezcla el utensilio
herramientas para encuestas online.




PASO 4 PASO 5

Prepare una realimentacion
condimentada con el ingrediente
dominio del drea disciplinar para que
el comensal pueda saborear su
desempefio académico a través de
las herramientas de trabajo
colaborativo, herramientas de
evaluacion, instrumentos para la
evaluacion (autoevaluacion,
coevaluacion y heteroevaluacion)

Remueva constantemente los
siquientes tres ingredientes:
comunicacion asertiva, flexibilidad
\/ seguimiento 0 monitoreo
(individual y grupal) a través de
los utensilios: “Participantes del
aula virtual”, foros, mensajeria,
actividades vy correo
institucional.

PASO 6

Combine todos los ingredientes
en un recipiente para meterlo al
horno de la innovacion,
sazonando con el ingrediente
natural de las capacitaciones y
actualizacion docente.

CONSEJO
CULINARIO




Procedimiento

POSTRE: “ROSQUILLAS
DULCES EN ENTORNO
VIRTUAL DE
APRENDIZAJE”

E———

~ “Un cierre de la clase para chuparse los dedos’

A




PASO 1

Mezcle la realimentacion
académica, y la comunicacion
asertiva, prepararlas con los

ingredientes de las reposiciones,
en pequefios moldes como: el
calendario, foro de consultas
académicas y mensajeria.

PASO 2

Amase para darle forma a las
rosquillas en un molde de
valoracion final de los
aprendizajes adquiridos por los
estudiantes, a través de las
herramientas para encuestas y de
videoconferencias.

PASO 3

Freir y luego hacer reposar las
rosquillas de acuerdo con el tiempo
establecido en el calendario académico
de la UNAH, para la digitalizacion de
notas en sistema de DIPP, en un
recipiente frio cuadrado de
calificaciones de forma individual y/o
grupal utilizando los utensilios de Ia
mensajeria del campus virtual y foros
de consultas (trabajos grupales).




PASO 4

Hierva las rosquillas con el
ingrediente de la motivacion para
los estudiantes que no
obtuvieron un buen rendimiento,
a fin de que continten
esforzandose.

PASO 5

Finaimente agregue miel a la coccion,
una dulce despedida de forma
individual y grupal, a través de los
utensilios de la mensajeria del
Campus Virtual. Opcional: puede
realizar una despedida virtual a
través de una videoconferencia.

CONSEJO
CULINARIO




SUGERENCIA
FINAL DE LAS
CHEFS:

[ols

Para una buena propuesta
culinaria para una docencia en
linea suculenta, se recomienda
dentro de la practica docente
realizar investigacion- accion,
que permitan mejorar la calidad

de la educacion en linea.




i BON APPETIT |

Gracias por su atencion




