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Instructivo para la actividad de Semana 3
Seminario / Presentación oral - Unidad I
	Aclaración principal: Son dos trabajos diferentes e independientes. Cada trabajo debe tener su propio PowerPoint. Pueden mantener el mismo grupo para ambos trabajos o dividirse internamente como consideren conveniente, siempre que todos los temas asignados sean presentados.


1. ¿Qué debe preparar cada grupo?
	Trabajo
	Tema
	Materiales y orientación

	Trabajo 1
	Guías Alimentarias
	PowerPoint independiente sobre el tema asignado. Para las Guías Alimentarias del Paraguay deben utilizar los materiales disponibles en el Drive de la clase, en Bibliografía, carpeta INAN.

	Trabajo 2
	Platos típicos / regiones
	PowerPoint independiente sobre platos típicos del Paraguay o de la región asignada. La investigación queda a cargo del grupo: pueden usar fuentes confiables, conocimiento cultural y ejemplos que quieran presentar.


2. Organización de los grupos
· De ser posible, el mismo grupo puede realizar los dos trabajos.
· Si el grupo prefiere dividirse internamente, también puede hacerlo.
· Lo importante es que todos los temas asignados queden presentados y que todos los integrantes participen de alguna forma u otra, ya sea en elaboración del contenido del tema, de la presentación, de las comidas o de la presentación oral.
· La distribución específica puede adaptarse según la cantidad de alumnos de cada sección.
3. Extensión y formato de los PowerPoint
	Aspecto
	Indicación

	Formato
	Dos archivos PowerPoint: uno para el Trabajo 1 y otro para el Trabajo 2.

	Cantidad
	No es necesario hacer muchas diapositivas. Debe ser breve, claro y entendible.

	Máximo sugerido
	Si es posible, no superar 4 diapositivas por cada PowerPoint.

	Estilo
	Usar palabras clave, imágenes claras y poco texto. No leer párrafos largos.

	Duración
	Exposición breve, aproximadamente hasta 5 minutos por grupo, según organización de la clase.

	Importante: No se evaluará por tener más diapositivas, sino por explicar bien el tema asignado, con claridad, organización y fundamento.





4. Documento para firma, sello y plataforma
Además de los PowerPoint, cada grupo debe presentar un documento breve impreso o digital.
· La primera página debe ser una portada con universidad, carrera/materia, sección, grupo, integrantes y temas.
· Luego debe incluir el desarrollo breve del Trabajo 1 y del Trabajo 2.
· El contenido puede ser similar al de las presentaciones, pero organizado como informe corto.
· La docente firmará y sellará el documento como constancia.
· Ese mismo documento podrá subirse a la plataforma para la calificación de todos los integrantes.
5. Estructura sugerida del documento en Word 
1. Portada con datos institucionales, sección, grupo, integrantes y temas asignados.
2. Trabajo 1: Guías Alimentarias. Desarrollo breve del tema asignado.
3. Trabajo 2: Platos típicos/regiones. Desarrollo breve del tema asignado.
4. Bibliografía o fuentes consultadas.

6. ¿Qué incluir en cada trabajo?
	Trabajo 1: Guías Alimentarias
	Trabajo 2: Platos típicos / regiones

	Tema asignado.
Objetivo o mensaje principal.
A quién va dirigido.
Explicación breve de los puntos más importantes.
Ejemplos o aplicaciones prácticas.
Fuente principal: materiales de Bibliografía > carpeta INAN del Drive.
	Región o plato asignado/elegido.
Contexto cultural o tradicional.
Ingredientes principales.
Forma general de preparación.
Importancia cultural.
Imagen o plato preparado, si es posible.
Análisis nutricional breve y conclusión.


7. Sobre llevar comidas para compartir
Si desean y pueden organizarse, pueden preparar comidas, muestras o platos relacionados con su tema para compartir ese día.
· No es obligatorio llevar comida.
· Si no pueden llevar comida, pueden colocar imágenes claras de los platos o alimentos.
· No deben gastar de más ni complicarse: la prioridad es que el tema se entienda.
8. Rúbrica de calificación
La actividad práctica se evaluará sobre 5 puntos, considerando:
	Criterio
	Valor

	Investigación bibliográfica: fuentes científicas/oficiales, actuales y pertinentes.
	1 punto

	Calidad del informe escrito: organización, coherencia, redacción, ortografía y presentación.
	1 punto

	Exposición oral: dominio del tema, claridad, seguridad y participación equilibrada.
	1 punto

	Presentación del plato típico o apoyo visual equivalente: representatividad, organización, higiene/estética.
	1 punto

	Análisis nutricional y conclusiones: explicación breve, correcta y fundamentada.
	1 punto

	Puntaje
	Desempeño

	4,50 - 5,00
	Excelente

	4,00 - 4,49
	Muy bueno

	3,00 - 3,99
	Bueno

	2,00 - 2,99
	Regular

	Menos de 2,00
	Insuficiente
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