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RESUMEN EJECUTIVO
UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

CENTRO DE ESTUDIOS POSGRADO
MAESTRIA “DISENO CURRICULAR Y EVALUACION EDUCATIVA”

Disefio Curricular por Competencias y su incidencia en la Formacién Laboral de
los Practicos en Gastronomia del Colegio Técnico Popular Particular Cuissine de

la ciudad de Ambato.

AUTORA: Chicaiza Pila Norma del Carmen
DIRECTOR: Ing. Mg. Diego Melo Fiallos
FECHA: 01 diciembre, 2013.

RESUMEN

El presente trabajo de investigacion tiene como punto de partida el diagnéstico de
la situacion real de los estudiantes la institucion; sobre Disefio Curricular por
Competencias y su incidencia en la Formacién Laboral de los Técnicos-Practicos
en gastronomia, puesto que uno de los objetivos de la presente investigacion es:
disefiar una propuesta de Redisefio de las Mallas Curriculares, con la finalidad de
mejorar la formacion laboral de los estudiantes de manera que puedan insertarse al
campo laboral y ser entes generadores de produccién . El aporte que generara la
investigacion incluye encuestas aplicadas a estudiantes, docentes y la industria
de hoteles y restaurantes de la ciudad de Ambato, que sera de caracter cualitativo
con el que se realizara el analisis interpretativo de la informacion obtenida y
cuantitativa porque los datos numéricos recopilados seran tabulados
estadisticamente. Lo ideal seria, que la institucion aplique las nuevas mallas
curriculares con la finalidad de contribuir con talento humano en pos del cambio
de la matriz productiva de nuestro pais.

DESCRIPTORES: Curriculo, competencias, disefio, estudiantes, formacion,
gastronomia, laboral, mallas curriculares, objetivos.
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UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

CENTRO DE ESTUDIOS POSGRADO
MAESTRIA “DISENO CURRICULAR Y EVALUACION EDUCATIVA”

Disefio Curricular por Competencias y su incidencia en la Formacion Laboral de
los Practicos en Gastronomia del Colegio Técnico Popular Particular Cuissine de
la ciudad de Ambato.

AUTORA: Chicaiza Pila Norma del Carmen
DIRECTOR: Ing. Mg. Diego Melo Fiallos
FECHA: 01 diciembre, 2013.

EXECUTIVE SUMMARY

The present research has as its starting point the diagnosis of the actual situation
of students the institution; on Curriculum Design Competence and its impact on
the Industrial Training of Technical and Practical gastronomy, that since one of
the objectives of this research is to design a proposal to redesign the curricula, in
order to improve job training students so that they can enter the labor camp
authorities and be generators production. The contribution will generate research
includes surveys of students, teachers and industry of hotels and restaurants in the
city of Ambato , which is qualitative in nature with the interpretive analysis and
quantitative information obtained will be performed because numerical data
collected will be statistically tabulated . Ideally, the institution applies the new
curricula with the aim to contribute towards human talent change array productive
country.

Descriptors: Curriculum, competence, design, students, training, gastronomy,

employment, curricula, objectives.
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INTRODUCCION

Disefio Curricular por Competencias y su incidencia en la formacion laboral de
los Practicos en gastronomia del Colegio Técnico Popular Particular Cuissine
(CTPPC) de la ciudad de Ambato. La presente investigacion parte de la
problemética de la educacion y la formacion de profesionales en el area
gastrondmica ya que en nuestro pais no existe un Disefio Curricular por
Competencias para esta carrera en los colegios populares donde se definan los
parametros para el proceso de ensefianza aprendizaje de las clases de gastronomia.

Por lo que la presente tesis serd de gran utilidad para la institucion educativa.

En el CAPITULO I, encontramos el problema, planteamiento del problema, la
contextualizacion, el arbol de problemas, el andlisis critico, la prognosis,
formulacién del problema, interrogantes de la investigacion, delimitacion de la

investigacion, justificacion y objetivos.

EL CAPITULO II, contiene el marco tedrico con antecedentes de la investigacion,
fundamentacion fisioldgica, socioldgica, psicologica, axiolégica y legal,
categorias fundamentales, categorias micro de las variables independiente y

dependiente, formulacién de la hipotesis, sefialamiento de variables.

En el CAPITULO IIl, la metodologia, enfoque de la investigacion, modalidad de
la investigacion, niveles o tipos, poblacion y muestra, matriz de
operacionalizacion de la variable independiente y dependiente, técnicas e
instrumentos, plan de recoleccion de la informacion y el plan para el

procesamiento de la informacion.



El CAPITULO 1V, el analisis e interpretacion de resultados, se elaboran tablas y
graficos estadisticos mediantes los cuales se procedié al analisis de los datos para

obtener resultados confiables de la investigacién realizada.

CAPITULO V, se describen las conclusiones y recomendaciones de acuerdo al

andlisis estadistico de los datos de la investigacion.

CAPITULO VI, se propone la elaboracion del Disefio Curricular por Competencia

para el Colegio Popular Particular “Cuissine”.



CAPITULO |

1. EL PROBLEMA

1.1 TEMA

DISENO CURRICULAR POR COMPETENCIAS Y SU INCIDENCIA
EN LA FORMACION LABORAL DE LOS PRACTICOS EN GASTRONOMIA
DEL COLEGIO TECNICO POPULAR PARTICULAR CUISSINE (CTPPC) DE
LA CIUDAD DE AMBATO.

1.2 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.2.1 Contextualizacion

Se puede manifestar que la gastronomia es un elemento del desarrollo
cultural y economico de toda sociedad y fundamental del dia a dia. En una
necesidad elemental basica de supervivencia que ha ido transformandose en una
complacencia con las caracteristicas propias de la produccion agricola del
entorno y la naturaleza a su alrededor que permiten la confeccion de herramientas
para comer. Por eso cada poblacion tiene sus propias caracteristicas y

costumbres gastronémicas.

Ecuador siendo un pais pequefio tiene una gran variedad de platos

gastronémicos, que ademas utilizando productos basicos para prepararlos, la

3



forma de hacerlo y el uso de algin condimento extra varia su sabor, esto
acompafado de la forma de presentarlo le dan la identidad regional. En el
Ecuador la gastronomia tomo auge en el afio 2000 en dos Universidades
capitalinas, segun la Asociacion de Chef’s del Ecuador aln no se ha cubierto todo
el pais con esta profesion, porque la ciudadania aun no mira realmente como una
carrera, entendiendo que para ser un gastronomo no solamente hay que saber
cocinar, sino que la practica debe estar en coordinacién con la ciencia buscando la

seguridad alimenticia.

La Industria de la Gastronomia Ecuatoriana tiene la necesidad de contar
con profesionales altamente calificados para un mercado competitivo y
globalizado, que sea capaz de utilizar técnicas con tecnologia de punta. En
nuestro Ecuador se debe transmitir la impactante manera de desarrollar una
verdadera industria de alimentos y bebidas a la par de otros paises de Europa y
EE.UU. Puesto que nuestro pais es eminentemente turistico, razén mas que
suficiente para inculcar verdaderos valores de conservacion de los alimentos y
bebidas asi como una verdadera cultura gastronomica para lograr objetivos
mancomunados y aportar a todos los cambios que el gobierno ecuatoriano ha
planteado en la Matriz Productiva, en el Plan Decenal, la nueva Reforma
Curricular y el plan nacional del Buen Vivir.  Son instancias que permitiran
sembrar la razén de ser de la sociedad, ya que a través de ellas se fomentara los
valores, la historia de la patria y se promovera la cultura, el arte y la identidad de
sus ciudadanos. Ademéas con una autonomia pedagdgica propia de
establecimientos, respetando los lineamientos generales impuestos desde el
Estado sobre el contenido de la enseflanza, pueda imponer sus propias

caracteristicas a través de los proyectos educativos.

El Sistema Educativo Ecuatoriano conforme la Ley de Educacion, esta
compuesta por dos subsistemas: escolarizados y no escolarizados. El subsistema
escolarizado, a su vez esta conformado por la educacion regular, educacién

compensatoria y educacion especial. La educacion regular, esta constituido por

4



tres niveles: Pre-Primario, Primario, Basico (Educacion Basica) y bachillerato
(educacion media). El Subsistema de No Escolarizados o de Educacion para
Personas con Escolaridad Inconclusa, acoge a la poblacion que no ha terminado o
desertado del sistema educativo ordinario, ya sea por trabajar prematuramente y
contribuir en el ingreso familiar o por situaciones socioeconémicas, brindando la

oportunidad de concluir los estudios en esta modalidad.

En el canton Ambato no existe innovacion del Subsistema No
Escolarizados o de educacién para personas con escolaridad inconclusa en
Gastronomia por las instituciones educativas, tampoco han demostrado su
preocupacion por contribuir en la basqueda de innovaciones curriculares y
proyectos que generen nuevas visiones y expectativas o se desarrolle sus
habilidades a traves de las competencias en gastronomia. Por ello es necesario
que los colegios populares creen contenidos programaticos adecuados con las
necesidades del entorno y evitar el desperdicio de esfuerzo humano y de recursos
economicos al abocar a los estudiantes a graduarse con especializaciones poco

utiles para la insercion laboral.

Ademéas en el cantbn Ambato no existen Colegios donde se forme
profesionales en el area gastronémica para personas con escolaridad inconclusa.
Siendo la provincia de Tungurahua el centro de acopio de flores, frutas y
productos agricolas de calidad, es necesario una carrera gastronémica donde se
aproveche estos recursos con la finalidad de contribuir con el desarrollo de
competencias del talento humano en pos del cambio de la matriz productiva de

nuestro pais.

La Direccion Provincial de Educacién, o la Division de Educacion Popular
Permanente, poco han aportado en el Sistema Educativo. A partir de la nueva
reforma educativa, estas divisiones estan en proceso de reestructuracion, siendo
responsable de velar por el cumplimiento de los Estandares de Gestion en los

Centros Técnico y Colegios Populares, y que estos cuenten con los Planes de
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Transformaciones Institucionales (PTIs) y Planes Operativos Anuales (POAS);
coordinar la evaluaciones institucionales a los centros con esta modalidad de
estudios en funcion de estos estandares y la correspondiente calificacién de estos
centros cada tres afos. Pero no lo han hecho, ya que primero como organismo con
monitoreo y evaluacion se estan estructurando para cumplir con el rol que les

corresponde.

El Colegio Técnico Popular Particular “Cuissine”, estd ubicado en la parte
sur de la ciudad de Ambato, sector Mall de los Andes, Parroquia Celiano Monge,
calles Arosemena Monroy y Victor Hugo, tienen un area de 1800 metros
cuadrados. Fue creado mediante Resolucion Ministerial 4303 de Septiembre del
2009, para que inicie su funcionamiento con el Ciclo Basico con la especialidad
de Técnicos Practicos en Gastronomia y Turismo.  EIl colegio inicié con un
paralelo de 10 estudiantes de ambos sexos, actualmente cuenta con 3 paralelos
que son 8vo., 9no., y 10mo. A.E.B.G. con aproximadamente 45 estudiantes cada
afio. A la fecha el plantel cuenta con maestros de las areas de formacion bésica,
empresarial y técnica (gastronomia), para los tres afios de educacion, ademas, de
profesores para cultura fisica e inglés. Esta institucion particular se sostiene con
el pago de las pensiones por parte de los estudiantes, para el pago del personal
docente, administrativo y todos los gastos operativos. EI Ministerio de Educacion
por medio de la Direccién Provincial de Educacién de Tungurahua determina
politicas para el cobro de pensiones. En el area educativa se norma a través del
P.E.1., no cuentan con Disefio curricular por competencias que plasme la identidad
del colegio con todos sus actores.

El Colegio tiene la necesidad de fortalecer la carrera de Gastronomia acorde las
necesidades del contexto laboral, por lo cual es necesario dar fortalecimiento a las

Mallas Curriculares de la institucion.
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1.2.3 Andlisis Critico

El desconocimiento de Directivos y Docentes sobre Disefio Curricular por
Competencias en los procesos de modernizacién de los sistemas de formacion
educativa en lo referente a la construccion del curriculo para llegar a ser
competente puesto que no basta cursos o charlas esporadicass, dando por lo tanto
como efecto incumplimiento de normativas legales y a la falta de compromisos e

identidad de los actores de la institucion.

La aplicacion de modelos pedagdgicos tradicionalistas en el proceso de
ensefianza aprendizaje hace que el estudiante sea un receptor de conocimiento
pasivo; limitando el desarrollo de capacidades cognitivas, procedimentales y
actitudinales; llevando asi sus clases en forma mecanica provocando
desmotivacion en los estudiantes, puesto que ellos buscan que las clases sean mas

atractivas y creativas.

Por otro lado la aplicacion de las mallas curriculares desactualizadas con
los requerimientos laborales produce como efecto que los estudiantes no puedan
insertarse inmediatamente al campo laboral y desempefiarse eficientemente.
Puesto que el trabajo aborda los fundamentos esenciales a considerar para la
construccion de las estrategias educativas para la formacion laboral competente y

a su vez estas deben estar reflejadas en las mallas curriculares.

Los instructores chefs que carecen de la formacién pedagégica para
realizar una planificacion donde se potencialice sus competencias, volviéndose un
aprendizaje insuficiente, empirico sin fundamentos didacticos que permita
desarrollar las competencias laborales del estudiante para incursionar

eficientemente en el campo laboral.



1.2.4. Prognosis

En el caso de no solucionarse este problema, como lo es el Disefio
Curricular por Competencias y su incidencia en la Formacion Laboral tendremos:
estudiantes pasivos, receptores de conocimiento, poco reflexivos, no creativos, no
criticos, irresponsables, conformistas, personas incompetentes en el ambito
profesional y laboral, individuos que no puedan dar solucién a problemas de la

vida cotidiana.

Si no se actualiza el Disefio Curricular, especialmente sus Mallas
Curriculares, los estudiantes que egresan del Colegio Cuissine con el titulo de
Practicos en Gastronomia mantendran un perfil poco competitivo en relacion a las
exigencias y demandas sociales que requieren el entorno, asi como su desempefio
no sera eficaz y eficiente. Ademas no se cumpliria con el propdsito de que sean
entes productivos con proyectos de emprendimiento que contribuyan al desarrollo
turistico y hotelero de la provincia y el pais. Por lo tanto se podria también
continuar a desercion de los estudiantes porque no existe un desarrollo de sus

facultades al maximo con métodos innovadores y actualizados de la gastronomia.

1.2.5. Formulacién del Problema

¢Coémo incide el Disefio Curricular por Competencias en la Formacién Laboral de
los Préacticos en Gastronomia del Colegio Técnico Popular Particular Cuissine de

la ciudad de Ambato?.



1.2.6.

1.2.7

Interrogantes de la Investigacion

¢Sé tiene un diagnostico y evaluacion de Disefio Curricular del Colegio
Técnico Popular Particular Cuissine de la ciudad de Ambato en el afio
escolar 2012 — 20132.

¢Cuéntas veces se ha evaluado el Disefio Curricular del Colegio Técnico
Popular Particular Cuissine de la ciudad de Ambato en el afio escolar
2012-20132.

¢Sé tiene un perfil profesional para los egresados del Colegio Técnico
Popular Particular Cuissine de la ciudad de Ambato en el afio escolar
2012- 2013.

¢El Disefio Curricular tiene énfasis en el desarrollo de competencias para
la formacién laboral de practicos en gastronomia del Colegio Técnico
Popular Particular Cuissine de la ciudad de Ambato en el afio escolar
2012-2013.

¢Se han planteado algunas alternativas de solucion al problema en el
Colegio Técnico Popular Particular Cuissine de la ciudad de Ambato en el
afo escolar 2012 — 2013.

Delimitacion del objeto de estudio

Delimitacion Conceptual:

Campo: Educacion

Area:

El Curriculum

Aspecto: Desarrollo de competencias
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Delimitacion espacial:

Provincia: Tungurahua

Canton: Ambato

Parroquia: ~ Celiano Monge

Calles: Rio Coca y Victor Hugo

Delimitacion temporal:

La presente investigacion del Disefio Curricular por Competencias se realizara en
el periodo lectivo 2012-2013.

Unidades de observacion: Se realizara a las autoridades, docentes, estudiantes y

entorno social.

1.3 JUSTIFICACION

Es importante importe la presente investigacion pues contribuira al
mejoramiento de la calidad educativa de los Técnicos Practicos en Gastronomia
para que cumplan eficientemente sus actividades laborales conforme lo demanda
el entorno. Puesto que ésta es una carrera innovadora, competitiva y préctica sin

dejar de lado el aspecto cientifico para un inter aprendizaje adecuado.

Es de interés, pues la educacién constituye el medio esencial para hacer
posible el desarrollo integral del ser humano y de las sociedades, permite estar
alerta y preparado para los grandes cambios que se produce en los aspectos
politicos, econdmicos, sociales, turisticos, tecnolégicos, etc., a nivel mundial y en
nuestro pais. Ante esta nueva realidad la educacion y la formacién laboral
integral son los pilares fundamentales del progreso de la sociedad y por ello se
hace imprescindible el estudio y analisis de los procesos que manejan las

instituciones educativas,
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La presente investigacion es innovadora pues los estudiantes del Colegio
Cuissine, desarrollaran eficientemente sus competencias en el area gastronémica
cumpliendo todos los parametros hasta llegar a los indicadores de logro cumplan
con el curriculo y el plan estratégico institucional donde deben realizar las
planificaciones micro curriculares para las practicas gastronomicas como son:
técnicas culinarias, carnicos, panaderia-pasteleria y reposteria, normas de

seguridad alimentaria, cocina ecuatoriana, cocina internacional, etc.

Tendra un impacto social, los jovenes necesitan actividades creativas e
innovadores donde el estudiante se sienta motivado por participar dentro de su

proceso formativo y sea el constructor de su propio conocimiento.

Es factible ya que es necesario fortalecer la educacion conforme lo
demanda las nuevas politicas gubernamentales a traves de los diferentes
instrumentos emitidos para el efecto, caso contrario la institucion educativa no
podréd aportar a una formacion técnica e integral de los estudiantes Técnicos-
Préacticos en Gastronomia para contribuir con el desarrollo turistico y hotelero de

nuestra provincia 'y porque no del pais.

Los beneficiados de esta investigacion seran los estudiantes permitiendo
que inicien y concluyan su educacion desarrollando competencias laborales y
obteniendo aprendizajes significativos. Las Mallas Curriculares permitird el
desarrollo de las competencias y capacidades para crear conocimientos y fomentar
la incorporacién de los estudiantes al mundo del trabajo y asi alcanzar en mejor

estilo de vida para si y su familia.
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1.4  OBJETIVOS

1.4.1 Objetivo General

Investigar la incidencia del Disefio Curricular por Competencias en la Formacion
Laboral de los Practicos en Gastronomia del Colegio Técnico Popular Particular
Cuissine (CTPPC) de la ciudad de Ambato.

1.4.2 Objetivos especificos

e Analizar las causas por las que existe debilidad en el Disefio Curricular por
Competencias del Colegio Técnico Popular Particular Cuissine de la ciudad
de Ambato.

e Identificar los contenidos curriculares para encaminarlos a la Formacion
Laboral de los Practicos en Gastronomia del Colegio Técnico Popular
Particular Cuissine de la ciudad de Ambato.

e Proponer una alternativa de solucion a la problematica del Disefio Curricular
por Competencias y su incidencia en la Formacion Laboral en los Practicos
en Gastronomia del Colegio Técnico Popular Particular Cuissine de la ciudad
de Ambato en el afio escolar 2012 — 2013.
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CAPITULO I

2. MARCO TEORICO

2.1 ANTECEDENTES DE LA INVESTIGACION

Para realizar esta investigacion se ha consultado las siguientes fuentes:

En la Universidad Técnica de Ambato, en la Facultad de Ciencias
Humanas, no he encontrado tesis relacionados con mi tema de estudio, sin
embargo existe otras que son de soporte para la investigacion: Tesis: Disefio del
Curriculo de la Carrera de Topografia para entender las necesidades académicas
de la Facultad de Ingenieria Civil de la UTA, realizado por el Ing. Humberto

Ramiro Morales Zufiga.

Obteniendo como conclusion que, es importante investigar la carrera con
el proposito de mejorar el inter-aprendizaje para realizar eficientemente las

actividades ya en el campo laboral.

En el Colegio de Ciclo Basico y Bachillerato Técnico Municipal Rafael
Alvarado estan a la vanguardia en procesos de cambios, en funcion a la demanda
social y laboral de la comunidad del Valle de Tumbaco, con un Curriculo basado
en Competencias, practicas como: responsabilidad, honestidad y respeto. Su
mision, ser una institucion que brinda un servicio de calidad y calidez, ofertan

educacion bésica popular en la Formacion de Practicos en Industria del Vestido y
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Practicos en Auxiliares de Hoteleria, potenciamos competencias acorde a las
necesidades sociales y laborales de la comunidad. Slogan: “La educacién, el
trabajo, la produccion y el servicio, constituyen el complemento de la formacion

humana”.

Llegando a la conclusion con esta investigacion que es necesario tener un
curriculum basado en competencias con la finalidad de potencializar sus

habilidades y destrezas de los estudiantes con el entorno.

Ademas el Colegio Fiscal Sefioritas Quevedo, desde el 2007 posee el
bachillerato técnico en especializacion cocina, seccion diurna y nocturna. Con el
objetivo dar soluciones a la problematica laboral y creacion de fuentes de trabajo
del sector productivo a traves de la creacidén de sus microempresas. Solo a partir
de estas premisas se puede determinar los aciertos y limitaciones con las que se
encontrara el futuro bachiller, para que en forma productiva vaya construyendo
nuevas condiciones hacia una mejor calidad de los procesos administrativos y

turisticos en los que se involucra el profesional de nivel medio.

Llegando a la conclusion que nuestro pais es un potencial turistico para lo
cual es necesario que las instituciones trabajemos en pos de ello con un curriculo
que responda a las necesidades del estudiante con el contexto, con la finalidad de
brindar un educacién de calidad con enfoque inclusivo y de equidad a todos los
estudiantes para que desarrollen sus competencias de manera integral y se
conviertan en ciudadanos positivos, activos capaces de preservar el ambiente

cultural y respetuosos de la pluricultural y multilingismo.

Sin embargo cabe mencionar el significado del Curriculo Institucional
segun, LANZ Rodriguez Carlos, (1998). "La concepcion curricular del
Proyecto Educativo Nacional: (...) el curriculo debe construirse tomando en

cuenta las necesidades y las realidades existentes en cada localidad, municipio y
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region, sin obviar el contexto general de alli que debe ser global, flexible, integral,
democratico, participativo, transdiciplinario y en permanente, revision...(p. 37)".

Tomando en cuenta este concepto por este autor, nos deja una puerta
enorme para avanzar y proponer un curriculo personalizado acorde a nuestra
realidad, basandonos en nuestros propios conocimientos y experiencias, puesto

que no existe un delineamiento especifico por el gobierno nacional.

2.2  FUNDAMENTACION FILOSOFICA

Si la educacion es un acto humano, es la curiosidad innata y la relacion
dialéctica individuo-contexto la que permite construir el conocimiento,

transformandose la educacion en un fenédmeno social.

A propésito de la sociedad NARANJO, Galo y otros (1999) mencionan
esta expresion: “A tal sociedad tal escuela. A sociedad discriminatoria escuela

discriminatoria; en crisis escuela en crisis la sociedad”.

Siendo asi, el ser humano con su inteligencia activa puede seleccionar y
crear nuevos modelos de accion educativa para combatir la discriminacion y la
crisis social, romper el juego de una clase dominante encargada de formar
individuos para el consumo y la dependencia y formar una sociedad libre,
democréatica que consiga su autorrealizacion mediante el desempefio de una
profesion y coadyuve a la solucion del problema del desempleo y la miseria que

impera en nuestro pafs.

Por lo que la presente investigacion se centra en el Paradigma Critico-
Propositivo, que se fundamenta en el constructivismo social, puesto que esta
corriente filosofica concibe al conocimiento como algo que se construye, que

elaboran las personas, es decir los estudiantes por medio de procesos de
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interaprendizaje desde la dptica holistica, objetiva y cambiante pueden desarrollar

mejor sus competencias.

Por otro lado la teoria de Lev Vygotsky, considerado el padre del
constructivismo social, varios autores han ampliado o modificado sus postulados,
sin embargo la esencia del enfoque constructivista social permanece. El enfoque
central de Vygotsky es considerar al individuo como el resultado del proceso
histérico y social donde el leguaje desempefia un papel importante. Para
Vygotsky, el conocimiento es un proceso de interaccion entre el individuo y el
medio. Conjuntamente con Jean Piaget han construido el pensamiento

constructivista en el &mbito educativo.

2.3 FUNDAMENTACION SOCIOLOGICA

La sociedad actual, la sociedad llamada de la informacion, demanda
cambios en los sistemas educativos de forma que estos se tornen mas flexibles y
accesibles, menos costosos y a los que han de poderse incorporar los ciudadanos
en cualquier momento de su vida. Las instituciones de formacién, para responder
a estos desafios, deben revisar sus referentes actuales y promover experiencias
transformadoras, apoyados en aplicaciones tecnolédgicas innovadoras para las
evaluaciones interactivas en el proceso de ensefianza aprendizaje en pos de

mejoramiento de la calidad educativa.

Esta fundamentacion se basa en muchas de las ideas de Vygotsky quien
considera que los aprendizajes son un proceso personal de construccion de
nuevos conocimientos a partir de los saberes previos (actividad instrumental),
pero inseparable de la situacion en la que se produce. Tiene lugar conectando con
la experiencia personal y el conocimiento base del estudiante y se sitGa en un
contexto social donde él construye su propio conocimiento a través de la

interaccion con otras personas (a menudo con la orientacién del docente).
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Enfatiza en los siguientes aspectos:

e Importancia de la interaccion social, de compartir y debatir con otros los
aprendizajes.

e Aprender es una experiencia social donde el contexto es muy importante y
el lenguaje juega un papel basico como herramienta mediadora, no solo
entre profesores y alumnos, sino también entre estudiantes, que asi
aprenden a explicar, argumentar..., aprender significa "aprender con
otros", recoger también sus puntos de vista.

e Lasocializacion se va realizando con "otros" (iguales o expertos).

Incidencia en la zona de desarrollo proximo, en la que la interaccién con los
especialistas y con los iguales puede ofrecer un "andamiaje™ donde el aprendiz
puede apoyarse. Actualmente el aprendizaje colaborativo y el aprendizaje situado,
que destaca que todo aprendizaje tiene lugar en un contexto en el que los
participantes negocian los significados, recogen estos planteamientos. El aula
debe ser un campo de interaccion de ideas, representaciones y valores. La
interpretacion es personal, de manera que no hay una realidad compartida de
conocimientos. Por ello, los alumnos individualmente obtienen diferentes
interpretaciones de los mismos materiales, cada uno construye (reconstruye) su
conocimiento segun sus esquemas, Ssus saberes Yy experiencias previas a su

contexto.

2.4.  FUNDAMENTACION PSICOPEDAGOGICA

El presente trabajo de investigacion se fundamenta en las Teorias
Cognitivas del Aprendizaje. Asi se hace referencia a la teoria de Jean Piaget, en lo
referente a la asimilacion y la acomodacién como funciones intelectuales que
facilitan el conocimiento, asi los recursos didacticos adquieren relevancia en la
asimilacién, cuando se incorporan informaciones provenientes del mundo exterior

a los esquemas o estructuras cognitivas previamente construidas por el individuo.
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Aprender no significa ni reemplazar un punto de vista (el incorrecto) por
otro (el correcto), ni simplemente acumular nuevo conocimiento sobre el viejo,
sino mas bien transformar el conocimiento. Esta transformacion, a su vez, ocurre
a través del pensamiento activo y original del alumno. Asi pues, la educacion
constructivista  implica la experimentacion y la resolucion de problemas y
considera que los errores no son contrapuestos del aprendizaje sino mas bien la

base del mismao.

El constructivismo considera que el aprendizaje es una interpretacion
personal del mundo (el conocimiento no es independiente del alumno), de manera
que da sentido a las experiencias que construye cada estudiante. Este
conocimiento se consensua con otros, con la sociedad. La ensefianza debe basarse
fundamentalmente en el cambio conceptual, debe promover y facilitar el
aprendizaje significativo. Esta idea se vincula tanto a la metodologia planteada

como a los recursos utilizados.

Se analizara ademas Teoria del Aprendizaje Significativo de David
Ausubel, en el que menciona que "el aprendizaje requiere una disposicion
favorable (motivacion) del estudiante para relacionar el nuevo conocimiento con
lo que ya sabe"; lo que determina que las aplicaciones tecnoldgicas, deben ser
motivadores, de manera que exista una disposicién favorable por parte del
estudiante, para facilitar las evaluaciones en el aprendizaje significativo.

David Ausubel postula que el aprendizaje debe ser significativo, no
memoristico, y para ello los nuevos conocimientos deben relacionarse con los
saberes previos que posea el alumno, tomando en consideracion que hay ciertas
condiciones para el aprendizaje las cuales son: significabilidad logica que se
pueda relacionar con los concomimientos previos; significabilidad psicolégica es
decir adecuacion al desarrollo del alumno y actitud activa y motivacion. La
mente es como una red proposicional donde aprender es establecer relaciones

semanticas de los nuevos conocimientos con los saberes previos, utilizando
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organizadores previos que faciliten la activacion de los conocimientos previos

con los aprendizajes que se quieren realizar.

25 FUNDAMENTACION AXIOLOGICA

La investigacion busca rescatar y resaltar los valores de responsabilidad y
compromiso, en los docentes para que desde esa perspectiva asuman con una
vision y orientacion consiente su papel de gestores del cambio positivo para la

sociedad educativa de calidad.

La formacion de mejores ciudadanos, requiere de actores sociales con
posibilidades de autodeterminacion, con capacidad para representar intereses y
demandas, y para ejercer sus derechos individuales y colectivos dentro de las
normas juridicamente establecidas, un ejemplo, la constitucion, y el reglamento
interno de la institucion. En si necesitamos desarrollar valores, actitudes,
capacidades y habilidades generales que permitan el dominio y la creacion de
nuevos conocimientos. El eje de todo esto se encuentra en la calidad de educacién
y los maestros, y lo méas importante en cada uno de los individuos. ¢Por qué? No
tendria sentido hablar de ética, valores y actitudes si no hay nadie a quien le

interese desarrollarse como individuo.

Para ello es necesario reconocer y valorar la especificidad del ser humano
como ser capaz para darse asi mismo principios racionales que orienten su vida,
individual y colectivamente, asi como identificar y analizar criticamente los
problemas morales, valores y proyectos éticos de la comunidad donde se
pertenece. Reconocer y analizar cuestiones relativas a los valores morales

fundamentales en funcion de la vida personal, colectiva como joven.
Mostrar actitudes de tolerancia y respeto hacia otras opciones éticas, desde

juicios y valoraciones de autonomia moral, mostrar actitudes de rechazo hacia

todo tipo de injusticia, corrupcidn, guerra, crimenes, secuestro, etc., mostrando
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compromiso con los proyectos éticos y morales. Elaborar juicios morales de valor
reconociendo el problema de la justificacion de normas, valores y principios de
actuacion. Debatir de forma racional, con respeto y abierta acerca de problemas
éticos, valorando siempre el dialogo, como medio para la superacion de
conflictos. Ejercitarse, meditar e imaginar como tomar medidas para resolver o

paliar problemas morales.

26 FUNDAMENTACION LEGAL

La presente investigacion se sustentard en la siguiente base legal:
Constitucion del Ecuador. Titulo VII. Educacion. Seccion Segunda.Art. 343.- El
sistema nacional de educacion tendra como finalidad el desarrollo de capacidades
y potencialidades individuales y colectivas de la poblacion, que posibiliten el
aprendizaje, y la generacion y utilizacion de conocimientos, técnicas, saberes,
artes y cultura. El sistema tendra como centro al sujeto que aprende, y funcionara
de manera flexible y dindmica, incluyente, eficaz y eficiente.

Reforma Curricular Educativa vigente (29 de Mayo 2010), nos dice que la
estructura curricular deber basarse en el perfil de salida; es decir perfil del
egresado, los objetivos educativos de las diferentes areas, destrezas con criterios
de desempefios, precisiones de la ensefianza-aprendizaje e indicadores de

evaluacion.

Plan Decenal de Educacién del Ecuador, 2006 — 2015 Politica 6. Mejoramiento de
Calidad y Equidad de la Educacion e Implementacién del Sistema Nacional de
Evaluacion. Objetivo: Garantizar que los estudiantes que egresen del sistema
educativo cuenten con Competencias pertinentes para su correcto desarrollo e
inclusion social. Y Politica 4 Redisefio del curriculo para el tratamiento del

rezago educativo.
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- Secretaria Nacional de Planificacion y Desarrollo, SENPLADES,
Transformacion de la Matriz Productiva, Revolucion productiva a través del
conocimiento y el talento humano, en uno de los sectores productivos el
“TURISMO”.

- Los ejes transversales segun la Reforma Curricular.

- El Plan Nacional del Buen Vivir, Objetivo 10 (emprendimiento).

- Ministerio de Educacion con Acuerdo No. 307-11, LOEI Art.6 Lit. X es:
“Garantizar... el desarrollo de competencias y capacidades para crear
conocimientos y fomentar la incorporacion de los ciudadanos al mundo del

trabajo”.

- Acuerdo Ministerial 242-11, Art. 26 de la Constitucién de la Republica
exige “Desarrollar la educacién como un derecho de las personas....y condicion

indispensable para El Buen Vivir”.

Ademas debemos tomar en cuenta los Ultimos cambios que emita el
Ministerio de Educacion, a través de la Direccion Nacional de Curriculo,
implementara el nuevo curriculo del bachillerato general unificado (BGU) en las

instituciones educativas de régimen Sierra a partir del afio lectivo 2012-2013.
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2.7. CATEGORIAS FUNDAMENTALES (Red de Inclusiones Conceptuales)
Categorias Macro de las Variables:

Proyecto Educativo
Institucional

Gestion Educativa

Proyecto Curricular

El Curriculo

Mallas Curriculares

Enfoques
Curriculares

Formacién
Laboral en las
Practicas
Gastronémica

Incide

VI VD

GRAFICO No. 02 Red de Inclusiones
Elaborado por: Norma Chicaiza
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Categorias Micro de las Variables: Variable Independiente

Actividades de la Definicion
Gestion Educativa

\2 y y
)
Planificar
J 4
) Gestion Educativa
Controlar
J
N \_
Definir Objetivos K
J v
h ( N - ~ .
Comunicacién Niveles de J Disefio Curricular por
< L Concrecmg Gestion Competencias
Capacitacion de
Personal Gestion Directiva
y, Gestion de la Comunidad A 4
Gestion Pedagégica [ Caracteristicas ] [ Definicion ]
Gestién Administrativa

Proceso del El PEA dentro
Disefio del Curriculo por
Curricular competencias

[ Evaluacién ]

GRAFICO No. 03 Constelacion de ideas de la V.1.
Elaborado por: Norma Chicaiza
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Categorias Micro de las Variables: Variable Dependiente

Aspectos para Creacion

de un Proyecto , .
Educativo Institucional Quénoes ? [ Quées ? }
v - A 7'y
Identidad
J
- ) Proyecto Educativo
Diagnostico . .
) Institucional
~
Propuesta K
Pedagdgica
< Formacién Laboral
Propuesta de
Gestion

’ |
A 4

[ Definicién ] [ Ramas

- Cocina.

- Bar.

- Restaurante.
- Chef.

- Panadero.

- Pastelero.

GRAFICO No. 04 Constelacion de ideas de la V.D.
Elaborado por: Norma Chicaiza

25



2.7.1. Fundamentacion Tedrica Cientifica (Variable Independiente)

2.7.1.1. GESTION EDUCATIVA

La Gestion Educativa Knezevich (1968, pag. 74) la define como: "proceso
social destinado a la creacion, mantenimiento, estimulo, control y unificacion de
las energias humanas y materiales, organizados formal e informalmente, dentro de
un sistema unificado, concebido para cumplir los objetivos establecidos ...". Por
otro lado la OEA (2009, pag. 32) la define como: “La gestion educativa es un
proceso orientado al fortalecimiento de los Proyectos Educativos de las
Instituciones, que ayuda a mantener la autonomia institucional, en el marco de las
politicas publicas, y que enriquece los procesos pedagogicos con el fin de

responder a las necesidades educativas locales, regionales.".

Desde lo pedagogico, promueve el aprendizaje de los estudiantes, los docentes y
la comunidad educativa en su conjunto, por medio de la creacién de una
comunidad de aprendizaje donde se reconozca los establecimientos educativos
como un conjunto de personas en interaccion continua que tienen la
responsabilidad del mejoramiento permanente de los aprendizajes de los
estudiantes, con el fin de formarlos integralmente para ser miembros de una
sociedad. Todo esto ayuda a favorecer su calidad de vida y prepararlos para su

vida en el mundo laboral.

ARNAZ, José A. (1981). La Gestion Educativa consiste en:

e Presentar un perfil integral, coherente y unificado de decisiones.

o Definir los objetivos institucionales, las propuestas de accion y las
prioridades en la administracion de recursos.

o Definir acciones para extraer ventajas a futuro; se consideran tanto las
oportunidades y amenazas del medio en el que estd inserta, como los

logros y problemas de la misma organizacion.
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o Comprometer a todos los actores institucionales.
o Definir el tipo de servicio educativo que se ofrece.

El desarrollo del proceso es responsabilidad del director (pero no es el que realiza

todas las tareas), debe:

e Planificar

e Controlar

e Definir los objetivos

e Decisiones para solucionar problemas
e Lacomunicacion

e Capacitacion del personal

e Lainfluencia del poder.

Tipos o Niveles de Concrecion de la Gestion Educativa

GESTION DIRECTIVA

- Orientar/promoveer mejorammiento.

- Disefiar/organizar/desarrollar/evaluar
cultura propia.

- Cumplir vision-mision

- Liderar /supervisar otras areas.

- Organigramas, distribucion de la tarea,
division del trabajo, canales de comuni-
cacion formal,uso de tiempo/espacios.

GESTION ADMINISTRATIVA Y
FINANCIERA

- Soporte administrativos a procesos
regulares del establecimiento.

- Gestion de recursos humanos/mate-
riales e infraestructura.

- Gestion de recursos didacticos en
funcion de procesos pedagogicos

- Sistemas normativos y reglamento

El rol del director se debe apoyar en los pilares del entusiasmo, el esfuerzo, el

conocimiento, la escucha, el compromiso con el equipo de trabajo, sintetizando en

una tarea jerarquizada de la profesion en un "querer hacer y saber hacer",
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2.7.1.2. CURRICULUM INSTITUCIONAL

Es un término conocido en Latinoamérica recién a finales de la década de los 70,
en la Universidad de Glasgow en Escocia en 1633, segun Stephen Kemmis,
aunque ya se venia empleando desde hace mas de medio siglo en los paises
anglosajones. Proviene del griego CURRERE, que significa andar ligero,

marchar, correr.

No es mas que la concrecion especifica de una teoria pedagdgica para volverla
efectiva y asegurar el aprendizaje y el desarrollo de un grupo particular de
alumnos para la cultura, época y comunidad de la que hacen parte. Es la manera
practica de aplicar una teoria pedagdgica al aula, a la ensefianza, es el plan de

accion especifico que desarrolla el profesor con sus alumnos en el aula.
Definiciones:

e CURRICULUM son todas las experiencias, actividades, materiales, métodos
de ensefianza y otros medios empleados por el profesor o tenidos en cuenta por €l
en el sentido de alcanzar los fines de la educacion (UNESCO, 1918).

o CURRICULUM debe ser un documento escrito,....el principal aspecto del
plan es un esquema de las materias que deben ser ensefiadas......;la materia es el

nucleo sustantivo del curriculum ( Beachamp G,1968).

o CURRICULUM es un proyecto educacional que define: los fines, las
metas y los objetivos de una accidn educacional asi como las formas, los medios y
los instrumentos para evaluar en qué medida la accion ha producido efecto.
(Hainaut L, 1980).

Curriculo y Educacion

La politica educativa como concrecion de la politica general estatal, incorpora
aspiraciones de una nacion en términos del tipo de hombre y de sociedad que se

desea alcanzar.
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La educacion como proceso individual y social, educacion permanente, el
fundamento socio politico y cultural de la educacién y la conceptualizacion del
curriculum ofrecen el marco necesario para plantear y comprender la relacién

entre educacion y curriculum. (ALBA, Alicia. 2007).

ALBA, Alicia. 2007 indica que: “Las intencionalidades de la EDUCACION, en
términos de los resultados que se pretende alcanzar en cuanto a la formacion del
ciudadano v el tipo de sociedad, se concretan mediante el CURRICULUM QUE
ACTUA, como se evidencia - como un proceso operativo, en el que entran en
juego un conjunto de elementos, factores sociales, objetivos, recursos, etc. que

interactuan para alcanzar esas intencionalidades educativas”.

Esto implica que el curriculum tiene como fin plasmar una determinada
concepcion educativa en términos de lo individual, lo social y lo cultural. Asi
mediante la planificacion y ejecucion del curriculum se fortalece el logro del tipo
de hombre y de sociedad que el grupo demanda del sistema educativo.

Es fundamental al enfrentar la problematica del curriculum, tener clara la
concepcion educativa que este reflejara. Lo importante es que haya congruencia
entre la concepcién de educacién y la de curriculum que se manejan. Para ello es
necesario que la educacion se visualice como un triple proceso que implica: el
desarrollo de la persona, la interrelacion con el grupo social e incorporacion de la
cultura. El educador concentra su accionar cotidiano en la ejecucion del
curriculum cuando ejerce cotidianamente la tarea de orientar los procesos de
ensefianza aprendizaje, pues debe enmarcarse en los planteamientos generales de
la politica educativa que regulan el proceso educativo nacional. Es fundamental
que el Educador comprenda la estrecha relacion que existe entre educacion y
curriculum. Por ello A. Yerodia (UNESCO01980) enfatiza que la pertenencia socio

- cultural implica:
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a) Los fines de la educacion - explicitos o implicitos - y las caracteristicas
sociales y culturales del contexto en que vive el alumno.

b) Los fines de la educacion y sus programas, contenidos, metas y perfiles.

c) Los programas, las metas o los perfiles y los objetivos reales expresados o no

- que se evidencian en los actos pedagogicos.

Para un adecuado desempefio de la labor docente es necesario que el educador
conozca con claridad la relacion educacion y curriculum vy, particularmente que
analice esas relaciones dentro de los conceptos de educacion y curriculum

vigentes y que deben orientar su tarea en el nivel de aula.

El Problema de la Evaluacion Institucional y Curriculo

El proyecto pedagogico, llamado curriculum, al ser traducido e interpretado por la

institucion, es también evaluado.

Hoy se reconoce que la evaluacion tiene su propio marco tedrico. Se debe
explicitar si se van a evaluar los resultados, los procesos, los propuestos o lo
incidental; explicitar los enfoques pedagdgicos o solo los logros puntuales de los

alumnos.

Una evaluacion institucional del curriculum es una evaluacion del grado en que la
institucion comprende una politica educativa, la traduce, la interpreta, la ejecuta.

Por eso es siempre una evaluacion social.

La concrecion mas especifica de esta planificacion sera la que cada docente
efectle sobre sus estudiantes, en un afio determinado, en la planificacion aulica,

que debe ser coherente con el Proyecto Curricular Institucional.
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2.7.1.3. ENFOQUES CURRICULARES

El enfoque curricular segun White (1953, pag. 13) “es el desarrollo armonioso de
las facultades fisicas, mentales y espirituales”. Por otro lado enfoque curricular
Prieto (1989, pag. 420) es como “el conjunto organico de factores orientados a
promover una transformacion gradual de todas las facultades del alumno, de modo

que pueda conseguir una educacién completa”.

El enfoque curricular en una ensefianza integral, “al mezclarse en el problema los
conocimientos generales, los conocimientos profesionales y la experiencia en el
trabajo, areas que tradicionalmente estaban separadas”. Gonczi y Athanasou,
(1996, pag. 103).

Para la investigadora el enfoque curricular es de suma importancia en los
procesos de la ensefianza y el aprendizaje, pero, para quienes desean trabajar con
base en procesos de apropiacién de conocimiento, motivando a la dindmica
educativa que han conllevado en cambios profundos en el accionar docente en el

aula.

Teorias del Curriculo

Elaborar una Teoria del curriculum es lograr una préactica fundamentada en ideas

Cuyos principios son:

La planificacion o desarrollo curricular, la implementacién del curriculum y su
uso y evaluacion representan la dimension procesual del campo curricular, puede
y debe distinguir entre curriculum e instruccién para los propdsitos de

construccion de las teorias.

Teoria técnica: Racionaliza al maximo los fundamentos del curriculum. La

escuela se considera como un instrumento de reproduccién social y cultural. Lo
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fundamental es que separa el hecho social y cultural en general de la accion
educativa en la escuela. Esta Teoria es cientifista, administrativa y tecnicista. Su
objetivo es instrumental, es decir, trata de llegar a los fines a través de los medios

establecidos.

Teoria Préctica: Se trata de una Teoria humanista debido a que se rige por los
ideales de la ilustracion. Se trata de una concepcion personalista que considera la
sociedad como un agregado de individuos que aportan su contribucion tanto a la
vida social como a la politica y cultural. Su fin es que cada individuo decida y

valore su propia practica.

Teoria Critica: Sus principios son: Rechazar las nociones positivistas de la
racionalidad, objetividad, y verdad. Utilizar categorias interpretativas de los
docentes 'y suministrar los medios para distinguir interpretaciones
ideoldgicamente distorsionadas de las que no lo estan, ademas de proporcionar

una orientacion de como superar en entendimiento distorsionado.

Se basa fundamentalmente en el discurso dialéctico que trata de iluminar los
procesos sociales y educativos. Desde esta perspectiva, los profesores estan
comprometidos en la elaboracién del curriculum convirtiéndose, a la vez en

producto y productores de ideologia.

El curriculo como campo de intervencion

Cuando se habla de curriculum siempre se aprecian dos orientaciones distintas: la

tedrica y la practica.
En la tedrica el curriculum es objeto de analisis y de estructuracién y en la

practica, el objeto de andlisis y desarrollo son los componentes aplicados del

curriculum.
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Del Curriculo como campo de indagacion:

Recuperar la practica educativa como un espacio de desarrollo social y publico; y
como un lugar de realizacién de determinadas actividades educativas no puede
hacerse obviando las formas que adoptan la investigacion educativa y su relacion

con la practica.

La investigacion educativa tiene que mantener un compromiso continuo con la
realidad y plantearse su repercusion. Es necesario asumir algunas caracteristicas

de la investigacion:

¢ Realizacion de valores educativos

e Definicién social de la practica

e Integracion de teoria y practica

e Reflexion autobnoma y critica de los participantes

e Reflexion sobre la practica

El Curriculo como contenido cultural

El curriculum como contenido, se entiende como lo que se tiene que aprender, es

decir; las disciplinas, materias y el conocimiento mismo.

El contenido del curriculum debe ser el elemento primordial de analisis y previo a
los elementos que lo configuran, la cultura y la ideologia ya que el contenido se ha
entendido tradicionalmente como una seleccion y estructuracion del saber o en
disciplinas académicas, ya sea en compendios (enciclopedias) o en disciplinas
académicas. A través de esa estructuracién se puede obtener una adecuada

comprension.

En esta perspectiva tiene un especial interés lo relativo a las materias o

disciplinas, es decir, al curriculum entendido como conjunto de contenidos de la
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ensefianza, ya que estos estructuran un tipo de cultura en los centros educativos,

hasta el punto incluso de configurar diversas formas de entender la escuela.

El Curriculo como Planificacion

Trata de distinguir entre disefio, programacion, etc. y sobre todo definir el disefio

del curriculum y los modelos fundamentales

2.7.1.4. DISENO CURRICULAR POR COMPETENCIAS

Tareas del Disefio Curricular por Competencias:

1.- Diagndstico de Problemas y Necesidades.
2.- Modelacidn del Curriculo.

3.- Estructuracion Curricular.

4.- Organizacion para la puesta en marcha.
5.- Disefio de la Evaluacién Curricular.

Definicion:

EGREDO, Alina. 2008 define como “El modelo curricular basado en
competencias pretende enfocar los problemas que abordaran los profesionales
como eje para el disefio. Se caracteriza por: utilizar recursos que simulan la vida
real, ofrecer una gran variedad de recursos para que los estudiantes analicen y
resuelvan problemas, enfatizan el trabajo cooperativo apoyado por un tutor y

abordan de manera integral un problema cada vez”.

La planeacion y disefio del curriculum de los programas de pregrado y posgrado
es uno de los mas importantes retos que enfrenta la educacion del nivel superior.
El desafio es grande, sobre todo cuando se tiene en claro que la formacién de
profesionales capaces de desempefiarse en forma inteligente resolviendo o
previniendo la problematica social depende mucho del buen disefio de los planes
de estudios.
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El caracter del curriculum del nivel superior es complejo y multidimensional, lo
que impide aproximarse a su definicion o andlisis desde un solo punto de vista. En
sentido amplio, el curriculum puede concebirse como nacleo o centro de la
educacion, en tanto constituye el factor normativo y regulador de los procesos
educativos que ocurren y deben ocurrir en una institucion. En un sentido mas
restringido, el curriculum se refiere al conjunto de conocimientos disciplinarios
gue se materializa en un plan de estudios, esto es, en un modelo de formacion
profesional especifica en el que confluye un sinnimero de factores filosoficos,
sociologicos, psicologicos, juridicos, historicos, administrativos, etc. Todos estos
aspectos son los que determinan en Gltima instancia la calidad de la educacion
superior, la que se refleja en distintos grados de eficacia del desempefio real de los
profesionales asi formados. Si esto se comprende en su correcta dimension, se
podra apreciar entonces la enorme carga tedrica, metodologica y moral que
implica la planeacion del curriculum.

Los modelos actuales del disefio curricular se han redefinido para pasar de
modelos centrados en la ensefianza a modelos centrados en el aprendizaje —
estudiante. Estos curriculos describen y proponen actividades que fortalezcan un
aprendizaje duradero, transferible y autorregulable por el alumno. Teniendo en
cuenta como percibe, codifica y elabora la informacion el sujeto; como la
transforma a través de la experiencia en conocimiento y cémo la aplica para la
solucién de problemas y la generacion de nuevos conocimientos. En el disefio se
establecen las competencias, se definen los objetivos de aprendizaje y las
actividades a realizar, se formulan las metas y se describen los cursos. Estas
acciones orientan la organizacion de los contenidos en unidades de aprendizaje y
ayudan a seleccionar las estrategias para el planeamiento y disefio de las acciones.
Aqui encuentran cabida metodologias como el aprendizaje basado en problemas
(ABP), pacientes simulados, practicas clinicas y otras centradas en el estudiante,
en el desarrollo de sus procesos cognitivos superiores, de sus habilidades
comunicativas y en la formacion de actitudes. En la evaluacion, cuando el disefio
curricular es por competencias y se quiere saber si alguien es competente, resulta
indispensable observarle actuando; es decir, como ya se ha apuntado

35



anteriormente, no se es competente cuando solo se sabe como se debe hacer, sino
cuando se hace efectivamente y de una manera adecuada.

Caracteristicas del Disefio Curricular por Competencias:

a. Los programas de formacion se organizan y estructuran en base a las
competencias que han de lograrse y desarrollarse.

b. Las competencias varian en funcién del contexto.

c. Las competencias se describen en términos de resultados y normas.

d. Los representantes del mundo laboral participan en el disefio, desarrollo y
evaluacion curricular.

e. Las competencias se evallan a partir de los criterios de desempefio.

f. La formacion tiene un alto contenido practico experimental.

Proceso del Disefio Curricular por Competencias

Estudio y tratamiento de la informacién Y
sectorial Analisis del Proceso  Productivo
(Identificacion de Areas Profesionales)
Y
Delimitacion y caracterizacion general de
|las figuras profesionales de los titulos L4
Delimitacion de unidades de
¥ competencia y modulos asociados
Primer confraste
1era. Hipdtesis de titulaciones académicas v
Definicion ~ completa de Ia
Y cuantificacion profesional
Definicién de la formacién asociada a la
titulacion académica y del documento base Y
Segundo contraste externo de las
titulaciones académicas
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El Proceso de Aprendizaje dentro del Curriculo por Competencias

Enriquece las experiencias de los estudiantes, fortalece y desarrolla las

competencias aplicables en cualquier situacion.

Los principios del proceso de aprendizaje/ensefianza son:

a. Significacion: parte de situaciones reales y proximas a los estudiantes.

b. Construccion: reconoce los conocimientos previos.

c. Alternancia: global/especifico/global.

d. Aplicacion: se aprende haciendo.

e. Globalizacidn: analiza las competencias como un todo

f. Iteracidn: repite varias veces la misma tarea en situaciones semejantes.

g. Coherencia: entre aprendizaje, ensefianza y evaluacion de la competencia.
h. Distincion: entre contenidos y proceso.

i. Integracién: de elementos o componentes entre si y de las competencias.

J. Transferencia: de una tarea-fuente a una tarea-meta, entre situaciones.

Proceso de Evaluacion

Transparente y equitativo, sistematico y objetivo, relevante y efectivo que impacte

las actividades para alcanzar las competencias propuestas.

Valorativo, permanente e integrador que retroalimente y permita:

a. Identificar los logros y los factores que contribuyen al aprendizaje.

b. Detectar las dificultades en el aprendizaje, averiguar sus causas y adoptar
medidas rectificatorias que favorezcan a los estudiantes con criterios de equidad y
de adecuacion.

c. Considerar integralmente las capacidades y habilidades buscadas, segin los
perfiles/objetivo de cada nivel y modalidad, asi como las particularidades

culturales de los participantes.
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d. Estar presente en todas las fases del proceso académico, a través de sus

componentes diagnoéstico y formativo de manera acumulativa.

El disefio curricular implica expresar en forma clara y precisa cada uno de los
aspectos vinculados a los contenidos y procesos de ensefianza y aprendizaje, con
el fin de establecer las normas bésicas: especificacion, evaluacion y mejoramiento

de los contenidos y procesos de ensefianza y aprendizaje.

EVALUACION

Las caracteristicas mas importantes en los procesos de interaprendizaje
que debe ser integral y permanente, consideramos que se debe establecer tres
momentos evaluativos con sus respectivos agentes o responsables de ejecucion y

Participacion:

Autoevaluacion.- Es todas las actividades y especialmente en las
educativas, es indispensable que los estudiantes desarrollen comportamientos de
autoevaluacion de sus propias situaciones. Por medio de este momento evaluativo
tanto el agente (estudiante) de la evaluacion como el objeto (tema, contenidos,
informaciones, asignaturas) de la evaluacion se unifican e identifican. En este tipo
de evaluacion que toda persona realiza a lo largo de su vida, ya que continuamente
se toma decisiones en funcion de la valoracion positiva 0 negativa de una

actuacion especifica, un trabajo realizado, una tarea por cumplirse.

En este tipo de evaluacion que toda persona realiza a lo largo de su vida,
ya que continuamente se toman decisiones en funcion de la valoracion positiva o
negativa de una actuacion especifica, un trabajo realizado, una tarea por cumplir.
El estudiante por este proceso desarrollara y aprendera a tomar decisiones sobre
sus actos, sus trabajos realizados, sus deberes presentados, etc. Y tomara

conciencia de lo positivo y negativo para reafirmar o corregir segun corresponda.
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Coevaluacion.- Consiste en la evaluacion mutua y conjunta de una
actividad o un trabajo, que puede realizar en pares para luego hacerlo en grupos
pequefos. El estudiante no se encuentra aislado y solitario en el ambiente social y
escolar; por lo tanto debe compartir sus deberes, responsabilidades y actividades
en su nivel de realizacion, con el fin de recibir criterios, observaciones,
reflexiones, recomendaciones, y correcciones. La coevaluaciéon debera aplicarse
paulatinamente y con ciertas precauciones, puesto que puede darse la inclinacién
de Unicamente resaltar lo negativo, lo mal hecho, para sancionar, generando
malestar entre los miembros del equipo. Para evitar estos inconvenientes se
sugiere que el profesor se reserve la valoracion de las deficiencias, y los grupos

deberan centrar su atencion exclusivamente en lo positivo.

Heteroevaluacion.- Es la evaluacion tradicional y que siempre la realiza
el docente. Consiste en que una persona evalla a la otra sobre su trabajo,
actuacion, rendimiento, etc. Esta practica requiere del profesor una solvente
preparacion y conocimiento de las técnicas e instrumentos de evaluacion, para
eliminar una serie de dificultades y problemas que frecuentemente suele
presentarse y que luego derivan en un antagonismo a la disciplina de estudio, una
antipatia al mismo docente y probablemente una desidia por los estudios. Este tipo
de evaluacién ha sido homologada a la palabra examen. No es aventurado afirmar
que la mayoria de los estudiantes tiene como meta primordial aprobar los

examenes y es lo que principalmente esperan de ellos sus padres.

2.7.2. Fundamentacion Teorica Cientifica (Variable Dependiente)

2.7.2.1. PROYECTO EDUCATIVO INSTITUCIONAL

Para direccionar todo el trabajo emprendido dentro del objetivo formador y
educativo, es necesario tener un enrutador que permita contemplar el horizonte,

visualizar cada instancia y abrir el abanico de posibilidades que permitiran

alcanzar la meta. Dentro de las Instituciones Educativas también hay un punto de
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referencia que da sentido a su trabajo, desde las intencionalidades y fundamentos
del mismo proceso que se va plasmando. A esto lo conocemos con el nombre de
Proyecto Educativo Institucional, la herramienta pedagdgica que sefiala el

horizonte y centra el quehacer educativo en objetivos y metas claras.

Por esta razon, es importante comprender realmente lo que es y significa un
Proyecto Educativo Institucional. Para ello, se van a enunciar a continuacion
definiciones que permiten tener un panorama mas amplio dentro de las

concepciones pedagogicas y que posibilitan la aprehension de su significancia:

o Para el Ministerio de Educacion Nacional, a través de su Decreto 180 de
1997, el Proyecto Educativo Institucional es la estrategia fundamental,
ordenada por la Ley 115 de 1994, para propiciar la transformacion de las
instituciones como ejes de desarrollo y mejoramiento de la calidad
educativa; y, ademas, el proyecto educativo, como proyecto de desarrollo
humano e institucional, es un proceso permanente de construccion
colectiva, que conlleva al crecimiento y desarrollo escolar y social de las
comunidades educativas.

« Para Otoniel Alvarado Oyarce (2005), el Proyecto Educativo Institucional
constituye un proceso de reflexion y la consecuente plasmacion (o
enunciacion) que realiza una comunidad educativa. Su finalidad es
explicar la intencionalidad pedagogica, la concepcion de la relacion entre
individuos (educando y educador) y la sociedad y el modelo de
comunicacion en el que se sustenta la misma.

o EI Proyecto Educativo Institucional es un instrumento de gestién que
presenta una propuesta singular para dirigir y orientar en forma coherente,
ordenada y dindmica los procesos pedagogicos, institucionales y
administrativos de la Institucion Educativa.

o Para Javier Pangueva Tarazona, el Proyecto Educativo Institucional se
concibe como el mecanismo permanente y colectivo de construccion de la

comunidad educativa en busqueda del sentido de la formacion, es desde
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alli donde se definen las intencionalidades y fundamentos del proceso,
teniendo en cuenta los diferentes contextos, los marcos juridicos, los
referentes conceptuales, los lineamientos y los criterios definidos por el

gobierno y la Institucion Educativa.

Qué es un Proyecto Educativo Institucional

e Es un documento técnico para ser ejecutado, resultado de la participacion
de la Comunidad Educativa.

e Un cuerpo doctrinario permanente pero siempre en funcion de los cambios
sociales y pedagogicos para evitar la rutina.

e Un proposito de mejoramiento constante, que si acepta cambios a
innovaciones pertinentes.

e Un compromiso con el desarrollo educativo y una forma de mejorar la
calidad educativa de cada institucion.

e Un conjunto de objetivos surgidos de la propia comunidad educativa, que
expresa los valores existentes en el entorno y que orientan la formacion de

los educandos.

Que no es Proyecto Educativo Institucional

e Un documento elaborado solo por “expertos” o por los directivos de la
institucién educativa, con fines de presentacion formal.

e Un documento invariable, irrelevante e innecesario, porque aun sin el, la
institucién siempre a funcionado.

e Un material inamovible, por ser infalible que no acepta modificaciones.

e Una obligacion burocréatica del momento, para cumplir y no quedarse
relegados.

e Un plagio o extractos de objetivos de textos y otros materiales

especificados y adaptados al establecimiento.

41



Aspectos para la creacion de un Proyecto Educativo Institucional

Para el desarrollo de la fundamentacion del Proyecto Educativo Institucional,
deben tenerse en cuenta cuatro aspectos fundamentales, que componen el PEI: la

identidad, el diagnostico, la propuesta pedagogica y la propuesta de gestion.

1. Identidad. Da respuesta esencialmente a las preguntas: ;quiénes somos?, ;qué
hacemos?, ¢por qué lo hacemos?, y ;qué buscamos? Preguntas que permitiran
establecer la Misidn, Vision y los valores propios de la Institucion Educativa para
Ilevar a cabo su tarea pedagogica.

2. Diagnostico. Corresponde a la dindmica propia de andlisis y aprehension del
contexto, que nos permite identificar las necesidades y oportunidades, tanto
internas como externas, en donde se desarrolla la institucion; estableciendo
objetivos estratégicos claros y precisos.

3. Propuesta Pedagdgica. Es el conjunto de definiciones sobre el proceso de
ensefianza-aprendizaje en la Institucion Educativa y los criterios comunes de

accion pedagogica expresados en el curriculo y en su desarrollo.

4. Propuesta de Gestion. Se refiere a los aspectos de organizacion,
administracion y financieros que permiten plasmar la propuesta pedagdgica.
Asi mismo, es el modelo de conduccion, organizacion y funcionamiento de la

Institucion Educativa para el logro de sus objetivos institucionales.

Proyectos
Pedagodgicos

Qnividades
\/h;

k Metodologias

Enfoque
Pedagégico

Planes de
Estudio

_
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2.7.2.2 PROYECTO CURRICULAR

El proyecto curricular es, segin la legislacion espafiola el proceso de toma de

decisiones por el cual el profesorado de una determinada etapa educativa

establece, a partir del analisis del contexto de su centro, una serie de acuerdos

acerca de las estrategias de intervencion didactica que va a utilizar, con el fin de

asegurar la coherencia de su practica docente.

Las partes del proyecto curricular quedan recogidas actualmente por articulo 49

del Real Decreto 82/1996, de 26 de enero, por el que se aprueba el Reglamento

Orgénico de las Escuelas de Educacion Infantil y de los Colegios de Educacion

Primaria:

a) Adecuacion de los objetivos generales de la educacion infantil y
primaria al contexto socio econdmico y cultural del centro, y a las
caracteristicas de los alumnos, teniendo en cuenta lo establecido en el
proyecto educativo del centro.

b) Distribucion de los objetivos, contenidos y criterios de evaluacion de las
distintas areas.

c) Decisiones de caracter general sobre metodologia didactica, los criterios
para el agrupamiento de alumnos y para la organizacion espacial y
temporal de las actividades.

d) Criterios generales sobre evaluacion de los aprendizajes y promocion de
los alumnos.

e) Orientaciones para incorporar, a través de las distintas areas, los
contenidos de caracter transversal.

f) Organizacion de la orientacion educativa y el plan de accion tutorial.

g) Criterios y procedimientos previstos para realizar las adaptaciones
curriculares apropiadas para los alumnos con necesidades educativas

especiales.
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o h) Materiales y recursos didacticos que se van a utilizar, incluidos los
libros para uso de los alumnos.

o 1) Criterios para evaluar y, en su caso, revisar los procesos de ensefianza y
la practica docente de los maestros.

e j) Programacion de actividades complementarias y extraescolares.

"La gestion de Instituciones educativas" de Patricio Chavez., nos dice que
Gestién es un proceso amplio, integral y participativo cuya esencia es la
transformacion de las instituciones educativas y que se concreta en la
construccion de los proyectos educativos, éste considerado como un proceso que
siempre se estd construyendo colectivamente, que tiene un principio, pero que
posiblemente no tenga un fin pues se trata de prolongar a través de la vida de la
institucién su vision como escuela, es decir qué clase de escuela quieren tener;
cuyos actores de ésta, identifican y construyen "cddigos” comunes,reflexionan
sobre las relaciones presentes posibles, identifican problemas y fortalezas, asumen
compromisos, Vviabilizan acciones, transforman esas relaciones, reflexionan

nuevamente sobre los actuado para construir nuevos "codigos " comunes.

Los actores en el Proyecto Educativo Institucional confluyen todos los actores
involucrados en el proceso educativo: los maestros, los estudiantes, los directivos,
el personal administrativo, los padres de familia, los representantes de
organizaciones civiles, entre otros, en definitiva el Proyecto Educativo
Institucional permite sistematizar, sustentar, optimizar y concretar la gestion

institucional, a través de una real orientacion, conduccion y desempefio colectivo.
Las fases para la realizacion del Proyecto educativo escolar son:
Fase 1 PREPARACION se refiere al marco tedrico del proyecto del plantel.

Fase 2 DIAGNOSTICO descripcion analitica del estado actual del plantel,
sintesis historica del plantel,diagnéstico:logros y problemas,alternativas de

solucién, vision de futuro.
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Fase 3 DISENO Planteamiento del problema seleccionado,objetivos,
compromisos, estrategias de solucién seguimiento y evaluacion., recursos,
apoyos.

Fase 4 CONSTRUCCION DE VIABILIDAD revision de los avances, ajustes al
proyecto, gestion de los recursos, concrecion documental para efectos de

seguimiento, conformar equipos de trabajo, cronograma de actividades.

Fase 5 OPERACION Y SEGUIMIENTO informes de seguimiento del proyecto

educativo, reuniones de analisis de seguimiento.

Fase 6 EVALUACION reuniones de evaluacion colectiva, ajustes de

reformulacién del proyecto educativo institucional.

2.7.2.3 MALLAS CURRICULARES

Segin Mauricio Valle Barra Docente, Pontificia Universidad Catdlica de
Valparaiso, Chile (2009), en su obra Mallas Curriculares. Se denomina malla
curricular al componente del plan de estudios que busca responder a dos preguntas

estructurantes:

-¢Qué deben saber y saber hacer los y las estudiantes?

-¢Como y con qué van a adquirir el saber y el saber hacer los y las estudiantes?

La alegoria de “malla” se hace porque al disefiarse la organizacion de problemas,
ambitos conceptuales e incluso los contenidos posibles, las metodologias, los
procedimientos y los criterios de evaluacion que se manejarian en el aula de clase,
fueron pensados, tejidos y estructurados con una trama tanto vertical como

horizontal.

La Educacién del Bachillerato debe fundamentarse en el conocimiento y en la

investigacion, en la mejora de su calidad, en su pertinencia y relevancia, vy,
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asimismo, debe asumir mayores responsabilidades para con la sociedad,
procurando, entre otros cometidos, formar una masa critica de personas
calificadas que garantice un auténtico desarrollo enddgeno y sostenible; que en las
instituciones de educacién superior la investigacion cientifica, social y tecnolégica
es una funcidn esencial para contribuir a la resolucién de los problemas del pais y
a la generacion de nuevo conocimiento; a la vez, que para vincular la docencia
con la investigacion; que los imperativos actuales del avance cientifico,
tecnologico y consecuentemente econdémico, tienen tanta importancia como el
logro de un desarrollo humano sostenible, que le permita a la persona del
estudiante adaptarse al entorno y constituirse en agente efectivo del cambio y
desarrollo sociales, y que, a su vez, esté habilitado para aprovechar al maximo las
oportunidades que le ofrece la sociedad en donde va a desenvolver la vida y

ejercicio profesional

Requisitos para la Elaboracion de la Malla Curricular

Es fundamental identificar en nuestra institucion cémo vienen trabajando los
maestros desde el ser en el medio, desde las competencias basicas, competencias
ciudadanas y competencias laborales. De esta manera los maestros precisaran el
eje central de cada area, permitiendo asi la articulacion de la obra educativa con el

sector productivo.

Antes de iniciar la construccién de la malla curricular hay que precisar cual seréa la
metodologia para la ensefianza del area, en la cual se especifiquen los modelos de
ensefianza a emplear, los métodos didacticos y las técnicas y estrategias a
incorporar, como por ejemplo: la ensefianza por proyectos, la ensefianza centrada
en la resolucion de problemas, entre otras que correspondan a la légica de las

disciplinas que integran las areas del plan de estudios.
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Componentes de la Malla Curricular

Las mallas curriculares se construiran por conjuntos de grados; sus elementos

fundamentales seran los siguientes:

- La identificacidn: institucion, area, profesor, conjuntos de grados.

- Las competencias basicas, laborales y ciudadanas.

- Contenidos: conceptuales, procedimentales y actitudinales.

- Las estrategias de evaluacion: autoevaluacion, coevaluacion y heteroevaluacion,
pruebas internas y externas. Ademas las actividades de refuerzo, superacion y de
profundizacion para los estudiantes antiguos que lo requieren, los que soliciten
promocion de un grado a otro y los que llegan nuevos.

- Los recursos y medios didacticos: Se refieren a los instrumentos y fuentes de
consulta que utiliza el maestro y el estudiante, algunas de estas son: libros de
textos; las TIC; fuentes de informacién como periddicos, revistas, entre otros.

http://www.rieoei.org/deloslectores/.

Comparacion de las Mallas Curriculares

Segun Especialista Libardo Mejia Galvis Asesor de la Pastoral Educativa (2009),
en La Educacién dice: Los esfuerzos por mejorar la calidad de la educacion
técnica puede involucrar la modificacion de la malla curricular en su estructura y
contenidos para responder a los cambios en el perfil de egreso, el cual queda
conformado por las exigencias del mercado laboral. Ademéas, como parte del
proceso del disefio curricular, el perfil de ingreso establece las condiciones en
conocimientos y actitudes que los estudiantes debieran poseer al momento del
ingreso a la carrera. Si los requerimientos de ingreso del estudiante a la carrera
evolucionan en la medida que también lo hace el perfil de egreso, entonces la
malla curricular debera adecuarse para optimizar el proceso educativo con el fin
de cumplir con los objetivos educativos terminales expresados en el perfil de

egreso.
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En este contexto, de mejorar la calidad de la educacion técnica, es que se
promueven iniciativas para modernizar las mallas curriculares. En un principio, la
reestructuracion de los programas de estudios comienza con la revisién del perfil
de ingreso y del perfil de egreso junto con los objetivos (misién) del departamento
0 unidad académica. EI modo de trabajo usual consiste en conformar una
comision encargada de la revision del curriculum. Se lleva a cabo una evaluacion
del actual programa de estudios a través de encuestas aplicadas a estudiantes,

egresados, empleadores y docentes.

Posteriormente, se elaboran recomendaciones sobre los cambios tanto en la
estructura como en los contenidos del programa. Con lleva también una propuesta
de implementacion que integre todos los cambios de acuerdo a los resultados de

las encuestas y de las revisiones de perfiles y objetivos.

2.7.2.4. FORMACION LABORAL EN LAS PRACTICAS
GASTRONOMICAS

Destinada al colectivo de trabajadores en activo, cuyo objetivo es la adquisicién
de mayores competencias que le permitan una actualizacion permanente del
trabajador al puesto de trabajo que desemperfia u optar a otro, lo que en definitiva

se resume como un aumento de su empleabilidad.

Por otro lado “La educacion a lo largo de la vida debe ofrecer los medios para
alcanzar un mejor equilibrio entre el trabajo y el aprendizaje, asi como para el

ejercicio de una ciudadania comprometida” Delors, (1996, pag. 79).

Las razones de la necesidad de una formacion laboral en las préacticas
gastrondmicas son varias Puig y Trilla (1985) la esperanza de la vida humana se
ha prolongado considerablemente en los dltimos decenios; los conocimientos

avanzan constantemente y es precisa una continua actualizacion; las técnicas
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profesionales se ven afectadas por los cambios cientificos y el aumento del tiempo
de ocio exige una alternativa formativa para su complementacién. La Educacion
permanente no es un sistema paralelo al sistema oficial, se extiende a lo largo de
toda la vida del individuo e intenta el desarrollo de la vida personal, social y

profesional.

La Unién Europea (2001, pag. 10) define a la formacion laboral como "toda
actividad de aprendizaje realizada a lo largo de la vida con el objetivo de mejorar
los conocimientos, las competencias y las aptitudes con una perspectiva personal,

civica, social o relacionada con el empleo”

Para la investigadora la Formacién Laboral en las Practicas Gastronémicas
son proceso de transmisién y adquisicion del conjunto de conocimientos,
habilidades, procedimientos y estrategias que se necesitan para analizar,
comprender y dar solucion a los problemas de la practica social y que estan
encaminados al "saber”, al "saber hacer” y al "como hacerlo", orientado por el

sistema de valores adquirido tanto en las clases como en la experiencia cotidiana.
SUBORDINACION
COCINA

La palabra cocina se le puede definir como el ambiente dedicado a esa
tarea en un hogar o el espacio especifico en un restaurante, por ejemplo. En la

cocina, por lo general, pueden lavarse, cortar, hervir, asar, fritarse o guisarse los

alimentos. (Internet, http://definicion.de/cocina/).  Cocina también permite

referirse al arte gastronémico o a la manera especial de cocinar de cada pais,

region o cocinero, segun (Internet, http://definicion.de/cocina/#ixzz2e4g6Waqzy ).

El chef peruano Gaston Acurio (Internet), manifiesta "la cocina

latinoamericana quiere ser una inspiracion para el mundo”. El chef Acurio
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considero que los que forman parte del mundo de la cocina se sienten parte de "un
movimiento que va mas alla de un mero acto ludico™ y que "es una herramienta de
la promocion de Per en el mundo, de la cultura peruana, de integracion y de

orgullo™.

La palabra cocina puede ser utilizada para hacer referencia a tres diferentes
elementos. En primer lugar, una de las acepciones mas usadas es la que vincula al
término con un area o espacio especifico de la casa donde se preparan los
alimentos y donde se lleva a cabo la accién de cocinar. Por otro lado, la cocina
puede ser también el aparato 0 maquina con el cual se cocinan los alimentos en
diferentes modos. Finalmente, la cocina puede ser entendida como el conjunto de
practicas culinarias que tienen como objetivo la preparaciony coccion de
alimentos con el fin de ser consumidos por el ser humano. En este sentido, esta
ultima acepcién se vincula también con las costumbres culinarias de una region o
espacio geogréafico determinado. (Internet,12/09/2011; 29/10/2013).

Los precursores de la cocina son: August Escoffier (1847-1935) fue
considerado como un chef tranquilo y sereno con una gran pasion por la cocina, lo
que le llevd a estar frente a los fogones hasta los 63 afios. 1802. El fino
gastrénomo Brillat-Savarin comenta sobre el azlcar y dice que mezclada con el
vino, produce un cordial, un restaurador tan reconocido que, en algunos paises, se
rocian con él los asados que se sirven a los recién casados en su noche de bodas.
Antonin Caréme.- EIl padre indiscutido de la cocina francesa moderna alimento a
las grandes figuras de la realeza a principios del siglo XIX. Después llevo la alta
gastronomia a las mesas de la nueva burguesia, y luego, a través de sus libros y
recetas, al mundo entero. Aqui, un retrato del gran cocinero francés. Paul Bocuse
(nacido en Collonges-au-Mont-d"Or el 11 de febrero de 1926) Chef frances,
fundador de la Nouvelle Cuisine. A partir de 1959 hizo famoso mundialmente el
antiguo restaurante familiar asi como también Henri Gault y Christian Millau con

su Guide Gault et Millau (1973). Entren otros precursores de la cocina que han
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aportado hasta llegar a ser lo que hoy es la cocina y el sitial que le han dado a cada

funcién dentro de la misma.

CHEF

Chef es un término que procede del francés y que hace referencia al jefe de
cocina. El concepto se utiliza, en el lenguaje cotidiano, para nombrar a la persona
cuya profesion u oficio consiste en cocinar. Por ejemplo: “Mi hijo quiere estudiar
para convertirse en chef y trabajar en un restaurante de alta cocina”, “Voy a
invitarte a cenar a un nuevo restaurante que tiene un chef francés”, “Todos los
platos han estado horribles: voy a quejarme ante el chef”. (Internet; 15/09/2011;
17/08/2013).

Es posible establecer una jerarquia dentro de las cocinas, con cargos que
tienen diferentes responsabilidades y obligaciones. Asi podemos hablar
del ayudante de cocina, el cocinero, el segundo jefe de cocina o sous chef (quien

asiste al chef principal) y el jefe de cocina o chef.

El chef tiene a su cargo a una serie de personas que desarrollan tareas y
ayudan en la elaboracion de los platos, pero que no son totalmente responsables
del sabor final de éstos.  Chef es todo aquel que aparte de aprender el oficio,
tiene estudios culinarios, no solamente cocina, también toma platos de la cocina

tradicional (mundial) y a su vez crea platos convirtiéndolos todos en Arte.

El término Chef se relaciona casi exclusivamente con el mundo de
la gastronomia y hace referencia a aquella persona que se desenvuelve en él de
manera profesional y no amateur. La palabra Chef (de origen francés) significa
literalmente ‘jefe’, por lo cual en algunos idiomas es ademas utilizado para hacer
referencia a cualquier tipo de jerarquia laboral. Sin embargo, es hoy en dia el area
de la cocina y de la gastronomia aquella con la cual se utiliza el término mas

frecuentemente. Un chef es, dentro de una cocina o espacio de gastronomia, aquel

51


http://definicion.de/jerarquia/
http://definicion.de/cocina/
http://www.definicionabc.com/general/gastronomia.php
http://www.definicionabc.com/general/gastronomia-2.php

que posee todos los conocimientos del area y que ademas tiene el rol directivo o
de guia de los demés trabajadores. Un chef de un restaurante es, por tanto, la

posicién maxima a la cual un cocinero puede aspirar.

CHEF EJECUTIVO, cargo de alta direccién dentro de una empresa con las
funciones de liderar una brigada de cocineros y estar al mando funcional y

administrativo de una cocina.

Un chef (Chef Ejecutivo o Chef de Cuisine) es la persona a cargo de una
cocina, el responsable de la creacion de las recetas y del mend, controlara los
horarios y trabajos, mantiene la higiene en su sector, controla el buen
funcionamiento de las maquinas y aparatos en general, programas los cambios de
menu, comenta las tareas a realizar y las supervisa, controlara las entradas de
mercaderias, por cantidad y calidad, mantiene dialogos fluidos con el equipo del
Restaurante, controla los tiempos que llevan las mesas entre plato y plato,
responsable del entrenamiento de personal y de supervisar toda la cocina. Un chef
dirige al personal: cocineros, panaderos, carniceros y cada persona implicada en la

preparacion de los alimentos.

SOUS CHEF, EI Sous Chef releva al Chef en su dia de descanso. Es la
mano derecha del Chef y su labor principal es el supervisar en funcionamiento de
la cocina para que funcione de acuerdo a las instrucciones del Chef. En las
grandes cocinas pueden haber varios Sous Chefs, con responsabilidades
especificas, asi como; banquetes, conferencias, eventos sociales, parrilla, terraza

etc.

Sous Chef es el segundo a cargo dentro de la cocina. Esta bajo el mando
del Chef. Generalmente estd en los contenidos de las materias en una carrera
académicas de Gastronomia. En un restaurante u hotel chef se utiliza para

designar al jefe (en francés chef) de la cocina.
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CHEF DE PARTIE, es todo aquel que aparte de aprender el oficio, tiene
estudios culinarios, esta no solamente cocina, también toma platos de la cocina

tradicional (mundial) y a su vez crea platos convirtiéndolos todos en Arte.

Un Chef de Partie, es un chef que es el responsable de un area especifica
de la cocina o gestionar una estacion dada en la cocina cuando se prepara un plato
especial. Generalmente una cocina profesional se divide en secciones que son:
1. Cocina fria (entradas, guarniciones, sopas frias..)

2. Cocina caliente (carnes y aves, pescados mariscos,
3. Pasteleria

4. Produccién

5. Carnicos

Y para cada seccidn o area en la cocina existe un Chef de Partie, tantos
como sea necesario dependiendo del tamafio de la operacion. Ellos son los
responsables de la "linea" (es decir su equipo de cocineros) o de su area que puede
ser una seccion (como pescados y mariscos) 0 un restaurante (en una operacion

mayor como un hotel).

CUISINIER (Cocinero 1, 2, 3...), esta posicion eS independiente y
generalmente es la que prepara y vigila la coccion de los platos en una estacion.
Se puede referir igualmente como un Cuisinier de Partie. Cocinero es la persona
que cocina o que tiene por oficio guisar y aderezar los alimentos. (Internet).
Cocinero o el cuisinier es la persona que prepara y cocina alimentos y comidas en

restaurantes, casas privadas, hoteles, etc.

CHEF STEWART, es el responsable de la limpieza y mantenimiento de la
cocinay equipos.

CHEF DE PARTIE O GARDE-MANGER, es el responsable de los platos

frios, incluidos las ensaladas, aderezos, patés, hors d'oeuvres (sandwiches, tapas,
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entremeses, etc), sopas frias, aspics, charcuterias diversas y del buffet. Garde
Manger, es un término francés que significa “preservando la comida”, hoy en dia
se denomina al chef profesional encargado de cortar los alimentos frios;
antiguamente era una zona de la despensa donde se guardaban las carnes curadas

y los quesos. Dependiendo de la magnitud puede disponer de dos o tres cocineros.

COCINA CALIENTE

Es la encargada de transformar por medio del calor los alimentos crudos
por ende es el departamento mas grande y el que tiene un mayor ndmero de
trabajadores, también suele disponer del mayor nimero de instalaciones fijas. Su
situacion idonea es el centro de la cocina, situandose el resto de departamentos en
las zonas laterales, manteniendo eso si un contacto directo con casi todos ellos.
Tendrd contacto directo con el comedor. La cocina caliente se divide en dos
partidas, salsero y entremetier. Aunque si el establecimiento tiene un gran
volumen de trabajo, estas pueden subdividirse en otras partidas como por ejemplo,

asador, potajera o pescadero.

Entre las instalaciones fijas que vamos a encontrar en esta partida, figuran
los extractores de humos, maquinas de aire acondicionado, pilas, fogones,
marmitas, sartenes eléctricas, salamandras, hornos de conversién y de vapor que
son programados de acuerdo a las caracteristicas de los alimentos. También hay
un pelador y cortador de papas, marmitas, enorme olla para consomé, sartenes
eléctricos, etc., para la preparacion de los alimentos en esta zona ademas del, chef
responsable de toda la cocina, hay un experto en sopas y otro en salsas, que
supervisan de forma continua lo que se realiza en la cocina caliente. Ademas, esta
zona cuenta con campanas de extraccion que permite un mejor funcionamiento e
higiene del area. EI chef encargado de esta area es el Chef de Partie

conjuntamente con sus cocineros, ayudantes y stewart.
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CARNICOS

El &rea de carnicos es la encargada de producir cortes especificos que
requieren los chefs para la preparacion de los platillos asi como procesar y
almacenar la carne ya seleccionada lista para el consumo. En esta seccién es
imperante la higiene y sanidad, necesita una limpieza y desinfeccion muy
frecuente, especialmente después del uso de sus elementos, dada la rapidez con la

que se corrompen los alimentos manipulados.

El chef de esta area debe tener la capacidad de analizar las caracteristicas
de calidad de las carnes y darles el manejo apropiado. La persona de esta area es
el Chef de Partie conjuntamente con sus cocineros, ayudantes y stewart.

PASTELERIA

El término pasteleria es el que se utiliza para denominar al tipo de
gastronomia que se basa en la preparacion, coccidn y decoracion de platos y
piezas dulces o saladas tales como postre, tortas, pasteles, galletas, budines y
muchos mas. Dentro de ella encontramos un sin fin de &reas especificas de
acuerdo al tipo de preparacion que se haga, como por ejemplo la bomboneria.
Los productos de pasteleria son los productos alimenticios elaborados
basicamente con masa de harina, fermentada o no, rellena o no, cuyos ingredientes
principales son harinas, aceites o grasas, sal o azlcar, agua, con o sin levadura, a
la que se pueden afiadir otros alimentos, complementos o aditivos autorizados

para alimentos.

Sin embargo hoteleria la panaderia, pasteleria y reposteria, se trabaja en la
misma area, puesto que todos los productos a utilizarse se relacionan entre si hasta
producir un producto final, tal es asi que la pasteleria esta relacionada a la

elaboracion de masas fermentadas dulces y saldas, masas de hojaldre, masas
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quebradas, masas batidas livianas y pesadas, masas semiliquidas, la reposteria esta
relacionada a la elaboracion y terminacién de productos mas delicados y uso
variado de cremas para relleno y decoracién, y finalmente la panaderia se refiere a
la elaboracién de variedad de panes con o sin moldes, como por ejemplo la

baguett, pan de panchos, hamburguesa, pan de miga, etc.

El chef encargado de esta area es el Chef de Partie 6 Chef Patissier
conjuntamente con sus cocineros, ayudantes y stewart. Planea el menu de los
postres y prepara tartas, pasteles, reposteria y otros postres, de igual manera es el
chef responsable de esa area ya que para llegar al grado de Chef Patissier o
Pastelero es necesario haber sido panadero, por lo tanto se presume que sea el jefe
de reposteria, pasteleria y panaderia.

RESTAURANTE

Viene de la palabra restaurar: que significa lugar donde la gente se
alimente para recuperarse o restaurarse al momento de servirse una vianda
(comida). Vamos a definirlo en principio como un establecimiento donde se
sirven alimentos y bebidas. Los Ilamados como tal, funcionan generalmente en las
horas de almuerzo y cena, mientras que los que se especializan en el servicio del

desayuno se les califican como cafeterias.

Entendemos por restaurante aquel establecimiento o comercio en el cual se
provee a los clientes con un servicio alimenticio de diverso tipo. Un restaurante (o
restaurant como también puede conocérselo) es un espacio publico ya que
cualquier persona puede acceder a él. Sin embargo, no es una entidad de bien
publico ya que el servicio de alimentacion se otorga a los clientes a cambio de un

pago y no gratuitamente.

56


http://www.definicionabc.com/general/establecimiento.php
http://www.definicionabc.com/salud/alimentacion.php

2.8. FORMULACION DE LA HIPOTESIS

HO: EIl disefio curricular por competencias no incide en la Formacién Laboral de
las Practicas Gastrondmicas del Colegio Técnico Popular Particular Cuissine
(CTPPC) de la ciudad de Ambato.

H1: El disefio curricular por competencias incide en la Formacion Laboral de las
Practicas Gastronémicas del Colegio Técnico Popular Particular Cuissine

(CTPPC) de la ciudad de Ambato.

29 SENALAMIENTO DE LAS VARIABLES

- Variable Independiente:  Disefio Curricular por Competencias

- Variable Dependiente: Formacion laboral
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CAPITULO 111

3. METODOLOGIA

3.1. ENFOQUE DE LA INVESTIGACION

Para realizar el trabajo investigativo de acuerdo al caso la investigadora se
sustentar& en el paradigma Socio Critico Propositivo con enfoque
cuanticualitativo, cuantitativo, porque los resultados de la investigacion de campo
seran sometidos a analisis numéricos, con el apoyo de la Estadistica. Cualitativo
porque estos resultados numéricos seran interpretados criticamente con el apoyo

del Marco Tedrico.

Es una investigacion participativa — creativa y constructiva ya que en la
misma intervienen a mas del investigador todos los actores educativos, los
mismos que con sus criterios permiten la construccién de una propuesta curricular
alternativa. En primer lugar trato de demostrar la veracidad de una hipétesis
planteada y luego, con los resultados obtenidos el andlisis de los mismo, el
establecimiento de conclusiones y recomendaciones, construir en forma

participativa una propuesta.
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3.2 MODALIDADES DE LA INVESTIGACION

3.2.1 Bibliogréfica Documental

Porque la investigacion acudira a fuentes de informacion primaria a traves
de documentos validos y confiables, asi como también a informacion secundaria
obtenida en libros revistas publicaciones internet, otras; tiene el proposito de
detectar, ampliar y profundizar diferentes enfoques, teorias, conceptualizaciones y
criterios de diversos autores.
3.2.2 De Campo

Esta modalidad de investigacion involucra a la investigadora a acudir al
lugar donde se producen los hechos para recabar informacion sobre las variables
de estudio con la aplicacion de técnicas e instrumentos de investigacion.

3.2.3 De Intervencién Social o Proyectos factibles

La investigadora luego de realizar el trabajo investigativo, presentard una

propuesta alternativa de solucién al problema investigado.

3.3 NIVEL O TIPO DE INVESTIGACION

3.3.1 Exploratorio
La investigacion exploratoria ha permitido a la investigadora, de todo un

contexto, llegar a establecer el problema, considerando la problematica como

relevante que ayude al mejor desarrollo de la institucion educativa.
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3.3.2 Descriptivo

Es descriptivo porque clasifica elementos y estructuras, modelos de
comportamiento segun ciertos criterios, porque tiene interés de accion social,

permite comparar entre dos o mas fendmenos situaciones o estructuras.
3.3.3 Asociacion de Variables

Porque la investigadora permitird medir el grado de relacion entre las
variables con los mismos sujetos de un contexto determinado, permite

predicciones estructuradas y analisis de correlacién entre las mismas.

34 POBLACIONY MUESTRA

Cuadro No. 01 Poblacion y Muestra

Poblacion Frecuencia Muestra
Docentes 9 9
Estudiantes 200 140
Total 209 149

Elaborado por: Norma Chicaiza

La muestra se calcula aplicando la siguiente formula:

FORMULA

La muestra para la investigacion se la realizara tomando en cuenta la férmula

_ ZtPEgN
Eipg+Ne?’
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n= Tamafo de la muestra

Z= Nivel de confiabilidad 95%, 0,95/2= 0,475. Z= 1,96
P= Probabilidad de ocurrencia 0,5

Q= Probabilidad de no ocurrencia = 1- P=1-0,5=0,5
N= Poblacion

e = error de muestreo (5%)= 0,05

Muestra para los estudiantes.

_ Z'PQN (1,96)* x (0,5) x (0,5) x (180) 140
"TZpQ+ Ne?  (1,96)2x (0,5) X (0,5) + 180 X (0,05)2
Muestra para los padres de familia.

Z*PQN (1,96)* x (0,5) x (0,5) x (100) 140

n=— — = — _ =
Z2PQ + Ne?  (1,96)2 x (0,5) % (0,5) + 100 X (0,05)?

Se tomara una muestra de 140 alumnos del Colegio Técnico Popular Particular
Cuissine.
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35 MATRIZ DE OPERACIONALIZACION DE LA VARIABLE INDEPENDIENTE

Cuadro No. 2 Variable Independiente:

Disefio Curricular por Competencias

Conceptualizacion Dimensiones Indicadores Items Basicos Técnicas
instrumentos
El disefio curricular implica | Contenidos Cognitivos Las Planificaciones que usted TEECNlctA
expresar en forma clara y Procedimentales desarrolla para las précticas reness
INSTRUMENTO

precisa cada uno de los
aspectos vinculados a los
contenidos y procesos de
ensefianza y aprendizaje, con
el fin de establecer las
normas bésicas:
especificacion, evaluacién y
mejoramiento de los
contenidos y procesos de

ensefianza y aprendizaje.

Proceso de Ensefianza

Aprendizaje

Normas

Actitudinales

Anédlisis
Interpretacion

Proposicion

Disciplinarias
Morales
Institucionales

Gubernamentales

gastrondmicas, que tipos de

contenidos mas ponen énfasis.

En las practicas gastrondmicas
en el Colegio Cuissine que tipos
de contenidos més se
desarrollan.

El docente del Colegio Cuissine
en la formacién de un bachiller
de la gastronomia, que tipo de

ensefianza enfatiza.

Cuestionario
Estructurado
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Evaluacion

Autoevaluacion
Coevaluacion

Heteroevaluacion

Qué tipo de aprendizaje se
desarrolla en los estudiantes del
Colegio Cuissine?

En la formacion de los
bachilleres del colegio Cuissine,
se evidencia las competencias.
Con qué periodo se evalua el
plan curricular institucional.
Considera usted para formar el
perfil del egresado se debe
aplicar en la institucion un
aprendizaje por competencias?

¢, Para cumplir con el objetivo de
brindar al contexto actual un
profesional en gastronomia se
deberia realizar reajustes en el

Curriculum Institucional?.

Elaborado por: Norma Chicaiza

63




VARIABLE DEPENDIENTE:

Cuadro No. 3 Variable Dependiente:

FORMACION LABORAL EN LAS PRACTICAS GASTRONOMICAS

Formacion Laboral en las Préacticas Gastrondmicas

Conceptualizacion

Dimensiones

Indicadores

Items Basicos

Técnicas e

instrumentos

Proceso de transmision vy
adquisiciéon del conjunto de
habilidades,

procedimientos y estrategias

conocimientos,

que sSe necesitan para
analizar, comprender y dar
solucion a los problemas de
la préactica social y que estan
encaminados al "saber", al
"saber hacer" y al "como
hacerlo"”, orientado por el

sistema de valores adquirido

Conjunto de
conocimientos,
habilidades,
procedimientos y

estrategias

Solucionar Problemas

Experiencias Cotidianas

Conocimientos
Manejo de Politicas
Normas de Higiene

Protocolo

Analizar
Buscar estrategias
Socializar

Proponer solucion

Vivencias

Con que frecuencia motiva

a los estudiantes

a

desarrollar sus habilidades

en la cocina buscando

cumplir con el perfil del

egresado.

Se desarrolla en los
Estudiantes del Colegio
Cuissine, los saberes

El Curriculum

Institucional actual de

la

Entrevistas con

una cedula de
entrevista a la
Rectora del
colegio. Encuesta
Cuestionario

Estructurado a los

docentes.
Entrevistas con
una cedula de

entrevista a la
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tanto en las clases como en la

experiencia cotidiana.

Practicas

Investigacion

institucion es idéneo para
lograr el perfil del
egresado que busca el
contexto?.

El curriculum institucional
abarca el perfil del
egresado  del  colegio
Cuissine y el que demanda

la sociedad?.

Qué tipos de estrategias
contempla el Curriculo

institucional

Considera usted que el

Curriculum Institucional

Rectora del
colegio. Encuesta
Cuestionario
Estructurado a los
docentes

Entrevistas  con
una cedula de
entrevista a la
Rectora del
colegio. Encuesta
Cuestionario

Estructurado a los

docentes

Entrevistas con
una cedula de
entrevista a la

Rectora del
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debe ser socializado entre
sus actores para el
cumplimiento del perfil del
egresado que busca la
institucion?.

¢Para  cumplir con el
objetivo de brindar al
contexto actual un
profesional en gastronomia
se deberia realizar
reajustes en el Curriculum

Institucional?

colegio. Encuesta
Cuestionario
Estructurado a los

docentes.

Entrevistas  con
una cedula de
entrevista a la
Rectora del
colegio. Encuesta
Cuestionario

Estructurado a los

docentes

Elaborado por: Norma Chicaiza
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3.6 TECNICAS E INSTRUMENTOS PARA LA RECOLECCION DE
LA INFORMACION

Observacion: Dirigida a los estudiantes de octavo afio del Colegio Técnico
Particular Cuissine de la ciudad de Ambato.

Instrumento: Encuesta elaborada con preguntas cerradas que facilitaran la
obtencion de la informacion real, veridica.

Validez: Las autoridades respectivas evaluaron los instrumentos para comprobar
su factibilidad en la investigacidn antes de su aplicacion.

3.7 PLANPARA LA RECOLECCION DE LA INFORMACION

Cuadro No. 4 Preguntas para el Plan de Recoleccion de la Informacion
PREGUNTAS BASICAS EXPLICACION

Para qué? Para alcanzar los objetivos de la

investigacion

De qué personas u objetos? Director general, docentes,
estudiantes.

Sobre qué aspectos? Pensum de estudios, Programas de
areas, asignaturas, Evaluaciones,

Curriculo, Formacion laboral

Quién? La investigadora

Cuéndo? Periodo 2012-2013

Do6nde? Colegio T P Cuissine

Cuéntas Veces? Dos veces

Que técnicas de recoleccion? La entrevista, la encuesta

Con qué? Guia de la entrevista, cuestionario
estructurado.

En qué situacion? En la institucion

Elaborado por: Norma Chicaiza
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3.8

3.9

PLAN PARA EL PROCESAMIENTO DE LA INFORMACION

Los datos recogidos se transforman siguiendo ciertos procedimientos:

Revision critica de la informacion recogida; es decir limpieza de informacién
defectuosa, contradictoria, incompleta, no pertinente.

Repeticion de la recoleccion, en ciertos casos individuales para corregir fallas
de contestacion.

Tabulacion o cuadros segun variables de cada hipoétesis: cuadros de una sola
variable, cuadros con cruce de variables.

Manejo de informacion (reajuste de cuadros con casillas vacias o con datos
Plan reducidos cuantitativamente que no influyen significativamente en los
analisis).

Estudio estadistico de datos para presentacion de resultados.

ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

Andlisis de los resultados estadisticos, destacando tendencias o relaciones
fundamentales de acuerdo con los objetivos e hipoétesis.

Interpretacion de los resultados con apoyo del marco tedrico en el aspecto
pertinente, es decir atribuciones del significado cientifico a los resultados
estadisticos manejando las categorias correspondientes del marco tedrico.
Comprobacion de hipotesis, para la verificacion estadistica conviene seguir la
asesoria de un especialista. Hay niveles de investigacion que no requieren de
hipotesis: explicativo y descriptivo. Si se verifica hipotesis en los niveles de
asociacion entre variables y exploratorio.

Establecimiento de conclusiones y recomendaciones.
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CAPITULO IV

4. ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

41 ANALISIS E
(Encuesta a Docentes)

INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS

1.- Las Planificaciones que usted desarrolla para las préacticas gastronémicas,
que tipos de contenidos mas pone énfasis.

Cuadro No. 5 Pregunta 1 Encuesta Docentes

ITEMS FRECUENCIA PORCENTAJE
1.1. Cognitivos 4 44%
1.2. Afectivos 0
1.3. Psicomotriz 5 56%
Total 9 100%

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Norma Chicaiza

GRAFICO No. 5 Pregunta 1 Encuesta Docentes

PREGUNTAN®21

A4%

0%
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Fuente: Investigacién de campo
Elaborado por: Norma Chicaiza

ANALISIS E INTERPRETACION

De los nueve docentes, manifiestan que en las practicas gastronomicas 4
docentes desarrollan los conocimientos cognitivos que representan el 44%,
mientras que 5 docentes que representan el 56% indican que desarrollan los
conocimientos psicomotrices. Ninguno de los docentes desarrolla los
conocimientos afectivos.

Se debe considerar en el desarrollo de las competencias lo que manifiesta
“Como principio organizador de la formacion, la competencia puede apreciarse en
el conjunto de actitudes de conocimientos y de habilidades especificas que hacen

a una persona capaz de llevar a cabo un trabajo o resolver un problema particular”
Ouellet (2000 p. 37).
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2.- En las practicas gastronémicas en el Colegio Cuissine que tipos de

contenidos mas se desarrollan.

Cuadro No. 6 Pregunta 2 Encuesta Docentes

ITEMS FRECUENCIA PORCENTAJE
1.1. Cognitivos 5 56%
1.2. Afectivos 0 0
1.3. Psicomotriz 4 44%
Total 100

Fuente: Investigacion de campo

Elaborado por: Norma Chicaiza

GRAFICO No. 6 Pregunta 2 Encuesta Docentes

PREGUNTA N22

56%

0%

Fuente: Investigacion de campo

Elaborado por: Norma Chicaiza

ANALISIS E INTERPRETACION

En el colegio Cuissine los docentes ponen en énfasis el desarrollo en los

contenidos cognitivos 5 docente que representan el 56%, mientras que 4 docentes

que son el 44% ponen énfasis en el desarrollo de los contenidos psicomotrices.

“La educacion a lo largo de la vida debe ofrecer los medios para alcanzar un

mejor equilibrio entre el trabajo y el aprendizaje, asi como para el ejercicio de una

ciudadania comprometida” Delors, (1996, pag. 79).
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3.- El docente del Colegio Cuissine en la formacion de un préctico en la

gastronomia, que tipo de ensefianza enfatiza.

Cuadro No. 7 Pregunta 3 Encuesta Docentes

ITEMS FRECUENCIA PORCENTAJE
3.1. Memoristica. 0 0

3.2. Préactica 4 44

3.3. Teodrica Préactica 5 56

Total 9 100

Fuente: Investigacion de campo

Elaborado por: Norma Chicaiza

GRAFICO No. 7 Pregunta 3 Encuesta Docentes

PREGUNTA 3
1
56%

Fuente: Investigacién de campo
Elaborado por: Norma Chicaiza

ANALISIS E INTERPRETACION

La Ensefianza que se practica en el Colegio Cuissine de acuerdo a lo que
manifiestan los docentes, se pone mayor énfasis en la teoria — préctica indican 5
docentes que representan el 56%; por otro lado lo préctico se enfatiza indican 4
docentes que representan el 44%.

“Actuacion idonea que emerge en una tarea concreta, en un contexto con
sentido, donde hay conocimiento asimilado con propiedad y el cual actua para ser
aplicado en una situacion determinada, de manera suficientemente flexible como

para proporcionar soluciones variadas y pertinentes” (Bogoya, 2000. p 1)
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4.- Qué tipo de aprendizaje se desarrolla en los estudiantes del Colegio

Cuissine?

Cuadro No. 8 Pregunta 4 Encuesta Docentes

ITEMS FRECUENCIA PORCENTAJE
4.1. Memoristica. 0 0

4.2. Practica 4 44

4.3. Tebrica Practica 5 56

Total 9 100

Fuente: Investigacion de campo

Elaborado por: Norma Chicaiza

GRAFICO No. 8 Pregunta 4 Encuesta Docentes

PREGUNTA 4
1
,  44%
56%

Fuente: Investigacion de campo

Elaborado por: Norma Chicaiza

ANALISIS E INTERPRETACION

El aprendizaje que se desarrolla en el Colegio Cuissine es tedrico — practico seguin

5 docentes que son el 56% de la poblacion de estudio; mientras que 4 docentes

que son el 44% indican que el aprendizaje es netamente préactico.

La mayoria de docentes encuestados indican qué tipo de aprendizaje se desarrolla

en los estudiantes es el practico pero no es suficiente porque hay que reforzarlo

con lo cognitivo provocando vacios en la adquisicion de conocimientos.
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5.- En la formacion de los Préacticos del Colegio Cuissine, se evidencia las

competencias.

Cuadro No. 9 Pregunta 5 Encuesta Docentes

ITEMS FRECUENCIA PORCENTAJE
5.1. Panaderia. 0
5.2. Pasteleria 0
5.3 Cocina 2 22
5.4 Chef 7 78
5.5 Restaurante 0
Total 9 100

Fuente: Investigacion de campo

Elaborado por: Norma Chicaiza

GRAFICO No. 9 Pregunta 5 Encuesta Docentes

0%

PREGUNTA5

1
22%

78%

Fuente: Investigacién de campo

Elaborado por: Norma Chicaiza

ANALISIS E INTERPRETACION

Las competencias gue se evidencia en la formacion laboral en el Colegio Cuissine
para los docentes se da en el chef dicen 7 docentes que representan el 78%;
mientras que 2 docentes que representan el 22% indican que las competencias se
evidencia en la formacion es en cocina.

La malla curricular por DIAZ, LULE, PACHECO, ROJAS, SAAD (1.990, pag.
253) “la malla curricular adquiere un caracter dinamico, en el que intervienen
seres humanos que le imprimen caracteristicas particulares. Se valora la influencia
de factores externos al ambito de la escuela, cuya importancia no puede ser

excluida para efectos curriculares”.
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6.- Con qué periodo se evalla el plan curricular institucional.

Cuadro No. 10 Pregunta 6 Encuesta Docentes

PORCENTAJ
ITEMS FRECUENCIA E
6.1. Cada Afo escolar 3 33
6.2. Cada afio 4 44
6.3. Cada dos afios 0
6.4. Cada tres afios 1 11
6.5. Nunca. 1 11
Total 9 100

Fuente: Investigacion de campo

Elaborado por: Norma Chicaiza

GRAFICO No. 10 Pregunta 6 Encuesta Docentes
PREGUNTA 6

11%

11%
33%

45%

Fuente: Investigacién de campo

Elaborado por: Norma Chicaiza

ANALISIS E INTERPRETACION

En el Colegio Cuissine se evalla el curriculo institucional cada afio indican 4
docentes que representan el 44%; cada afio escolar indican 3 docentes que es el
33% de la poblacidn; cada tres afios indica 1 docente que es el 11%; mientras que
nunca indica 1 docente que es el 11%.

Carlos Lanz Rodriguez (1998, PAG. 37)."La concepcion Curricular del Proyecto
Educativo Nacional: (...) el curriculo debe construirse tomando en cuenta las
necesidades y las realidades existentes en cada localidad, municipio y region, sin
obviar el contexto general de alli que debe ser global, flexible, integral,

democratico, participativo, transdiciplinario y en permanente revision .
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7.- ¢Considera usted para formar el perfil del egresado se debe aplicar en la

institucion un aprendizaje por competencias?.

Cuadro No. 11 Pregunta 7 Encuesta Docentes

RESPUESTA FRECUENCIA PORCENTAJE
Sl 7 78
NO 2 22
Total 9 100

Fuente: Investigacion de campo

Elaborado por: Norma Chicaiza

GRAFICO No. 11 Pregunta 7 Encuesta Docentes

Fuente: Investigacion de campo

PREGUNTA 7

2
22%

78%

Elaborado por: Norma Chicaiza

ANALISIS E INTEPRETACION

De acuerdo a lo investigado, indican 7 docentes que son el 78% su si se debe

aplicar un aprendizaje por competencias; mientras que 2 docentes que es el 22%

de la poblacion indican que no se debe aplicar un aprendizaje por competencias.

Segun esto, la competencia no se desarrolla con el mero saber, sino con el

saber hacer o conocimiento procedimental, que consiste en el dominio de reglas

inferidas y construidas a partir de esquemas de procesamiento que permiten actuar

inteligentemente en campos o dominios distintos. Por eso las competencias se

suelen definir como “conjuntos estabilizados de saberes de conductas tipo, de

procedimientos estandar, de tipos de razonamiento, que se pueden poner en

practica sin nuevo aprendizaje” Montmollin (2009, PAG. 123).
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8.- ¢Para cumplir con el objetivo de brindar al contexto actual un profesional en

gastronomia se deberia realizar reajustes en el Curriculum Institucional?.

Cuadro No. 12 Pregunta 8 Encuesta Docentes

RESPUESTA FRECUENCIA PORCENTAJE
Sl 7 78
NO 2 22
Total 9 100

Fuente: Investigacion de campo

Elaborado por: Norma Chicaiza

GRAFICO No. 12 Pregunta 8 Encuesta Docentes

PREGUNTA 8

2
22%

78%

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Norma Chicaiza

ANALISIS E INTERPRETACION

De acuerdo a los docentes del Colegio Cuissine, indica 7 docentes que representan
el 78% que si se debe reajustar al contexto actual el curriculo institucional;
mientras que 2 docentes que son el 22% de la poblacion indican que no se debe
reajustar el curriculo.

El disefio curricular por competencias para Tobén, S. Rial, A. Carretero, M. y
Garcia, J., (2006, pag. 120) se hace referencia a "Actividad de seleccion del
contenido esencial para vivir en la sociedad y desempefiarse en ella, lo cual

implica elegir actitudes, habilidades procedimentales y conocimientos béasicos. Y

el enfoque por competencias insertado en el disefio teniendo en cuenta los
requerimientos del mundo laboral — profesional como también los grandes

problemas de la sociedad y de la investigacion.".
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9.- Con qué frecuencia motiva a los estudiantes a desarrollar sus habilidades
en la cocina buscando cumplir con el perfil del egresado.

Cuadro No. 13 Pregunta 9 Encuesta Docentes

PORCENTAJ
RESPUESTA FRECUENCIA E
SIEMPRE 4 44
A VECES 5 56
NUNCA 0
Total 9 100

Fuente: Investigacién de campo

Elaborado por: Norma Chicaiza

GRAFICO No. 13 Pregunta 9 Encuesta Docentes

PREGUNTA 9
0%

2 44%
56%

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Norma Chicaiza

ANALISIS E INTERPRETACION

Los docentes del Colegio Cuissine, indican 5 docentes que es el 56% de la
poblacion que a veces motivan a los estudiantes a desarrollar las habilidades;
mientras que 4 docentes que es el 44% de la poblacion indican que siempre
motivan a desarrollar las habilidades.

El enfoque curricular segin White (1953, pag. 13) “es el desarrollo armonioso de
las facultades fisicas, mentales y espirituales”. Por otro lado enfoque curricular
Prieto (1989, pag. 420) es como “el conjunto organico de factores orientados a
promover una transformacion gradual de todas las facultades del alumno, de modo

que pueda conseguir una educacién completa”.
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10.- Se desarrolla en los Estudiantes del Colegio Cuissine, los saberes.

Cuadro No. 14 Pregunta 10 Encuesta Docentes

RESPUESTA FRECUENCIA PORCENTAJE
] 4 44
NO 5 56
Total 9 100

Fuente: Investigacion de campo

Elaborado por: Norma Chicaiza

GRAFICO No. 14 Pregunta 10 Encuesta Docentes

Fuente: Investigacion de campo

Elaborado por: Norma Chicaiza

ANALISIS E INTERPRETACION

En el colegio Cuissine segun los docentes, 5 que representan el 56% no

desarrollan los saberes en los estudiantes; mientras que 4 docentes que

o PREGUNTA 10

A4%

representan el 44% indican que si desarrollan los saberes.

Se trata de un saber, porque implica apropiacion de conocimientos; pero sobre
todo de un saber hacer, porque se requiere el desarrollo de habilidades
intelectuales especificas (interpretacion, argumentacion y acciones propositivas)

para aplicar el conocimiento adquirido a situaciones determinadas de la ciencia y

la vida, es decir, en un contexto concreto.
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11.- El Curriculum Institucional actual de la institucién es idéneo para

lograr el perfil del egresado que busca el contexto?.

Cuadro No. 15 Pregunta 11 Encuesta Docentes

RESPUESTA FRECUENCIA PORCENTAJE
SI 5 56
NO 4 44
Total 9 100

Fuente: Investigacion de campo

Elaborado por: Norma Chicaiza

GRAFICO No. 15 Pregunta 11 Encuesta Docentes

PREGUNTA 11
2
44% 4
56%

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Norma Chicaiza

ANALISIS E INTERPRETACION

El Colegio Cuissine de acuerdo a los docentes, indican que el perfil del egresado
si desarrollan el perfil de acuerdo el contexto indican 5 docente que es el 56%;
mientras que 4 docentes que significa el 44% indican que no desarrollan el perfil
del egresado de acuerdo al contexto.

Segin Ayes G., (2003, p4g. 234) "Es el resultado de una investigacion que se
concreta en un documento que proyecta, fundamenta, posee enfoques, principios,
dirige la ejecucion de las actividades académicas, laborales e investigativas,
orienta modelos metodoldgicos, debe permitir la participacion de los educandos y
se proyecta hacia la extensién comunitaria, controla la formacion de cualidades
profesionales a alcanzar por los alumnos, de tal manera que les permita interactuar
de forma integral con el medio, respondiendo a las exigencias educativas, sociales
y productivas”.
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12.- El Curriculum Institucional abarca el perfil del egresado del Colegio
Cuissine y el que demanda la sociedad?.

Cuadro No. 16 Pregunta 12 Encuesta Docentes

RESPUESTA FRECUENCIA PORCENTAJE
Sl 1 11
NO 8 89
Total 9 100

Fuente: Investigacion de campo

Elaborado por: Norma Chicaiza

GRAFICO No. 16 Pregunta 12 Encuesta Docentes

1% PREGUNTA 12

89%

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Norma Chicaiza

ANALISIS E INTERPRETACION

El curriculo institucional del Colegio para los docentes, 9 que es el 89% de
la poblacién no abarca la demanda de la sociedad; 1 dice que si el curriculo
institucional del colegio Cuissine responde a la demanda de la sociedad.

Segun Ayes G., (2003, pag. 234) "Es el resultado de una investigacion que
se concreta en un documento que proyecta, fundamenta, posee enfoques,
principios, dirige la ejecucion de las actividades académicas, laborales e
investigativas, orienta modelos metodoldgicos, debe permitir la participacion de
los educandos y se proyecta hacia la extension comunitaria, controla la formacion
de cualidades profesionales a alcanzar por los alumnos, de tal manera que les
permita interactuar de forma integral con el medio, respondiendo a las exigencias
educativas, sociales y productivas".
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13.- Qué tipos de estrategias contempla el Curriculo Institucional

Cuadro No. 17 Pregunta 13 Encuesta Docentes

ITEMS FRECUENCIA PORCENTAJE
13.1. Tradicionales 0
13.2. Activas 1 11
13.3. Practicas 8 89
13.4. Ninguna 0
Total 9 100

Fuente: Investigacion de campo

Elaborado por: Norma Chicaiza

GRAFICO No. 17 Pregunta 13 Encuesta Docentes

PREGUNTA 13 11%

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Norma Chicaiza

ANALISIS E INTERPRETACION

Las estrategias que contempla el curriculo institucional, para 8 docentes
que son el 89% son préacticas; mientras que 1 que representa el 11% indican que
son activas.

Sumado a esto, Maldonado, M., (2002, pag. 59) percibe el disefio
curricular “como un modelo basado en competencias donde el objetivo
fundamental es, articular el mundo educativo con el mundo de la vida humana,
incluso, el mundo académico con el mundo de la produccion. Para lo cual el

mismo autor establece tres etapas; el disefo, el desarrollo y la gestion curricular.”.

82



14.- Considera usted que el Curriculum Institucional debe ser socializado
entre sus actores para el cumplimiento del perfil del egresado que busca la

institucion?.

Cuadro No. 18 Pregunta 14 Encuesta Docentes

RESPUESTA FRECUENCIA PORCENTAJE
Sl 9 100
NO
Total 9 100

Fuente: Investigacion de campo

Elaborado por: Norma Chicaiza

GRAFICO No. 18 Pregunta 14 Encuesta Docentes

PREGUNTA 14 2

100%

Fuente: Investigacion de campo

Elaborado por: Norma Chicaiza

ANALISIS E INTERPRETACION

De acuerdo a los docentes del Colegio Cuissine, los 9 docentes encuestados que
representan el 100% indican que el curriculo institucional debe ser socializado a

todos los actores de la educacion del colegio.

Carlos Lanz Rodriguez (1998, PAG. 37)."La Concepcion Curricular del Proyecto
Educativo Nacional: (...) el curriculo debe construirse tomando en cuenta las
necesidades y las realidades existentes en cada localidad, municipio y regién, sin
obviar el contexto general de alli que debe ser global, flexible, integral,

democrético, participativo, transdiciplinario y en permanente revision .
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15.- ¢ Para cumplir con el objetivo de brindar al contexto actual un
profesional en gastronomia se deberia realizar reajustes en el Curriculum

Institucional?.

Cuadro No. 19 Pregunta 15 Encuesta Docentes

RESPUESTA FRECUENCIA PORCENTAJE
Sl 5 56
NO 4 44
Total 9 100

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Norma Chicaiza

GRAFICO No. 19 Pregunta 15 Encuesta Docentes

PREGUNTA 15
2
44% 1
56%

Fuente: Investigacion de campo

Elaborado por: Norma Chicaiza

ANALISIS E INTERPRETACION

Para los docentes, indican 5 que representan el 56% que los objetivos curriculares
si se ajustan al contexto profesional de la gastronomia; mientras que 4 que representa el
44% indican que no cumplen los objetivos del curriculo con el contexto profesional de la
gastronomia.

Conocido también como PEI y como Proyecto Educativo de Centro (PEC), el
cual se ha convertido en el motor de los centros escolares; de €l se derivan otros
proyectos institucionales, como ser el Proyecto Curricular de Centro y el Plan Anual de
Centro. Este proyecto es el "ideario™ del centro y que responde a las preguntas de:
¢Donde estamos? Es analizar el contexto institucional. ;Quiénes somos? Determinar los
principios de identidad del centro. ;Qué queremos? Establecer los objetivos generales a
alcanzar. ;Como nos organizaremos para conseguirlo? Distribuir las actividades, etc.
¢Quién lo elabora y lo aprueba? La comunidad educativa y el ambito directivo.
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41  ANALISIS E INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS
(Encuesta a Estudiantes)

1.- Los docentes desarrollan en las practicas gastrondémicas, en que tipos de
contenidos mas ponen énfasis.

Cuadro No. 20 Pregunta 1 Encuesta Estudiantes

ITEMS FRECUENCIA |[PORCENTAJE
1.1.
Conocimientos 35 25
1.2. Valores 15 11
1.3. Préacticos 90 64
Total 140 100

Fuente: Investigacién de campo

Elaborado por: Norma Chicaiza

GRAFICO No. 20 Pregunta 1 Encuesta Estudiantes
PREGUNTAN21

25%

64% 11%

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Norma Chicaiza

ANALISIS E INTERPRETACION

De los 140 estudiantes encuestados, indican que los docentes en las préacticas
gastronomicas desarrollan los conocimientos 35 estudiantes que es el 25% de los
encuestados; mientras que 15 que es el 11% indican que desarrollan los valores; mientras
gue 90 estudiantes que es el 64% de la poblacién indican que en las practicas
gastrondmicas desarrollan en lo préctico los contenidos.

Se debe considerar en el desarrollo de las competencias lo que manifiesta “Como
principio organizador de la formacion, la competencia puede apreciarse en el conjunto de
actitudes de conocimientos y de habilidades especificas que hacen a una persona capaz de
llevar a cabo un trabajo o resolver un problema particular” Ouellet ( 2000 p. 37).
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2.- En las Practicas Gastronomicas en el Colegio Cuissine que tipos de

contenidos mas se desarrollan.

Cuadro No. 21 Pregunta 2 Encuesta Estudiantes

ITEMS FRECUENCIA |PORCENTAJE
1.1. Conocimientos 35 25
1.2. Valores 20 14
1.3. Practicos 85 61
Total 140 100

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Norma Chicaiza

GRAFICO No. 21 Pregunta 2 Encuesta Estudiantes

PREGUNTA N22
25%
61% 14%

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Norma Chicaiza

ANALISIS E INTERPRETACION

Los tipos de contenidos que desarrollan los docentes en las practicas
gastronomicas, segun los estudiantes se desarrollan los conocimientos indican 35
estudiantes que representa el 25%; mientras que 20 estudiantes que es el 14%
manifiestan que desarrollan los valores; mientras que 140 estudiantes que
significa el 61% indican que desarrollan los contenidos practicos en las practicas
gastronémicas.

“La educacion a lo largo de la vida debe ofrecer los medios para alcanzar

un mejor equilibrio entre el trabajo y el aprendizaje, asi como para el ejercicio de
una ciudadania comprometida” Delors, (1996, pag. 79).
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3.- El docente del Colegio Cuissine en la formacion de un préactico en la

gastronomia, que tipo de ensefianza imparte en la clase.

Cuadro No. 22 Pregunta 3 Encuesta Estudiantes

ITEMS FRECUENCIA |PORCENTAJE
3.1. Memoristica. 0 0
3.2. Practica 35 25
3.3. Teorica Préactica 105 75
Total 140 100

Fuente: Investigacion de campo

Elaborado por: Norma Chicaiza

GRAFICO No. 22 Pregunta 3 Encuesta Estudiantes
PREGUNTA 3

25%

75%

Fuente: Investigacion de campo

Elaborado por: Norma Chicaiza

ANALISIS E INTERPRETACION

De acuerdo a la encuesta aplacada a los estudiante, a lo que se refiere a que tipo
de ensefianza de desarrollan en las clases, indican 105 que son el 75% son Tedrica
Préactica; 35 estudiantes representando el 25% son practicos; mientras que ninguno

manifiesta que son memoristicos.

“Actuacion idénea que emerge en una tarea concreta, en un contexto con sentido,
donde hay conocimiento asimilado con propiedad y el cual actua para ser aplicado
en una situacion determinada, de manera suficientemente flexible como para

proporcionar soluciones variadas y pertinentes” (Bogoya, 2000. p 1)
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4.- Qué tipo de aprendizaje desarrollan los docentes del Colegio Cuissine?

Cuadro No. 23 Pregunta 4 Encuesta Estudiantes

ITEMS FRECUENCIA | PORCENTAJE
4.1. Memoristica. 5 4
4.2. Practica 34 24
4.3. Tebrica Practica 101 72
Total 140 100

Fuente: Investigacion de campo

Elaborado por: Norma Chicaiza

GRAFICO No. 23 Pregunta 4 Encuesta Estudiantes

PREGUNTA 4 %
INTA4
2
24%
3
72%

Fuente: Investigacién de campo

Elaborado por: Norma Chicaiza
ANALISIS E INTERPRETACION

Los estudiantes del Colegio Técnico Popular Particular Cuissine con respecto a
qué tipo de aprendizaje se desarrolla, indican 101 que son préacticos siendo el 72%
del total; 34 estudiantes son el 24% encuestados indican que es practico; y, 5

estudiantes que son el 4% manifiestan que el aprendizaje es memoristico.

La Union Europea (2001, pag. 10) define a la formacion laboral como "toda
actividad de aprendizaje realizada a lo largo de la vida con el objetivo de mejorar
los conocimientos, las competencias y las aptitudes con una perspectiva personal,

civica, social o relacionada con el empleo”
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5.- En la Formacion de los Préacticos en Gastronomia del Colegio Cuissine, en

qué areas se deberia direccionar?.

Cuadro No. 24 Pregunta 5 Encuesta Estudiantes

ITEMS FRECUENCIA |PORCENTAJE

5.1. Panaderia. 14 10
5.2. Cocina caliente 28 20
5.3 Carnicos 22 16
5.4 Pasteleria 9 6

5.5 Cocina Ecuatoriana 52 37
5.6 Reposteria 15 11
Total 140 100

Fuente: Investigacion de campo

Elaborado por: Norma Chicaiza

GRAFICO No. 24 Pregunta 5 Encuesta Estudiantes

PREGUNTAS
6 1
11% 10%
2
20%
5
37%
3
4 16%
6%

Fuente: Investigacién de campo
Elaborado por: Norma Chicaiza

ANALISIS E INTERPRETACION

Los estudiantes encuestados indican que la formacion debe ser desarrollado, en lo que es
la cocina ecuatoriana siendo 52 encuestados representan el 37%; 28 encuestados que es el
20% indican que debe ser en cocina caliente; 22 encuestados que es el 16% debe ser en
carnicos; 15 estudiantes encuestados son el 11% debe ser enfocado a la reposteria; 14
encuestados que es el 10% en panaderia; 9 encuestados que es el 6% en pasteleria.

La malla curricular por DIAZ, LULE, PACHECO, ROJAS, SAAD (1.990, pag. 253) “la
malla curricular adquiere un caracter dindmico, en el que intervienen seres humanos que
le imprimen caracteristicas particulares. Se valora la influencia de factores externos al
ambito de la escuela, cuya importancia no puede ser excluida para efectos curriculares”.
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6.- ¢ Considera usted para formar el perfil del estudiante se debe aplicar en la

institucion un aprendizaje por competencias?

Cuadro No. 25 Pregunta 6 Encuesta Estudiantes

RESPUESTA |FRECUENCIA |PORCENTAJE
Sl 115 82
NO 25 18
Total 140 100

Fuente: Investigacion de campo

Elaborado por: Norma Chicaiza

GRAFICO No. 25 Pregunta 6 Encuesta Estudiantes
PREGUNTA 6

2
18%

82%

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Norma Chicaiza

ANALISIS E INTEPRETACION

De acuerdo a lo manifestado en la encuesta aplicada a los estudiantes del Colegio
Cuissine, dicen 115 estudiantes que es el 82% del total que si se debe aplicar el
perfil en competencias; mientras que 24 estudiantes que es el 18% dice que no se

debe desarrollar con un perfil en competencias.

Carlos Lanz Rodriguez (1998, PAG. 37)."La concepcion Curricular del Proyecto
Educativo Nacional: (...) el curriculo debe construirse tomando en cuenta las
necesidades y las realidades existentes en cada localidad, municipio y region, sin
obviar el contexto general de alli que debe ser global, flexible, integral,

democratico, participativo, transdiciplinario y en permanente revision .
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7.- Con qué frecuencia motivan a los estudiantes los docentes a desarrollar
sus habilidades en la cocina buscando cumplir con el perfil del egresado.

Cuadro No. 26 Pregunta 7 Encuesta Estudiantes

RESPUESTA |FRECUENCIA |PORCENTAJE
SIEMPRE 52 37
A VECES 73 52
NUNCA 15 11
Total 140 100

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Norma Chicaiza

GRAFICO No. 26 Pregunta 7 Encuesta Estudiantes
, PREGUNTA 7

11%

37%

52%

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Norma Chicaiza

ANALISIS E INTERPRETACION

Los estudiantes encuestados indican 73 encuetados representando el 52% que a
veces los docentes motivan a los estudiantes; 52 estudiantes que representan el
37% indican que siempre los docentes motivan a los estudiantes; 15 estudiantes
siendo el 11% incidan que nunca motivan a los estudiantes los docentes.

Segun esto, la competencia no se desarrolla con el mero saber, sino con el saber
hacer o conocimiento procedimental, que consiste en el dominio de reglas
inferidas y construidas a partir de esquemas de procesamiento que permiten actuar
inteligentemente en campos o dominios distintos. Por eso las competencias se
suelen definir como “conjuntos estabilizados de saberes de conductas tipo, de
procedimientos estandar, de tipos de razonamiento, que se pueden poner en
préctica sin nuevo aprendizaje” Montmollin (2009, PAG. 123).
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8.- Se desarrolla en los Estudiantes del Colegio Cuissine, los saberes.

Cuadro No. 27 Pregunta 8 Encuesta Estudiantes

RESPUESTA |FRECUENCIA |PORCENTAJE

| 22 16
NO 118 84
Total 140 100

Fuente: Investigacién de campo

Elaborado por: Norma Chicaiza

GRAFICO No. 27 Pregunta 8 Encuesta Estudiantes

PREGUNTA 8

16%

84%

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Norma Chicaiza

ANALISIS E INTERPRETACION

De acuerdo a la encuesta aplicada, los saberes en los estudiantes dicen que
no desarrollan los saberes los docentes 118 encuestados representados el 84%;
mientras que 22 estudiantes que son el 16% indican que si desarrollan los saberes.

El disefio curricular por competencias para Tobdn, S. Rial, A. Carretero,
M. y Garcia, J., (2006, pag. 120) se hace referencia a "Actividad de seleccion del
contenido esencial para vivir en la sociedad y desempefiarse en ella, lo cual
implica elegir actitudes, habilidades procedimentales y conocimientos basicos. Y
el enfoque por competencias insertado en el disefio teniendo en cuenta los
requerimientos del mundo laboral — profesional como también los grandes
problemas de la sociedad y de la investigacion.".
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9.- El Curriculum Institucional actual de la institucién es idéneo para lograr

el perfil del egresado que busca el contexto?.

Cuadro No. 28 Pregunta 9Encuesta Estudiantes

RESPUESTA FRECUENCIA | PORCENTAJE
sl 49 35
NO 91 65
Total 140 100

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Norma Chicaiza

GRAFICO No. 28 Pregunta 9 Encuesta Estudiantes
PREGUNTA 9

35%

65%

Fuente: Investigacién de campo

Elaborado por: Norma Chicaiza

ANALISIS E INTERPRETACION

Los resultados obtenidos, el curriculo institucional no es idéneo segun 91
estudiantes que representa el 65%; por otro lado 49 estudiantes que conforman el
35% indican que si es idoneo el Curriculo del Colegio Técnico Popular Particular

Cuissine.
El enfoque curricular segin White (1953, pag. 13) “es el desarrollo armonioso de

las facultades fisicas, mentales y espirituales”. Por otro lado enfoque curricular

Prieto (1989, pag. 420) es como “el conjunto organico de factores orientados a
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promover una transformacion gradual de todas las facultades del alumno, de modo
que pueda conseguir una educacion completa”.
10.- El curriculum institucional abarca el perfil del egresado del Colegio

Cuissine y el que demanda la sociedad?

Cuadro No. 29 Pregunta 10 Encuesta Estudiantes

RESPUESTA |FRECUENCIA |[PORCENTAJE
Sl 35 35
NO 105 75
Total 140 100

Fuente: Investigacion de campo

Elaborado por: Norma Chicaiza

GRAFICO No. 29 Pregunta 10 Encuesta Estudiantes
PREGUNTA 10

25%

75%

Fuente: Investigacién de campo

Elaborado por: Norma Chicaiza
ANALISIS E INTERPRETACION

El perfil de los egresados del colegio Cuissine, segin los estudiantes en un 75%
que son 105 dicen que no es lo que la sociedad demanda; 35 estudiantes
encuestados representados el 35% explican que si el perfil de egresados responde

a la demanda de la sociedad.

Se trata de un saber, porque implica apropiacion de conocimientos; pero sobre
todo de un saber hacer, porque se requiere el desarrollo de habilidades

intelectuales especificas (interpretacion, argumentacion y acciones propositivas)
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para aplicar el conocimiento adquirido a situaciones determinadas de la ciencia y
la vida, es decir, en un contexto concreto.

11.- Considera usted que el Curriculum Institucional debe ser socializado
entre sus actores para el cumplimiento del perfil del egresado que busca la

institucion?.

Cuadro No. 30 Pregunta 11 Encuesta Estudiantes

RESPUESTA |FRECUENCIA |PORCENTAJE
Sl 115 82
NO 25 18
Total 140 100

Fuente: Investigacién de campo

Elaborado por: Norma Chicaiza

GRAFICO No. 30 Pregunta 11 Encuesta Estudiantes
PREGUNTA 11

2
18%

82%

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Norma Chicaiza

ANALISIS E INTERPRETACION

Los resultados obtenidos, el curriculo institucional debe ser socializado
entre su actores dicen que si 115 encuestados siendo el 82%; 25 encuestados
siendo el 18% expresan que no debe ser socializado el curriculo institucional.

Segn Ayes G., (2003, pag. 234) "Es el resultado de una investigacion que
se concreta en un documento que proyecta, fundamenta, posee enfoques,
principios, dirige la ejecucion de las actividades académicas, laborales e
investigativas, orienta modelos metodoldgicos, debe permitir la participacion de
los educandos y se proyecta hacia la extension comunitaria, controla la formacion
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de cualidades profesionales a alcanzar por los alumnos, de tal manera que les
permita interactuar de forma integral con el medio, respondiendo a las exigencias
educativas, sociales y productivas".

ENTEVISTA AL RECTOR:
De la entrevista aplicada al Rector del Colegio Técnico Popular Particular

Cuissine, se va a proceder a mencionar lo mas relevante:

La malla curricular de la institucion, es una malla creada acorde a la necesidad
actual del mercado, donde se requiere a gente de capacitacion practica y fomentar
al adelanto cientifico con la malla de complemento. Pero se debe adaptar a un
disefio por competencias, que permita ser una fusién de la tedrica - practica. El un
perfil alto para poderse desempefiar en la vida real dirigiendo, haciendo y
administrando negocios de alimentos. Desde luego que estd acorde a las
necesidades de tecnificacion, adiestramiento y requerimiento del mercado actual.

Competencias entre alumnos, pasantias locales e internacionales, shows
gastronomicos. La ensefianza préctica fomentada a lo cientifico. Se dispone de un
disefio curricular el Colegio Cuissine qué usted dirige, manifiesta que si, para de

esta manera fomentar los mejores estudiantes.

42  VERIFICACION DE LA HIPOTESIS

4.2.1 Planteamiento de la Hipdtesis
a. Modelo Ldgico
Hipdtesis Nula Ho.-El disefio curricular por competencias NO incide en la
Formacion Laboral de las Practicas Gastronomicas del Colegio Técnico

Popular Particular Cuissine (CTPPC) de la ciudad de Ambato afio lectivo
2012-2013
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Hipodtesis Alternativa Hi.-. El disefio curricular por competencias Sl incide
en la formacion laboral de las précticas gastronémicas del Colegio Técnico
Popular Cuissine (CTPPC) de la ciudad de Ambato afio lectivo 2012-2013.

b. Modelo Matematico

Ho: O=E
Hi: 0£4E

c. Modelo Estadistico

Para la verificacion de la hipdtesis, se expresara un cuadro de
contingencia de tres filas por tres columnas; con el cual se determinara las

frecuencias esperadas, mediante la siguiente formula:

>

X

x2 = Chi 0 Ji cuadrado
%, = Sumatoria
0 = Frecuencias observadas

E Frecuencias esperadas

4.2.2 Seleccion del Nivel de Significacion

Para la verificacion de la hipotesis se utilizara el nivel de «0=0.1

4.2.3 Descripcion de la Poblacion
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Se ha tomado como referencia para la investigacion de campo la totalidad de la
poblacion de los estudiantes del Octavo, Noveno y Décimo afios de Educacion

basica del Colegio Técnico Popular Particular Cuissine.

Cuadro No. 31 Descripcion de la Poblacion

POBLACION FRECUENCIA PORCENTAJE
Rector 1 1%
Docentes 9 6%
Estudiantes 140 93%
TOTAL 150 100%

Elaborado por: Norma Chicaiza

4.2.4 Especificacion de las regiones de aceptacion y rechazo

Para decidir sobre estas regiones primeramente determinamos los grados de

libertad conociendo que el cuadro estd formado por 2 filas y 2 columnas

gl = (f— 1)(c— 1)

gl =(2-1) (2-1)
gl=(1)(@1)
gl=1

Entonces con 1 grados de libertad y un nivel de significacion 0.1 tenemos en la

tabla de x? tabular el valor de 5,024 por consiguiente se acepta la hipétesis nula

para todo valor de ji cuadrado que se encuentre menores o igual al valor de
10,6446 vy se rechaza la hipdtesis nula cuando los valores de x2 calculada sean

mayores a 5,024
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GRAFICO No. 31 Chi Cuadrado

La presentacion gréafica es:

\

Region de Region de
Rechazo :

Aceptacion ' \ \
21 4 16 18 110 12 W | >

5,024

Fuente: Encuesta dirigida a docentes y estudiantes

Elaborado por: Norma Chicaiza

4.2.5 Recolecciéon de datos

Pregunta 8 (docentes)

Para cumplir con el objetivo de brindar al contexto actual profesional en

gastronomia se deberia realizar ajustes en el Curriculo institucional?.

TABLA 1 Pregunta 8 (docentes)

. . [ Porcentaje [ Porcentaje
Frecuencia|Porcentaje .
valido |acumulado
Sl 7 78 78 78
VALIDOS NO 2 22 22 100
TOTAL 9 100

Fuente: Investigacion de campo

Elaborado por: Norma Chicaiza
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Pregunta 12 (docentes)

¢El Curriculo institucional abarca el perfil del egresado del Colegio Cuissine y

el qué demanda la sociedad?

TABLA 2 Pregunta 12 (docentes)

. . [ Porcentaje [ Porcentaje
Frecuencia|Porcentaje .
valido |acumulado
SI 1 11 11 11
VALIDOS NO 8 89 89 100
TOTAL 9 100
Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Norma Chicaiza
Pregunta 6 (estudiantes)
¢Considera usted para formar el perfil del estudiante se debe aplicar en la
Institucion un aprendizaje por competencias?
TABLA 3 Pregunta 6 (estudiantes)
Frecuencia | Porcentaje PRECHTIER]E | PREE e
! valido |acumulado
Sl 115 82 82 82
VALIDOS NO 25 18 18 100
TOTAL 140 100

Fuente: Investigacion de campo

Elaborado por: Norma Chicaiza
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Pregunta 8 (estudiantes)

¢Se desarrolla en los estudiantes del colegio Cuissine, los saberes?

TABLA 4 Pregunta 8 (estudiantes)

. . [ Porcentaje | Porcentaje
Frecuencia|Porcentaje :
valido [acumulado
Sl 22 16 16 16
VALIDOS NO 118 84 84 100
TOTAL 140 100
Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Norma Chicaiza
4.2.6 Frecuencias Observadas
TABLA 5 Frecuencias Observadas
VARIABLES
POBLACION
Sl NO TOTAL
Pregunta 8 (docentes) 7 2 9
Pregunta 12 (docentes) 1 8 9
Pregunta 6 (estudiantes) 115 25 140
Pregunta 8 (estudiantes) 22 118 140
TOTAL 145 153 298

Fuente: Encuestas

Elaborado por: Norma Chicaiza
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TABLA 6 Frecuencias Esperadas

FRECUENCIAS ESPERADAS
(145*9)/298 4.4
(153*9)/298 4.6
(145*140)/298 68,1
(153*140)/298 71,9

Fuente: Encuestas
Elaborado por: Norma Chicaiza

TABLA 7 Andlisis de Frecuencias Observadas

PREGUNTAS Sl NO SUB TOTAL
Pregunta 1 (docentes) 4.4 4,6 9,0
Pregunta 8 (docentes ) 4,4 4,6 9,0
Pregunta 12 (docentes) 68,1 71,9 140,0
Pregunta 6 (estudiantes) 68,1 71,9 140,0
Pregunta 8 (estudiantes) 145,0 153,0 298,0

Fuente: Encuestas

Elaborado por: Norma Chicaiza
4.2.2 Calculo del X2 Cuadrado

, T (0-E)2
>
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TABLA 8 Calculo del X2 Cuadrado

o) E O-E (O-E)? (O-EF
E

7 4.4 2,6 6,9 1,6

2 4.6 2,6 6,9 1,5

1 4.4 3,4 11,4 2,6

8 4.6 3,4 11,4 2,5
115 68,1 46,9 2197,7 32,3
25 71,9 46,9 2197,7 30,6
22 68,1 46,1 2127,1 31,2
118 71,9 46,1 2127,1 29,6
298 298,0 X2 131,8

Fuente: Investigacion de campo

Elaborado por: Norma Chicaiza

4.2.7 Decisiéon Final

Para 1 grados de libertad a un nivel de significacion 0.1 se obtiene en la tabla
tabular el valor 5,024 y como el valor del Ji cuadrado calculada es 131,084, se
encuentra fuera de la regidn de aceptacion, entonces se rechaza la hipotesis nula
por lo que se acepta la hipdtesis alterna que dice: “El disefio curricular por
competencias Sl incide en la Formacion Laboral de las Practicas Gastronomicas
del Colegio Técnico Popular Particular Cuissine (CTPPC) de la ciudad de Ambato
afio lectivo 2012-2013. .
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CAPITULO V

5. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 CONCLUSIONES

o El disefio y planificacion curricular del Colegio Técnico Popular Particular
Cuissine, es importante tener una reforma, en donde se desarrollen tanto
contenidos, como ensefianza — aprendizaje en conocimientos, valores y

procedimientos, para tener una formacion en competencias.

o Gran parte de Docentes responsables del proceso de ensefianza aprendizaje
dan a conocer los objetivos, destrezas y competencias que van a desarrollar a los
estudiantes en su asistencia al periodo escolar, pero un pequefio porcentaje no
responde o dan prioridad al desarrollo solamente de contenidos y la
memorizacion, caracteristicos de la planificacion tradicional, no por

competencias.

o Existe casi la mitad de maestros y maestras que hacen uso del disefio
curricular por competencias, pero queda aun la otra mitad que siguen haciendo
uso de otras formas de disefio que no esta en concordancia con el disefio curricular

por competencias.
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o Tanto docentes como estudiantes indican que el aprendizaje — ensefianza
se basa en la préactica, sin sustentarse en la teoria, por lo que se desconoce los

fundamentos tedricos.

o Se debe desarrollar las un disefio curricular por competencias, con especial
énfasis en las Mallas Curriculares en el Colegio Técnico Popular Particular

Cuissine.

5.2 RECOMENDACIONES:

. Los docentes deben planificar sus clases en su totalidad, utilizando la
agenda pedagdgica por unidades de trabajo, previo a una masiva capacitacion y

refuerzo.

. Todos los maestros deben cumplir por lo menos con el 90 % de lo
planificado al inicio del afio escolar, desarrollando la programacion y agendas

pedagogicas

. Se debe capacitar a todos los docentes, en disefio y aplicacion de las
nuevas mallas curriculares para el proceso ensefianza y aprendizaje, basados en el

desarrollo de competencias laborales, para tener una aplicacion en su totalidad.

. Para el desarrollo de las Mallas Curriculares del Colegio Técnico Popular
Particular Cuissine, se debe considerar sus componentes, la identificacion, las

competencias a desarrollar, los contenidos y las estrategias de evaluacion
. Aplicar las nuevas mallas curriculares por competencias para la Formacion

Laboral en las Practicas Gastronémicas del Colegio Técnico Popular Particular

Cuissine.
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CAPITULO VI

6. PROPUESTA

6.1. DATOS INFORMATIVOS

e Titulo:

REDISENO DE LA MALLA CURRICULAR PARA LA FORMACION
LABORAL DE LOS PRACTICOS EN GASTRONOMIA DEL COLEGIO
TECNICO POPULAR PARTICULAR CUISSINE (CTPPC) DE LA CIUDAD
DE AMBATO.

¢ Institucion Ejecutora:

La presenta propuesta sera ejecutada en el Colegio Técnico Popular Particular
Cuissine.

e Beneficiarios:

Autoridades, docentes y estudiantes del Colegio Técnico Popular Particular
Cuissine.

e Ubicacién:
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La propuesta sera ejecutada en el Colegio Técnico Popular Particular Cuissine,
ubicada en las calles Rio Coca y Victor Hugo.

e Tiempo estimado para la ejecucion:

El tiempo de duracion sera un afio lectivo del 2012-2013.

e Equipo técnico responsable:

El responsable del desarrollo de la propuesta es la Ing. Norma Chicaiza Pila
autora del presente trabajo de investigacion.

e Costo:

La presente propuesta tiene un costo de 2.500,00 Usd. Que seran financiadas por
la institucidn ejecutora.

6.2. ANTECEDENTES DE LA PROPUESTA

Las ventajas de utilizar la formacion basada en competencias ha motivado
la creciente incorporacion de este modelo en los curriculos educativos en la
Region Latinoamericana y del Caribe, en particular en aquellas carreras que
enfatizan lo procedimental. La utilizacion de este enfoque permite expresar mejor
las capacidades que tienen los egresados al momento de completar sus estudios, lo
cual facilita el proceso de transicion que ocurre entre el término de los estudios y
la incorporacion al ejercicio laboral. En parte, la insercion laboral al término de
una carrera se hace mas expedita, porque tanto los empleadores como los propios
egresados tienen mayor informacion respecto a lo que estos ultimos son capaces
de hacer o en lo que se pueden desempefiar con calidad y eficiencia, siendo la

institucion formadora garante de aquello.
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Asimismo, la formacion por competencias permite incrementar la
produccion temprana del estudiante, dado que al conocer las capacidades de
egreso, estas se pueden perfeccionar y complementar con la practica laboral, hasta

alcanzar estandares de las competencias exigidas a un profesional con experiencia.

La formacion basada en competencias implica también grandes desafios
para las instituciones educativas técnicas. En primer lugar, porque obliga a
realizar un analisis proyectivo de la demanda del sector productivo de bienes y
servicios en las areas en las cuales se desempefiard el futuro profesional al
momento de su egreso, para lo cual la participacion de empleadores y comunidad

educativa es fundamental.

La propuesta que se hara en este trabajo de investigacion, consiste en
proporcionar al Colegio Técnico Popular Particular Cuissine una Redisefio de la
Malla Curricular por Competencias, con el propdsito de que se comience a
trabajar bajo este enfoque, para que las practicas gastronémicas se lo hagan de una

manera eficiente en el desarrollo de los educandos.

6.3. JUSTIFICACION

La presente propuesta es importante, debido a las demandas de la sociedad
del conocimiento que implican una utilizacion temprana de los nuevos saberes en
pro de una calidad de vida mejor y mas equitativa para todos, compromete a las a
la sociedad a crear méas sus carreras con el sector productivo y a organizar los
aprendizajes, de modo que resulten relevantes para la incorporacion eficiente de
los estudiantes al campo laboral sobre todo en el area gastronémica, como lo
demanda las nuevas politicas gubernamentales a través de los diferentes
instrumentos para el efecto, como son: Reforma a la matriz productiva del pais,

Reforma curricular, Plan Decenal y Plan nacional del Buen Vivir.
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Es innovadora, pues la formacion basada en competencias se estd
posicionando como el centro de las reformas y de los cambios en el Redisefio de
la Malla Curricular, las estrategias didacticas y los mecanismos de evaluacion en
la medida que enfatiza en aspectos tales como los procesos de aprendizaje
auténomo, el reconocimiento de los aprendizajes previos, la integracion entre
teoria y préactica, el énfasis en el desempefio real ante situaciones y problemas de

la vida cotidiana.

Tendra impacto en la sociedad, pues el entorno profesional, la articulacién
del saber ser con el saber conocer, el saber hacer y el saber convivir, y el
establecimiento de procesos de gestion de calidad que aseguren el logro de los
aprendizajes esperados en los estudiantes a partir de la autoformacion y la
capacitacion de los docentes y de los administradores en el &mbito de la educacion

popular.

Los beneficiarios seran los estudiantes pues es necesario que se cambien la
concepcion, metodologia, técnicas de abordaje y orientacion pedagdgica, lo cual
facilitard el trabajo educativo desde este marco de referencia. Permitiendo
establecer criterios y referentes para disefiar y gestionar los procesos curriculares
y de evaluacién de los aprendizajes desde el marco de las competencias que

contribuyan al desarrollo integral de los précticos en gastronomia.

6.4. OBJETIVOS

6.4.1 Objetivo General

Elaborar el Redisefio de la Malla Curricular por Competencias para
mejorar la Formacion Laboral de los Précticos en Gastronomia del Colegio

Técnico Popular Particular Cuissine de la ciudad de Ambato.
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6.4.2. Objetivos Especificos

e Sensibilizar a la comunidad educativa la importancia que tiene la creacion
del Redisefio de la Malla Curricular y mejorar la Formacion Laboral de los

Practicos en Gastronomia.

e Capacitar sobre el manejo del Redisefio de la Malla Curricular y mejorar la

Formacion Laboral de los Practicos en Gastronomia.

e Evaluar el impacto que tendra el Redisefio de la Malla Curricular en la

Formacion Laboral de los Practicos de Gastronomia.

6.5. ANALISIS DE FACTIBILIDAD

6.5.1. Factibilidad Operacional

El Colegio Técnico Popular Particular Cuissine, consecuentes de la
necesidad de ir a la par con los requerimiento de la sociedad, ha brindado las
facilidades para la revision de la documentacion referente al Redisefio de la Malla
Curricular existente, que dio sustento a la propuesta, de igual forma permitié el
acceso de informacion de los egresados quienes son la razén de esta propuesta, y

la aplicacion de la misma en la carrera de Gastronomia.

Ademas contamos con la valiosa contribucion de los distintos
departamentos internos de la Institucion Educativa como Direccion y
Coordinacion académica, quienes aportaron su contingente en las distintas
instancias de la elaboracion del “Redisefio de la Malla Curricular del Colegio
Técnico Popular Particular Cuissine para potenciar la Formacion Laboral de los

practicos en gastronomia del Colegio Técnico Popular Particular Cuissine.
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6.5.2. Factibilidad Técnica

El estudio de Factibilidad Técnica para la utilizacion del Redisefio de la
Malla Curricular permitira potenciar la Formacion Laboral de los practicos en
gastronomia del Colegio Técnico Popular Particular Cuissine, tiene como
prioridad valorar el talento humano necesarios para la puesta en marcha de la

presente propuesta.

La infraestructura con la que cuenta actualmente Colegio Técnico Popular
Particular Cuissine, responde tanto a los procesos educativos de ensefianza y
aprendizaje (investigacion, vinculacion, disefio y desarrollo de contenidos y otros
recursos) y de esta forma responder a las necesidades y demandas educativas y

laborales que exige la sociedad ecuatoriana.

Cabe mencionar que la capacitacion sobre el manejo del Redisefio de la
Malla Curricular del Colegio Técnico Popular Particular Cuissine a todos los
involucrados, Autoridades, Docentes y Dicentes estara bajo la direccion de la Ing.

Norma Chicaiza.

6.5.3. Factibilidad Financiera

Los valores indicados a continuacion para aplicacion del Redisefio de la
Malla Curricular por Competencias para mejorar la Formacién Laboral estan
acorde a la actualidad en donde se va a llevar a cabo capacitaciones sobre el
manejo del mismo a los docentes y sobre todo a los técnicos-practicos en
gastronomia, en beneficio de los estudiantes y futuros profesionales, se realiz6 un
estudio de factibilidad técnica, respecto a requerimientos; necesarios para la
implementacion de esta propuesta.
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En esta secciéon se clasifica los diferentes costos de inversion en funcion de
posibilitar la propuesta mencionada anteriormente.

Tabla 19: Cuadro Analitico de gastos para la Implementacion del Redisefio de la
Malla Curricular

DETALLE DEL GASTO CANT. | COSTO | VALOR POSEE
TOTAL ACT.
SI | NO
HARDWARE
MINI  Laptop TOSHIBA
NB305-SP2001 1 $1200,00 | $1200,00 4
Proyector de datos $
v

1 600,00 $ 700,00
TALENTO HUMANO
Gastos por Asesorias $

1 1000,00 $ 1000,00 v
Gastos por Capacitaciones a $
Docentes y Estudiantes 200,00 $600.00 v
GASTOS FIJOS
Materiales de Oficina y $

. v

Capacitacion ! 500,00 $ 500,00

TOTAL ESTIMADO DE COSTOS.... $ 3.500,00

Elaborado por: Norma Chicaiza.

Del detalle de gastos mencionados anteriormente el Colegio Técnico
Popular Particular Cuissine, debera invertir la cantidad de $ 3.500,0 para la

implementacion y aplicacion de la nueva Malla Curricular.
En conclusién se dispone con todos los recursos necesarios para la
realizacion dptima del proyecto, por lo que se puede afirmar que el proyecto es

factible desde el punto de vista econémico.

El Colegio Técnico Popular Particular Cuissine, tiene como objetivos académicos:
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e La renovacion de la planificacion, conduccion o facilitacion y evaluacion

del aprendizaje, asignando nuevos roles al docente y a los estudiantes.

e Plantear un curriculo educativo socialmente responsable que oriente a la
formacion laboral basada en competencias, requeridas para el desempefio

de una funcion en un puesto de trabajo.

e Proveer una formacion bésica solida que le permita al estudiante,
participar de manera autonoma, responsable y eficaz en la vida social y
cultural, gracias al equilibrio entre el desarrollo de competencias genéricas

béasicas y las especificamente profesionales.

e Reforzar la capacidad de juicio ético y la blasqueda de una conciliacion
entre desarrollo y equidad, que se evidencie en el ejercicio cotidiano de la

ciudadania.

Estos objetivos, sin duda se podran lograr al trabajar con un Redisefio de la
Malla Curricular para las practicas Gastronomicas. Esto lo conocen las
autoridades, quienes se han mostrado muy interesados en aplicar modelos
educativos basados en competencias en el Colegio Técnico Popular Particular
Cuissine y seguir asi la tendencia imperante en los Ultimos tiempos en la
educacion popular la cual se ha visto relegada por los estamentos
gubernamentales. Por tanto, considero que la propuesta planteada sera totalmente

apoyada en el Colegio Técnico Popular Particular Cuissine.

113



6.7 MODELO OPERATIVO - PLAN DE ACCION

Tabla No. 20: Modelo Operativo

FASES METAS ACTIVIDADES RECURSOS RESPONSABLES TIEMPO
Socializar a las Autoridades y Socializacion de Humanas Autoridades y la El 01 al 09 diciembre del
Socializacién Docentes sobre la importancia de la | instructores en equipos de Materiales Investigadores 2013.
aplicacion del Redisefio de la Malla | trabajo para la integracion Institucionales
Curricular en el Colegio Popular de la tematica.
Particular Cuissine.
Planificar con el docente sobre La Entrega, analisis y Humanas Investigadora y Del 12 al 23 de enero del
Planificacion correcta aplicacion del Redisefio de | sustentacion del material Materiales especialistas 2013.
la Malla Curricular en el Colegio de los Cursos de Institucionales
Popular Particular Cuissine. Capacitacion.
Ejecucion Aplicar en las aulas de clase los En la capacitacion de Humanas Investigadora Permanente.
conocimientos adquiridos en el modalidad presencial con Materiales docentes y de la
Curso de aplicacion del Redisefio de | el Disefio Curricular por Institucionales Carrera de Psicologia
la Malla Curricular en el Colegio Competencias Educativa
Popular Particular Cuissine.
Evaluacion Determinar el grado de interés y Observacion y dialogo Humanas Autoridades de la Permanente.
participacion en la aplicacion del permanente con Materiales Carrera de Comision
Redisefio de la Malla Curricular en | autoridades, instructores y Institucionales Académica.
el Colegio Popular Particular estudiantes.
Cuissine.

Elaborado por: Norma Chicaiza
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6.8. ADMINISTRACION DE LA PROPUESTA

La propuesta descrita necesariamente sera administrada desde sus Autoridades,

Docentes, Personal de Apoyo distribuidos de la siguiente manera.

Tabla 21: Administracion de la Propuesta
ACCION RESPONSABLE

Sensibilizacién Autoridades del Colegio

Popular Particular Cuissine.
Coordinador del Area

Académica

Equipo Evaluador

Periodo de Capacitacion Ing. Norma Chicaiza

Redisefio de la Malla Ingeniera Norma Chicaiza
Curricular para la Formacién Docentes del Colegio Popular
Laboral de los practicos en Particular Cuissine.
gastronomia del Colegio
Técnico Popular Particular
Cuissine (CTPPC) de la ciudad
de Ambato.

Evaluacion Autoridades del Colegio
Popular Particular Cuissine.
Autoridades y Comision de

Area Académica.

Elaborado por: Norma Chicaiza

6.9. PRESENTACION DE LA PROPUESTA
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UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO
DIRECCION DE POSGRADO
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TEMA:

“REDISENO DE LA MALLA CURRICULAR PARA LA
FORMACION LABORAL DE LOS PRACTICOS EN
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Autora: Ing. Norma del Carmen Chicaiza Pila

Ambato — Ecuador

2014

116



1. DATOS INFORMATIVOS:

TITULO DEL PROYECTO:

REDISENO DE LA MALLA CURRICULAR PARA LA FORMACION
LABORAL DE LOS PRACTICOS EN GASTRONOMIA DEL COLEGIO
TECNICO POPULAR PARTICULAR CUISSINE (CTPPC) DE LA CIUDAD
DE AMBATO.

UNIDAD ACADEMICA RESPONSABLE:

Comisién Técnica Pedagdgica del Colegio Técnico Popular Particular Cuissine.

TITULO OFERTADO:
Titulo de Practico en Gastronomia

Certificado de haber aprobado el Ciclo Bésico

MODALIDADES DE ESTUDIOS:

Presencial y Semipresencial

DURACION DE ESTUDIOS:
3 Anos académicos

200 horas de practicas

BENEFICIARIOS: Indeterminados
NUMERO DE PROMOCIONES: Indefinido
JORNADAS: Matutino y Vespertino
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2. ANTECEDENTES

En el Ecuador la gastronomia tomo auge en el afio 2000 en dos Universidades
capitalinas, segun la Asociacion de Chefs del Ecuador ain no se ha cubierto todo
el pais con esta profesion, porque la ciudadania aun no mira realmente como una
carrera, entendiendo que para ser un gastronomo no solamente hay que saber
cocinar, sino que la practica debe estar en coordinacién con la ciencia buscando la

seguridad alimenticias.

La industria de la gastronomia ecuatoriana tiene la necesidad de contar con
profesionales altamente calificados para un mercado competitivo y globalizado,
gue sea capaz de utilizar técnicas con tecnologia de punta. En nuestro Ecuador se
debe transmitir la impactante manera de desarrollar una verdadera industria de
alimentos y bebidas a la par de otros paises de Europa y EE.UU. Puesto que
nuestro pais es eminentemente turistico, razon méas que suficiente para inculcar
verdaderos valores de conservacion de los alimentos y bebidas asi como una
verdadera cultura gastronémica para lograr objetivos mancomunados; soélo asi,
seremos grandes en un mundo globalizado siempre y cuando tengamos dedicacién

y entrega.

En la provincia de Tungurahua no existen colegios populares con esta carrera,
puesto que la educaciéon no es fin, sino un medio valioso al servicio de la
comunidad. Siendo la provincia de Tungurahua el centro de acopio de flores,
frutas y productos agricolas de calidad, es necesario una carrera de con estos
perfiles profesionales donde se aproveche estos recursos con dedicacion y mucha
entrega sin perder la autenticidad de sus platos que son el deleite de propios y
extrafios poniendo a disposicion un verdadero sabor, sazon, textura y sobre todo

calidad involucrando en ello al cliente que sera su mejor jurado.

El Colegio Técnico Popular Particular “CUISSINE”, fue creado mediante

Resolucion Ministerial 4303 de septiembre del 2009, para que inicie su

118



funcionamiento con el Ciclo Béasico con la Especialidad de Técnico Practico en

Gastronomia y Turismo.

3. CARACTERISTICAS DE LA ZONA DE INFLUENCIA

GEOGRAFICOS:

El Cantdbn Ambato comprende una gran zona montafiosa agricola y comercial,
terreno comprendido en la Cordillera Central y en los Flancos Orientales de la

misma. Su relieve es completamente irregular.

La ciudad de Ambato se encuentra en una meseta comprendida en las
inmediaciones del Volcan Tungurahua, hoy en actividad y con un impresionante
coloso como el Chimborazo por el sur y un poco distante y bien al norte el
majestuoso Cotopaxi, simbolos de belleza y vitalidad de la region. Es un lugar
comercial, agricola, turistico, gastronOmico por la existencia de terrenos
fructiferos en cultivos, con gran afluencia de agua de los colosos; acompafiados de
un clima de gran aceptacion y calidad para los diferentes productos que en ella se

desarrollan.

SOCIALES Y POLITICAS:

Su poblacion por lo general es mestiza, la misma que se dedica en su gran
mayoria a las actividades comerciales aprovechando el lugar, como paso obligado
para turistas nacionales y extranjeros que hacen de ello un deleite por esta region.
Cuenta con organismos propios de una jurisdiccion provincial tanto publicos
como también privados. Su poblacion esta ubicada en los barrios de Huachi
Chico, Huachi Grande, Nueva Ambato, Celiano Monje, La Pradera, Ciudadela
Presidencial, Ficoa, Miraflores, Ingahurco, lzamba, La Victoria, EI Tropezon,
ademas limita al norte con la Provincia de Cotopaxi, al Sur limita con las

Provincias de Chimborazo y Bolivar, al oeste con la Provincia de Pastaza y al
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oeste con Bolivar, la Ciudad de Ambato por ser la zona central es un paso
obligado tanto a la serrania como a la costa y por tanto, esta linda ciudad goza
con todos los servicios basicos que requiere una ciudad comercial, agricola,

turistica y gastronémica.

ECONOMICAS:

En su territorio irregular y montarioso la gente se dedica al cultivo de frutas,
legumbres, hortalizas, curtiembre, metalmecanica, calzado, textil, gastronomiay
turismo. En los climas un poco frias a la crianza de truchas, cuyes y conejos.
Ademéas la ciudad de Ambato se ha transformado en un lugar turistico,
gastrondmico y comercial tornandose asi en un centro de acopio, cabe mencionar
que todos los cantones que pertenecen a la Provincia de Tungurahua son
netamente productivos aportando asi a la gran industria del desarrollo comercial y

productivo de la region.

Por ende el desarrollo hotelero, gastronomico, turistico y comercial ha ido
creciendo paulatinamente como la creacion de nuevos hoteles, restaurantes,
paraderos, salas de recepciones, empresas de catering y servicio de alimentos a
empresas, llegando inclusive a extenderse a restaurantes de tenedor libre y
comidas exprés; es decir servicio puerta a puerta, también hay un resurgimiento
de cadenas de comidas, bares de uso compartido, restaurantes de especialidad, y al
disponer de un clima apetecido por los demas; cuenta con el privilegio de tener la
segunda produccion avicola del pais, es por ello que el producto de mayor
consumo alimenticio llega a ser las aves, el tratamiento agricola es también
fortaleza de esta ciudad, albergando todos los productos frescos que requiere el
consumidor general en el Ecuador, llegando inclusive a depender de Tungurahua;
el pais entero. Ademas cuenta con empresas de transporte interprovincial, servicio
de taxis y furgonetas dentro y fuera de la ciudad con flotas totalmente acorde a la

exigencia de la colectividad.
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Ambato es una ciudad de oportunidades por ser comercial, textil, turistica y
gastronémica es la conexion de la ruta hacia el oriente, costa y sierra por lo que se
puede incursionar con el comercio y sus actividades de una manera facil y rapida
pudiendo adentrar en otros bienes productivos de calidad para crear fuentes de

trabajo y desarrollo de la Provincia.

Por las razones expuestas anteriormente se ha visto la necesidad de que la
ciudad de Ambato y la Provincia del Tungurahua cuente con una alternativa para
aquellas personas no han podido culminar sus estudios en el tiempo establecidos
por el Ministerio de Educacién en la educacion regular, para lo cual existen los
colegios populares para personas con escolaridad inconclusa con titulacion de
Técnicos Practicos en Gastronomia y Turismo, lo cual permitird ofrecer a la
juventud de esta provincia y de la zona central del pais una nueva opcion, esta le
servira para incursionarse en el mundo laboral, formando microempresarios
dedicados a la elaboracion de alimentos seleccionados con guias especializados en
cartografia, geografia, historia, folclor, madsica y gastronomia tipica para que el
turista nacional e internacional sienta el placer de haber visitado el Ecuador desde
todos los puntos cardinales, ya que el estudiante ofrecera calidad, buen trato,

estima y sapiencia, para vender un paquete promocional con todas sus facetas.

4. ESTUDIO SOCIO ECONOMICO Y OCUPACIONAL DEL
SECTOR

El Colegio Técnico Particular Popular “CUISSINE” esta ubicado en la parroquia
de Celiano Monje de la Ciudad de Ambato de la Provincia del Tungurahua. De
acuerdo a las observaciones realizadas, vivencias y encuestas aplicadas a los
moradores, profesionales , estudiantes y publico en general se desprende que el
sector como punto de investigacion de estudio pertenece a una poblacion de

estratos medios, gente que labora en diferentes lugares, empresarios, docentes,
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ejecutivos, comerciantes, administradores de hoteles, restaurantes, bares, centros
educativos y una poblacion considerablemente alta que proviene de las parroquias
aledafias, en vista que en este lugar se encuentran paradas de buses
interparroquiales y el Unico centro comercial de la ciudad por lo que asisten

personas de pl’OVil’]Ci&S cercanas a nuestro entorno.

Ademas se encuentra rodeado centros comerciales, financieros y educativos,
patios de autos, tiendas, patios de comidas, lugares de recreacién, cadena de
restaurantes, panaderias, heladerias y mercados todos ellos con una poblacion

estimada de més de 542.000 habitantes aproximadamente.

Lo que se desprende después del analisis en cuanto a las familias provienen de
una situacion econdémica media producto del comercio, curtiduria, textil,
transporte, gastronomia, turismo, lacteos y por supuesto del comercio informal. La
desocupacién no es significativa, pues, los que se dedican a la produccion agricola
también se dedican a procesar alimentos, conservas, jugos, mermeladas, licores,
es decir lo comparten con muchas otras actividades productivas. Los estudiantes
que participaran de nuestro establecimiento provendran de la ciudad en si, de las

parroquias de nuestra provincia y de los sectores aledafios de nuestro canton.

Puesto que no podemos quedarnos estancados sabiendo que la educacion no es un
fin en si misma sino un medio valioso al servicio de la comunidad, pues a través
de ella se crean nuevas alternativas de solucién para satisfacer necesidades de
nuevas generaciones que promulguen transformaciones sociales. La sociedad
requiere organizar la busqueda de nuevas formas de pensar, de sentir, de actuar,
para adquirir un progreso acorde a un nivel de vida digna. Los cambios socio-
culturales imponen una revolucion cientifica, técnica e informatica, exige y
requiere de un nuevo tipo de institucion educativa, de nuevos procesos y métodos,

de nuestros maestros, también una renovacién de disefio de curriculo.
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El Colegio Técnico Popular Particular Cuissine consciente de esta problematica y
acogiendo a las nuevas reformas educativas del Ministerio de Educacion de
incursionar en los nuevos perfiles profesionales de bachillerato técnico, con cierta
autonomia administrativa, financiera y de gestion en plantear nuestras ofertas
educativas sobre la base de los nuevos modelos pedagdgicos; el plantel elabora un
proyecto educativo y curricular que privilegia el crecimiento personal e integral de
sus estudiantes, preparandolos para el trabajo, el emprendimiento y para el acceso

a la educacién superior.

Buscamos que a traves del aprendizaje significativo, los conocimientos,
habilidades, destrezas, valores y habitos puedan ser utilizadas en las
circunstancias del diario vivir o en las que se presenten a futuro para nuestros

estudiantes, aplicando un modelo evaluativo coherente de verificacion y cambio.

Nuestros alumnos se veran beneficiados con una formacion pedagogica,
académica y cientifica de acuerdo a las exigencias de la sociedad actual, teniendo
como base la participacion de los mismos ante las exigencias que demandan estas
nuevas metodologias de ensefianza y aprendizaje, asi como también su desarrollo

profesional, enmarcados en un marco de valores éticos.

Este andlisis, nos llama a la reflexion para iniciarnos en un proceso de
reestructuracion curricular, el mismo que conlleva a tomar acciones relacionadas

a.

e Motivacion a los docentes para las nuevas perspectivas de cambio
e Reestructuracion de planes y programas

¢ Implementacion de nuevos meétodos didacticos

e Capacitacion a los docentes

e Sesiones de areas; profesores y comisiones

e Actualizaciones de los laboratorios
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El proceso de Innovacion Curricular en el plantel aspira lograr un desarrollo
amplio, para que los alumnos, sean capaces de convertirse en seres criticos
positivos para optar por una especializacion para un futuro mejor. Los estudiantes
en alto porcentaje provendra de hogares que pertenecen a un estrato econémico
medio, al crear estas nuevas especializaciones se recompensa con una educacion
integral que brindemos equidad, esmerandonos para que como producto educativo
logremos CIUDADANOS Y CIUDADANAS COMPROMETIDOS CON SU
CIUDAD, SU PATRIA Y SU FUTURO, desarrollando el maximo de sus

facultades.

Por la premisa expuesta en el parrafo anterior , nos hemos sentido en la obligacion
de buscar y hallar la solucién mediata e inmediata, para que nuestros estudiantes
puedan tener la debida oportunidad de instruirse y formarse en estos campos,
creando en ellos otra alternativa que no sea Unicamente la esperanza; pues
estamos convencidos que con entrega y sacrificio, los estudiantes saldra de las
aulas con los debidos conocimientos tedrico - practicos, con capacidad de luchar y
conseguir un empleo que requiera, emprender en su propio negocio ¢ continuar

con sus estudios superiores y asi mejor su estilo de vida.

El Colegio Técnico Popular Particular Cuissine, da respuestas y enfrenta los
desafios y dificultades de un cambio de época, que se relaciona al aspecto socio-
econdémico, politico, cientifico y tecnoldgico, procurando la igualdad de
condiciones en lo referente al acceso a los estudios, el mejoramiento del talento
humano y la formacion estudiante de educacion basica de los estudiantes de
escolaridad inconclusa basada en competencias, la calidad de la ensefianza, la
investigacion, con la pertinencia de los disefios curriculares, garantizando la

insercion eficiente y efectiva en el mundo del trabajo.

Estamos convencidos de que el eje humanista constructivista del disefio curricular

sera un pilar fundamental para la formacion de un estudiante de educacion bésica
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con escolaridad inconclusa democratico, cientifico, investigativo, con valores, que
contribuira al desarrollo sostenible y sustentable de nuestro pais.

5. ANALISIS E INTERPRETACION DE LA ENCUESTAS
REALIZADAS A HOTELES Y RESTAURANTES

ENCUESTA DIRIGIDA A: Gerente/Chef Ejecutivos de A&B Hoteles /
Empresas de Banquetes.

Usted contrataria personal para el departamento de A&B/empresas de
banquetes especialmente en el area de la cocina de su empresa CON
cocimientos técnicos-practicos en gastronomia.

SI NO TOTAL | OBSERVACIONES
FRECUENCIA 29 1 30
PORCENTAIJE 96,67% 3,33% 100,00%
3,33%

Sl

H NO

INTERPRETACION:

El 96,67% de hoteles y empresas que brindan servicio de banquetes encuestados
en la ciudad de Ambato manifiestan que estan dispuestos a contratar personal
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CON conocimientos de Técnicos Practicos en Gastronomia, pero a la vez
manifiestan que no existe personas preparadas con este titulo. Por lo que deben
contratar chef de otras ciudades con salarios mas altos para asi brindan un servicio

de calidad a los huéspedes nacionales e internacionales.

Usted contrataria personal para el departamento de A&B/empresas de
banquetes especialmente en el area de la cocina de su empresa SIN

cocimientos técnicos-practicos en gastronomia.

| NO TOTAL |OBSERVACIONES

FRECUENCIA 2 28 30

PORCENTAIJE| 6,67% 93,33% 100,00%

6,67%

uNO

INTERPRETACION:

Los gerentes y duefios de hoteles encuestados en la ciudad de Ambato en un
93,33% mencionan que no contraria personal sin conocimientos en gastronomia,
puesto que deben precautelar la calidad de los productos que brindan a los turistas

nacionales e internacionales.
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3. Para usted es necesario que el personal de cocina del hotel en el
departamento A&B/empresas de banquetes domine las BPM (Buenas

Practicas de Manipulacion de Alimentos)?

SI NO TOTAL | OBSERVACIONES

FRECUENCIA 27 3 30

PORCENTAIJE 90,00% 10,00% 100,00%

HNO

INTERPRETACION:

La mayoria de los encuestados mencionan que es necesario que el personal de
cocina del hotel en el departamento A&B/Empresas de banquetes domine las
BPM (Buenas Practicas de Manipulacién de Alimentos), para no contaminar los

alimentos y conocer la vida util de los mismos después de cocidos.
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4. Para usted es necesario que un cocinero conozca de organizacion de eventos,

técnicas de servicio?

SI NO TOTAL | OBSERVACIONES

FRECUENCIA 27 3 30

PORCENTAIJE 90,00% 10,00% 100,00%

10,00%

LR

HNO

INTERPRETACION:

Los encuestados en pregunta respondieron que si es necesario que un cocinero
conozca de organizacion de eventos, técnicas de servicio, ya que en ciertos casos
puede colaborar con el profesional en ésta area, puesto que los hoteles en la
mayoria de casos disponen de una persona encargado de la logistica de los

eventos y su montaje.
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5. Cree usted que la cocina ecuatoriana debe considerarse como el principal
platillo para turistas nacionales e internacionales en los hoteles de la

Provincia de Tungurahua?

SI NO TOTAL | OBSERVACIONES

FRECUENCIA 30 0 30

PORCENTAIJE 100,00% 0,00% 100,00%

0,00%

ms|

INTERPRETACION:

En esta pregunta fue contundente la respuesta por un si, piensan que es necesario
que la cocina ecuatoriana debe considerarse como el platillo principal para
turistas nacionales e internacionales en los hoteles de la provincia de Tungurahua,
mas sin embargo no se aplica puesto que no todos conocen las técnicas de
estilizacion para llegar a ser un platillo gourmet sin perder la esencia tipica de

nuestros platos.
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6. Debe el personal de cocina tener un amplio conocimiento solo en cocina

ecuatoriana?

SI NO TOTAL | OBSERVACIONES

FRECUENCIA 6 24 30
PORCENTAIJE 20,00% 80,00% 100,00%

us|
mNO

INTERPRETACION:

Los gerentes o administradores de los hoteles o empresas dedicados a banquetes,
manifiesta con respecto a esta pregunta que no deben tener un conocimiento
amplio solo en cocina ecuatoriana sino en todas las areas de la cocina. Solo si
fuera un hotel que maneje diferentes restaurantes como los resort si necesitan

personas preparadas en una sola especialidad.
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7. Debe el personal de cocina tener un amplio conocimiento solo en cocina

internacional?

SI NO TOTAL | OBSERVACIONES

FRECUENCIA 27 3 30
PORCENTAIJE 90,00% 10,00% 100,00%

10,00%

ms|

mNO

INTERPRETACION:

Los gerentes o administradores de los hoteles o empresas dedicados a banquetes,
manifiesta con respecto a esta pregunta que no deben tener un conocimiento
amplio solo en cocina internacional sino en todas las areas de la cocina. Solo si
fuera un resort u hotel cinco estrellas que manejan diferentes restaurantes si

necesitan personas preparadas en una sola especialidad.
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8. Considera usted que personal de cocina debe tener conocimiento solo en

panaderia?

SI NO TOTAL | OBSERVACIONES

FRECUENCIA 8 22 30

PORCENTAIJE 26,67% 73,33% 100,00%

msl
m NO

INTERPRETACION:

Los gerentes o administradores de los hoteles o empresas dedicados a banquetes
encuestados, en un 73% manifiesta con respecto a esta pregunta que no deben
tener un conocimiento amplio solo en panaderia sino en todas las areas de la
cocina. Solo si fuera un resort u hotel cinco estrellas que manejan diferentes
restaurantes si necesitan personas preparadas en una sola especialidad puesto que

el nimero de comensales es considerable.
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9. Considera usted que personal de cocina debe tener conocimiento en

pasteleria?

SI NO TOTAL | OBSERVACIONES

FRECUENCIA 7 23 30

PORCENTAIJE 23,33% 76,67% 100,00%

usl
uNO

INTERPRETACION:

Los gerentes o administradores de los hoteles o empresas dedicados a banquetes
encuestados, en un 76,67% manifiesta con respecto a esta pregunta que no deben
tener un conocimiento amplio solo en pasteleria sino en todas las areas de la
cocina. Solo si fuera un resort que manejan diferentes restaurantes si necesitan
personas preparadas en una sola especialidad puesto que el numero de comensales

es considerable.
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10. Considera usted que una persona que labora en el area de cocina debe tener

un conocimiento en cocina nacional, internacional, panaderia, pasteleria,

reposteria.
SI NO TOTAL OBSERVACIONES
FRECUENCIA 29 1 30
PORCENTAIJE 96,67% 3,33% 100,00%

3,33%

HNO

INTERPRETACION:

El 96,67% de los gerentes o administradores de los hoteles o empresas dedicados
a banquetes encuestados considera que una persona que labora en el area de
cocina debe tener un conocimiento en cocina nacional, internacional, panaderia,
pasteleria, reposteria, puesto que en nuestra provincia no estan grande la afluencia

de turistas por ende prefieren contratar a una personas con esos conocimientos.
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11.Su hotel en el departamento A&B/empresas de banquetes cuenta con

profesionales titulados en el area de Servicio?.

SI NO TOTAL | OBSERVACIONES

FRECUENCIA 8 22 30

PORCENTAIJE 26,67% 73,33% 100,00%

5l
mNO

INTERPRETACION:

El 73,33% de los gerentes o administradores de los hoteles 0 empresas dedicados
a banquetes encuestados considera que su hotel 6 empresas de banquetes no
cuentan con profesionales titulados en el area de Servicio, puesto que en nuestro
medio no existe personas preparadas especificamente en esta area. En la ciudad
de Ambato son los duefios los que se capacitan en esta area y luego les ensefian a
sus empleados, puesto que los servicio profesionales de un persona en esta area

es costosa.
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12. Le gustaria a usted contratar un personas con un titulo de Técnico-Practico

en Gastronomia?.

SI NO TOTAL | OBSERVACIONES

FRECUENCIA 30 0 30

PORCENTAIJE 100,00% 0,00% 100,00%

0,00%

mNO

INTERPRETACION:

En la totalidad de los gerentes o administradores de los hoteles o empresas
dedicados a banquetes encuestados considera que si contratarian a una personas
con un titulo de Técnico-Practico en Gastronomia en su hotel 6 empresas de
banquetes, puesto que sus capacidades estaria acorde con los salarios Ministerio

de Relaciones Laborales.
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13. Desearia usted que exista una institucion educativa que prepare cocineros

con conocimientos en todas las areas?

SI NO TOTAL | OBSERVACIONES
FRECUENCIA 29 1 30
PORCENTAIJE 96,67% 3,33% 100,00%

3,33%

INTERPRETACION:

El 96,67% de los gerentes o administradores de los hoteles 0 empresas dedicados
a banquetes encuestados considera que si desearian que exista una institucion
educativa que prepare cocineros con conocimientos en todas las areas y obtengan
un titulo de Técnico-Practico en Gastronomia, debido que a la mayoria de la
comunidad Ambatefia gusta salir en familia y degustar de los nuevos sabores

culinarios.
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14. Desearia usted que exista una institucion educativa que prepare ayudantes de

cocina con conocimientos en todas las areas?

SI NO TOTAL | OBSERVACIONES

FRECUENCIA 30 0 30

PORCENTAIJE 100,00% 0,00% 100,00%

0,00%

msl

INTERPRETACION:

El 100% de los gerentes o administradores de los hoteles o empresas dedicados a
banquetes encuestados considera que si desearian que exista una institucion
educativa que prepare ayudantes de cocina con conocimientos en todas las areas
de la gastronomia puesto que serian de gran ayuda para el Chef Ejecutivo o

Souschef 6 administrador de un restaurante.

138



15. Contrataria usted a chefs que solo dominen cocina molecular?

SI NO TOTAL | OBSERVACIONES
FRECUENCIA 3 27 30
PORCENTAIJE 10,00% 90,00% 100,00%

10,00%

u sl
HNO

INTERPRETACION:

Los gerentes o administradores de los hoteles 0 empresas dedicados a banquetes
encuestados, en un 90% manifiesta con respecto a esta pregunta que no contrataria
a chefs que solo dominen cocina molecular. Prefieren un profesional que tenga

conocimientos en todas las areas de la gastronomia aun cuando fueren solo lo

basico.
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16. Ademés de la cocina mas conocidas, le gustaria a usted que los
Chef/cocineros innoven o incursionen en otra forma de presentar al cliente

sus platos. Ejm: cocina molecular, 6 indique Cual?.

Sl NO TOTAL Cuaal?
FRECUENCIA 15 15 30 Relaciones Humanas,
Costos, Marketing,
Decoracién
PORCENTAIE 50,00% 50,00% 100,00%

ENO

INTERPRETACION:

Los gerentes o administradores de los hoteles o0 empresas dedicados a banquetes
encuestados, en esta pregunta se encuentra divididos unos consideran que ademas
de la cocina mas conocidas si les gustaria que los chef o cocineros innoven o
incursionen en otra forma de presentar al cliente sus platos. Pero ademas de ello
areas como relaciones rumanas, atencion al clientes, montajes de mesa,

decoracion, costos, etc. Mientras que la otra mitad consideran que no.
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17. Considera usted que los estudiantes de gastronomia deben realizar préctica

pre-profesionales?

SI NO TOTAL | OBSERVACIONES
FRECUENCIA 29 1 30
PORCENTAIJE 96,67% 3,33% 100,00%

3,33%

s
mNO

INTERPRETACION:
La mayoria de los gerentes o administradores de los hoteles o empresas dedicados

a banquetes encuestados, manifiesta con respecto a esta pregunta que si considera
que los estudiantes de gastronomia deben realizar practica pre-profesionales.
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18. Su empresa tendria la predisposicién de permitir que los estudiantes de

gastronomia realicen practicas pre-profesionales?

SI NO TOTAL | OBSERVACIONES
FRECUENCIA 29 1 30
PORCENTAIJE 96,67% 3,33% 100,00%

3,33%

5l
m NO

INTERPRETACION:

La mayoria de los gerentes o administradores de los hoteles o empresas dedicados
a banquetes encuestados, manifiesta con respecto a esta pregunta que su empresa

tendria la predisposicion de permitir que los estudiantes de gastronomia realicen

practicas pre-profesionales.
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ENCUESTA DIRIGIDA A:  Gerente/Propietarios de  Negocios de

Panaderias/Cafeterias/ Restaurantes

1. Usted contrataria personal para la cocina CON cocimientos técnicos-

practicos en gastronomia?

SI NO TOTAL | OBSERVACIONES

FRECUENCIA 43 7 50
PORCENTAIJE 85,71% 14,29% 100,00%

=S|
uNO

INTERPRETACION:

El 85,71% de negocios de restaurantes, bares, cafeteria y panaderias encuestados
en la ciudad de Ambato manifiestan que estan dispuestos a contratar personal con
conocimientos de Técnicos Précticos en Gastronomia, pero a la vez manifiestan

gue no existen personas preparadas con este titulo.
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2. Usted contrataria personal para la cocina SIN cocimientos técnicos-practicos

en gastronomia?

SI NO TOTAL | OBSERVACIONES

FRECUENCIA 43 7 50
PORCENTAIJE 20,00% 80,00% 100,00%

INTERPRETACION:

El 80% de negocios de restaurantes, bares, cafeteria y panaderias encuestados en
la ciudad de Ambato manifiestan que si estan dispuestos a contratar personal sin
conocimientos Técnicos Practicos en Gastronomia, puesto que contratar un chef

profesional no esté al alcance de su presupuesto.

144



3. Para usted es necesario que el personal de su negocio domine las BPM

(Buenas Practicas de Manipulacion de Alimentos)?

SI NO TOTAL | OBSERVACIONES

FRECUENCIA 50 0 50
PORCENTAIJE 100,00% 0,00% 100,00%

0,00%

ms|
uNO

INTERPRETACION:
La totalidad de los encuestados mencionan que es necesario que el personal su

negocio del &rea cocina domine las BPM (Buenas Practicas de Manipulacion de

Alimentos), para no contaminar los alimentos.
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4. Debe el personal de cocina tener un amplio conocimiento solo en cocina
ecuatoriana?

SI NO TOTAL | OBSERVACIONES

FRECUENCIA 23 27 50
PORCENTAIJE 45,71% 54,29% 100,00%

INTERPRETACION:

Los 54,29% de los encuestados en esta pregunta manifiesta que no deben tener un
conocimiento amplio solo en cocina ecuatoriana sino en todas las areas de la
cocina, mientras que el 45,71% manifiestan que si deben tener conocimientos

amplios solo en cocina ecuatoriana.

146



5. Debe el personal de cocina tener un amplio conocimiento solo en cocina
internacional?

SI NO TOTAL | OBSERVACIONES
FRECUENCIA 24 26 50
PORCENTAIJE 48,57% 51,43% 100,00%

INTERPRETACION:

Los 51,43% de los encuestados en esta pregunta manifiesta que no deben tener un
conocimiento amplio solo en cocina internacional sino en todas las areas de la
cocina, mientras que el 48,57% manifiestan que si deben tener conocimientos

amplios solo en cocina internacional.

6. El personal que usted contrate para su negocio debe ser experto en
panaderia?

SI NO TOTAL | OBSERVACIONES
FRECUENCIA 20 30 50
PORCENTAIJE 40,00% 60,00% 100,00%
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ms
mNO

INTERPRETACION:

Los encuestados en esta pregunta, en un 60% manifiesta que no contratarian para

Su negocio una persona experta solo en panaderia sino en todas las areas de la

cocina.

7. El personal que usted contrate para su negocio debe ser experto pasteleria?.

Sl NO TOTAL | OBSERVACIONES

FRECUENCIA 17 33 50
PORCENTAIJE 34,29% 65,71% 100,00%

INTERPRETACION:

Los encuestados en esta pregunta, en un 65,71% manifiesta que no contratarian

para su negocio una persona experta solo en pasteleria sino en todas las areas de la

gastronomia.
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8. Considera usted que es necesario capacitarse en Administracion de negocios?

Sl NO TOTAL | OBSERVACIONES

FRECUENCIA 36 14 50
PORCENTAIJE 71,43% 28,57% 100,00%

HNO

INTERPRETACION:

Los encuestados en esta pregunta, en su mayoria respondieron que si consideran
necesario capacitarse en administracion de negocios para asi tener una mejor

organizacion para que el negocio prospere.

9. Considera usted que una persona que labora en su negocio debe tener un
conocimiento en cocina nacional, internacional, panaderia, pasteleria,
reposteria?.

Sl NO TOTAL | OBSERVACIONES
FRECUENCIA 43 7 50

PORCENTAIJE 85,71% 14,29% 100,00%

N

uNO
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INTERPRETACION:

El 85,71% de los encuestados consideran que una persona que labora en su
negocio debe tener un conocimiento en cocina nacional, internacional, panaderia,
pasteleria, reposteria, puesto que sus costos son limitados para contratar una

persona especializada en cada area.

10. Para usted es necesario que un cocinero/ayudante de cocina conozca de

organizacion de eventos, técnicas de servicio?

Sl NO TOTAL | OBSERVACIONES

FRECUENCIA 50 0 50
PORCENTAIJE 100,00% 0,00% 100,00%

0,00%

ENO

INTERPRETACION:

El 100% de negocios de restaurantes, bares, cafeteria y panaderias encuestados
considera que si desearian que los cocineros/ayudantes de cocina conozcan de
organizacion de eventos y técnicas de servicios, consideran muy importante para

brindar un buen servicio a los comensales de los negocios.
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11. Cree usted que la cocina ecuatoriana debe considerarse como el principal

platillo para turistas nacionales e internacionales en los negocios de

alimentos?
Sl NO TOTAL OBSERVACIONES
FRECUENCIA 49 1 50
PORCENTAIE 97,14% 2,86% 100,00%

2,86%

HNO

INTERPRETACION:
La mayoria de los encuestados respondieron por un si, piensan que es necesario

que la cocina ecuatoriana debe considerarse como el platillo principal para

turistas nacionales e internacionales en los negocios de alimentos.
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12. En su negocio cuenta con personal titulado en el &rea de cocina?

Sl NO TOTAL | OBSERVACIONES

FRECUENCIA 11 39 50

PORCENTAIJE 22,86% 77,14% 100,00%

mNO

INTERPRETACION:

La mayoria de los negocios de restaurantes, bares, cafeteria y panaderias
encuestados respondieron que en su negocio no cuenta con personal titulado en el

area de cocina.
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13. Considera usted que para su negocio es necesario capacitarse en servicio al
cliente?.

Sl NO TOTAL | OBSERVACIONES

FRECUENCIA 33 17 50

PORCENTAIJE 65,71% 34,29% 100,00%

uNO

INTERPRETACION:
La mayoria de los encuestados respondieron a esta pregunta por un si considera

que para su negocio es necesario capacitarse en servicio al cliente, con la finalidad

de brindar un buen servicio a los comensales de sus productos.

153



14. Le gustaria usted capacitarse y obtener un titulo de Técnico-Préactico en
Gastronomia?

Sl NO TOTAL | OBSERVACIONES

FRECUENCIA 43 7 50

PORCENTAIJE 85,71% 14,29% 100,00%

us|

mNO

INTERPRETACION:
La mayoria de los negocios de restaurantes, bares, cafeteria y panaderias

encuestados respondieron que si les gustaria usted capacitarse y obtener un titulo

de Técnico-Practico en Gastronomia.
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15. Le gustaria a usted contratar una persona con un titulo de Practico en
Gastronomia?.

SI NO TOTAL | OBSERVACIONES

FRECUENCIA 44 6 50
PORCENTAIJE 88,57% 11,43% 100,00%

usl
uNO

INTERPRETACION:

El 85,57% de negocios de restaurantes, bares, cafeteria y panaderias encuestados
considera que si les gustaria a contratar una persona con un titulo de Técnico-
Practico en Gastronomia, consideran muy importante para brindar un buen

servicio a los comensales de los negocios.
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16. Desearia usted que exista una institucion educativa que prepare cocineros,
ayudantes de cocina y panaderos con conocimientos en todas las areas?

Sl NO TOTAL | OBSERVACIONES

FRECUENCIA 49 1 50

PORCENTAIJE 97,14% 2,86% 100,00%

2,86%

ENO

INTERPRETACION:

Los negocios de restaurantes, bares, cafeteria y panaderias encuestados consideran
que si desearia que exista una institucion educativa que prepare cocineros,

ayudantes de cocina y panaderos con conocimientos en todas las areas de la

gastronomia.

156



17. Considera usted que los estudiantes de gastronomia deben realizar préctica
pre-profesionales?

Sl NO TOTAL | OBSERVACIONES
FRECUENCIA 47 3 50
PORCENTAIJE 94,29% 5,71% 100,00%

571%

LI

ENO

INTERPRETACION:

Los negocios de restaurantes, bares, cafeteria y panaderias encuestados consideran
que si considera usted que los estudiantes de gastronomia deben realizar practica

pre-profesionales.

18. Usted tendria la predisposicion de permitir que los estudiantes de
gastronomia realicen practicas pre-profesionales?

Sl NO TOTAL | OBSERVACIONES

FRECUENCIA 26 24 50
PORCENTAIJE 51,43% 48,57% 100,00%

msl
mNO
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INTERPRETACION:

Los negocios de restaurantes, bares, cafeteria y panaderias encuestados consideran

que si tendria la predisposicion de permitir que los estudiantes de gastronomia

realicen practicas pre-profesionales en sus negocios.

CONCLUSIONES

Las siguientes conclusiones se basan en la encuesta realizada a hoteles, empresas

de banquetes, restaurantes, cafeterias, bares y panaderias:

En conclusion debo decir que los hoteles, empresas de banquetes,
restaurantes, cafeterias, bares y panaderias no requieren personal que
dominen una sola area o especialidad, sino que dominen varias areas, es
decir sea un trabajador polifuncional con un titulo que avale sus

conocimientos.

En conclusion en ciudad de Ambato puedo decir que no existe una
institucion educativa que brinde estos servicios y forme profesionales en
todas las areas de la cocina que requiere el entorno para brindar un mejor
servicio al turista nacional e internacional, lo cual desearian que tal

institucién exista.

Mediante las encuestas se logré también medir la necesidad que existe de
capacitar a los duefios empresas de banquetes, restaurantes, cafeterias,
bares y panaderias, con la finalidad de contribuir a una mejor organizacion
para que el negocio tenga la rentabilidad deseada y a su vez obtener un

titulo.
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Ademas podemos concluir que los chef/cocineros no solo se deben prepara
en la cocina, sino también en otras areas como: Relaciones humanas,

costos, marketing, decoracion, etc.

Finalmente, puedo concluir que existe una predisposicion de los hoteles,
empresas de banquetes, restaurantes, cafeterias, bares y panaderias de
permitir que los estudiantes de gastronomia realicen practicas pre-

profesionales en sus establecimientos.

RECOMENDACIONES

A continuacién se detallan las recomendaciones para que el proyecto se lleve a

cabo con éxito:

Se recomienda al Colegio Técnico Popular Particular Cuissine establecer
en su Mallas Curricular mddulos que contribuyan a la formacion
polifuncional del Técnico-Practico de manera que pueda insertarse

inmediatamente en el campo laboral o generar su propia microempresa.

Se recomienda Colegio Técnico Popular Particular Cuissine, actualizar su
Malla Curricular acorde a la realidad del entorno y asi potencializar su
posicionamiento como la primera institucion gastrondmica de la zona

centro del pais.

Siendo el Colegio una institucion educativa para personas con escolaridad
inconclusa, tiene una gran oportunidad de capacitar a los duefios empresas
de banquetes, restaurantes, cafeterias, bares y panaderias, para lo cual debe
realizar un marketing personalizado en este nicho de mercado y brindarles

el titulo anhelado.
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e Ademas la institucion educativa debe incluir en su Malla Curricular
modulos que contribuyan al emprendimiento asi como al buen vivir que

demanda la nueva reforma curricular.

e Finalmente, el Colegio Técnico Popular Particular Cuissine, debe realizar
convenios de practicas pre-profesionales con el sector hotelero,
restaurantero de la ciudad de Ambato puesto que existe la predisposicion

para su realizacion.

6. RELACION DE LA DEMANDA Y OFERTA DE LA CARRERA DE
GASTRONOMIA

De acuerdo a las necesidades del contexto, la demanda de profesionales de
gastronomia es superior a la oferta, como es una profesién nueva dentro del
entorno del centro del pais, las empresas estdn comenzando a interesarse por los
servicios de éstos profesionales. De igual manera la sociedad empieza a

comprender la labor real del gastrénomo.

7. LA NECESIDAD DE CONTINUAR CON LA CARRERA DE
GASTRONOMIA

Para la poblacién del centro del pais, el contexto de accion del Colegio Técnico
Popular Particular Cuissine es formar futuros gastrénomos de gran importancia ya
que debido a la situacion socio-econémica por la que atraviesa nuestro pais,
genera situaciones de conflicto, la migracion, el desempleo, el estrés por adquirir

mayores y mejores condiciones de vida.

Otro argumento que nos sirve para crear una nueva Malla Curricular en

gastronomia es el constante interés de los alumnos por ingresar a esta carrera y la
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demanda dentro del contexto de las industrias, empresas, centros de apoyo, etc. en

el contexto local y regional.

8. JUSTIFICACION

El Colegio Técnico Popular Particular Cuissine, se encuentra vivamente

interesado en realizar el Redisefio de la Malla Curricular de la institucion.

La importancia tedrica y practica del redisefio consiste en que, a traves de él, se
puede adecuar la formacién de los estudiantes a las nuevas tendencias de la
educacion del siglo XXI y a las innovaciones curriculares implementadas por el
Ministerio Educacion, dentro del Plan Decenal de Educacion 2006 — 2015 (que
en la segunda politica determina la Universalizacion de la Educacién General
Basica, para garantizar el acceso de nuestros nifios y nifias al mundo globalizado);
asi como, alcanzar los estandares de calidad, determinados para la educacién
basica y bachillerato ecuatoriana, asi como también en la politica 4, donde se
estable que se forme una comision técnica para redisefiar los currriculos para la

educacion, que esta la presente fecha de esta investigacion no se da.

Lo novedoso del nuevo curriculo, radica en que, su planeacion, en los niveles
macro, meso y micro, estara disefiado con el enfoque por competencias estudiante
de educacidn basica para adultos, bajo el sistema de médulos y de acuerdo con los
lineamientos de la Actualizacion y fortalecimiento curricular de la educacién
general basica, implementada por el Ministerio de Educacion, desde el afio 2010,
donde se estructura el curriculo en base a perfiles de salida, objetivos educativos
del area, objetivos educativos del afio, destrezas con criterios de desempefio por
bloques curriculares, precisiones de ensefianza y aprendizaje, e indicadores

esenciales de evaluacion.
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Los beneficiarios directos seran los estudiantes del Colegio Técnico Popular
Particular Cuissine, quienes a su vez, cuando ingresen al campo laboral publico o
particular, beneficiaran a hoteles, restaurantes y a todo el sector turistico y
hotelero de la provincia de Tungurahua y de la zona centro y del pais, causando
un alto impacto positivo en la educacion de los jovenes y adultos con escolaridad

inconclusa o poblacion con regazo educativo.

Actualmente la educacion constituye el medio esencial para hacer posible el
desarrollo integral del ser humano y de las sociedades, permite estar alerta y
preparado para los grandes cambios que se produce en los aspectos politicos,
economicos, sociales, turisticos, tecnoldgicos, etc., a nivel mundial y en nuestro
pais. Ante esta nueva realidad la educacion y la formacién laboral integral son los
pilares fundamentales del progreso de la sociedad y por ello se hace
imprescindible el estudio y andlisis de los procesos que manejan las instituciones
educativas, en este contexto la realizacion del Nuevo Modelo de Gestion
Educativa (NMGE) es un proyecto que inicio su gestion en enero de 2010, y
plantea la reestructuracion del Ministerio de Educacion para garantizar y asegurar
el cumplimiento del derecho a la educacion, asi como a la insercion inmediata en
el campo laboral. Es decir, busca influir de manera directa sobre el acceso
universal y con equidad a una educacion de calidad y calidez, para lo cual nos

apuntalamos en la LOELI.

Por ello la importancia del presente Proyecto del Redisefio de la Malla Curricular
por Competencias, para que los estudiantes tengan una formacion integral acorde
a la edad y una preparacion interdisciplinaria que les guie para elaboracion de
proyectos de vida y puedan integrarse a la sociedad como seres humanos
responsables, criticos y solidarios; desarrollando también en ellos capacidades
permanentes de aprendizajes y competencias laborales y puedan insertarse en el
campo laboral, o realizar actividades de emprendimiento en el campo turistico y

gastronomico de la provincia; y, para el acceso a la educacion superior.
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En el aspecto social, los jovenes necesitan actividades creativas donde se ocupe el
mayor tiempo posible y no se dejen llevar por corrientes externas, un factor
importante que ha marcado a este sector ha sido la migracién desagregando asi el
nucleo familiar, provocando desercién de los colegios, embarazos prematuros,
alcoholismo, etc., por ello es importante que las instituciones educativas
consideradas el “segundo hogar” de los dicentes estén preparadas para estos
cambios y proporcionemos a los estudiante las herramientas necesarias para la
insercién laboral a una edad temprana desarrollando en ellos sus habilidades y
destrezas con algo que les guste y que una vez concluido sus estudios de
bachilleres técnicos pueda realizar actividades productivas en area de la
gastronomia; como compartir deliciosos platos del arte culinario ¢ brindar una
estancia acogedora con un servicio de excelencia y calidad a su familia, amigos o
turistas nacionales e internacionales beneficidndose asi en gran manera para un
mejor estilo de vida los egresados en esta carrera y fortaleciendo asi el desarrollo
de la industria hoteleria y gastrondmica de nuestra provincia y del pais.

Puesto que la influencia que tiene en nuestra sociedad la industria hotelera y
gastronémica es muy importante todo nuestro entorno se mueve alrededor de
platos y cazuelas, en todos los niveles sociales, tanto en la alimentacion infantil,
como en las dietas de salud 6 en los grandes restaurantes de alta cocina, hoteles,
etc. Ya que el turismo es el futuro de nuestro pais y turismo sin gastronomia no es

turismo.

Los Técnicos Practicos en Gastronomia del Colegio Técnico Popular Particular
Cuissine tendran una formacién integral acorde a la edad y una preparacion
interdisciplinaria que les guie para elaboracion de proyectos de vida y puedan
integrarse a la sociedad como seres humanos responsables, criticos y solidarios;
desarrollando también en ellos capacidades permanentes de aprendizajes y
competencias laborales y puedan insertarse en el campo laboral, o realizar

actividades de emprendimiento en el campo turistico y gastronémico que sera el
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futuro de nuestro pais rescatando nuestras tradiciones culinarias y contribuir asi en
el desarrollo productivo de la provincia; asi como para el acceso a una educacion

superior y lograr asi un mejor estilo de vida.

9. VISION Y MISION

MISION

La mision del Colegio Particular Popular Cuissine, es Formar Practicos en
Gastronomia con soélidos valores éticos y humanos, dotados de competencias y
habilidades técnicas en el &mbito gastronémico y hotelero que respondan a los
requerimientos del entorno con talento humano de amplia experiencia tedrico y
practica a través del desarrollo cientifico, cultural y axiolégico para emprender
nuevos retos hacia un mejor estilo de vida y contribuir asi en el desarrollo socio-

econdmico y productivo del pais.

VISION

La vision del Colegio Particular Popular Cuissine, para el 2018 es constituirse en
un referente de la calidad educativa, formando de manera integral a los estudiantes
Préacticos en gastronomia en la region central del pais; manteniendo su identidad

dentro de los parametros del Plan del Buen Vivir.

10. OBJETIVOS

OBJETIVOS GENERALES
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Promover Técnicos Practicos, con una formacion general y preparacion
interdisciplinaria que les guie para la elaboracion de proyectos de vida y
puedan integrarse a la sociedad con valores, calidad humana y servicio con
la finalidad contribuir en el desarrollo competencias y puedan insertarse
inmediatamente al campo laboral y forjar en ellos el emprendimiento en el
area turistica y gastronémica lo que le permite contribuir al desarrollo
social y econémico de su entorno, asi como acceder a la educacion

superior.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Planificar el proceso de ensefianza-aprendizaje basado en Redisefio de la
Malla Curricular  modelo pedagdgico constructivista para formar
estudiantes con una formacion general y una preparacion interdisciplinaria
que les guie para que apliquen procesos, técnicas y estrategias para la
gestion de negocios turisticos y gastrondmicos, capaces de administrar
negocios y que contribuyan a incrementar el nivel de vida social, cultural y

econémico.

Proveer al Colegio Técnico Popular Particular Cuissine de una Malla
Curricular que responda a las necesidades del contexto, mediante la
participacion de todos los elementos involucrados en el proceso educativo
y la observacion a las normas legales establecidas, para proporcionar al
docente una verdadera orientacion en el P.E.A. (Proceso de Ensefianza-
Aprendizaje) y a la institucion educativa un elemento que ayude a mejorar

la calidad de la educacion.
Desarrollar al maximo sus facultades, habilidades y destrezas y forjar la

formacion de competencias profesionales en pos de un mejor estilo de vida

personal y profesional.
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11. PERFIL DE INGRESO

CARACTERIZACION DE LA POBLACION ESTUDIANTIL

La formacion de los estudiantes que proceden es muy heterogénea dado que los
planes de estudio de las diversas instituciones de educacion, no incluyen en el area

comun las mismas disciplinas.

En términos generales, las bases académicas que conllevan los alumnos son
disimiles; algunas veces firmes; endebles la mayor parte de los casos. Una
tendencia comin en los estudiantes que vienen de educacion general basica es la
de repetir los conocimientos proporcionados por el docente, sin mayor analisis ni
capacidad de razonamiento critico. Les cuesta mucho a los estudiantes expresar
con claridad sus ideas, redactar un documento, manejar categorias de analisis,
realizar operaciones de induccion y deduccion indispensables para la construccién
del conocimiento. Los estudiantes, en su mayoria, no han desarrollado los
procesos mentales indispensables para un pensamiento categorial y menos para el
desarrollo del pensamiento complejo, que corresponde al nivel de estudios

superiores.

En la mayoria de los casos los estudiantes ingresan al Colegio porque es una
carrera lucrativa y esta en auge. En algunos casos, los estudiantes se inscriben en
el Colegio Técnico Popular Particular Cuissine sin una suficiente claridad en sus
intereses vocacionales o impulsados por sus padres para que adquieran un oficio,

lo que ocasiona frecuentes migraciones de estudiantes entre Colegios.

Ademas su incipiente capacidad critica en relacion con lo intelectual y lo moral,
hacen necesario fortalecer el area humanistica, para promover la adquisicion y
consolidacién de los valores nacionales y universales de la sociedad, la ciencia y
la cultura, que configuren actividades de responsabilidad personal y social. Se

incluye a este marco referencial un aporte de los ex alumnos del Colegio Técnico
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Popular Particular Cuissine, que al respecto de las competencias que debe tener un
estudiante que aspira el ingreso se manifestaron en una encuesta que sustenta el
perfil de ingreso. Para el ingreso de los estudiantes al Colegio Técnico Popular

Particular Cuissine, se tiene que seguir el siguiente proceso:

PROCESO DE INSCRIPCION

ESTUDIANTE PRESENTA:
e Documentos: Copia de la cedula a color

o 3fotografias
EN SECRETARIA:
- Recepcion de Documentos

- Cobro respectivo de la matricula establecida.

- Inscripcion en el formato establecido para el efecto.

Proceso de matriculacion conforme fecha establecida por ministerio de educacion:
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REQUISITOS DE GRADUACION:

Para la
ESTUDIANTE / SECRETARIA obtencion
REPRESENTANT del Titulo
de Préctico
en
. - Recepcién de
DOCUMENTOS: p Gastronom
- Carpeta con pases Documentos " o
i - Cobro respectivo de la .

de afio P estudiante

. i matricula establecida.
Partida de debe

- Registro en el Libro de :

cumplir

Matriculacion con las
con lo

siguiente:

- Aprobado los tres afios lectivos (8vo., 9no. Y 10mo. Afo de EGB)
- Presentacion y Defensa de la Monografia

- Informe de las horas préacticas

12. PROPUESTA PEDAGOGICA

La autonomia pedagdgica de los establecimientos escolares exige que cada uno de
ellos, si bien respete los lineamientos generales impuestos desde el Estado sobre
el contenido de la ensefianza, pueda imponer sus propias caracteristicas que se

adecuen a proporcionar su identidad educativa.

Colegio Técnico Popular Particular Cuissine, con este instrumento curricular
ligara armonicamente educacion y trabajo; que se transforme en un factor
preponderante de orientacion docente en el proceso de ensefianza-aprendizaje,
instrumento que produciré calidad educativa para transformar la sociedad actual

en un nuevo conjunto humano con valores éticos, morales, de solidaridad,
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cooperacion y justicia; que salgan de la pobreza y puedan desarrollar una vida con
dignidad y cumplir asi con los lineamientos propuestos por el Art. 43 de la Ley

Organica de Educacién Intercultural.

Partiendo del conocimiento de la zona de desarrollo operativo que posee un
estudiante y de sus conocimientos, podemos advertir su zona de desarrollo
potencial y los conocimientos nuevos que debemos privilegiar dentro del P.E.A.
(Proceso de Ensefianza- Aprendizaje). Toda la accion antedicha requiere de una
metodologia que permita buscar las estrategias mas adecuadas, las técnicas mas
activas que engloben un conjunto de actividades que permitan al alumno ser el
constructor de su propio conocimiento con la orientacion del docente. Para que la
accion de los profesores sea dindmica es menester la seleccion de recursos
didacticos que permitan una percepcidén correcta de estimulos mediante la
manipulacion directa, la observacion constante de cada elemento para llegar a
establecer comparaciones que nos permitan analizar y sintetizar nuevos

conocimientos.

Por ende la Propuesta Pedagdgica que aplicara el Colegio Técnico Popular
Particular  Cuissine, sera sustentado en el PARADIGMA CRITICO-
PROPOSITIVO con el MODELO PEDAGOGICO CONSTRUCTIVISTA,
donde el tipo de ser humano que aspiramos formar, es que cada individuo elabore
progresiva y secuencialmente, por descubrimiento y significacion los
aprendizajes, acompafiado del desarrollo de la inteligencia. El método que
emplea este modelo es crear un ambiente estimulante de experiencias que
faciliten en el alumno el desarrollo de estructuras cognitivas superiores. Algunos
autores preconizan el aprendizaje por descubrimiento y significacion y la
formacion de habilidades cognitivas, segun cada etapa. El alumno es investigador.
El maestro es un facilitador, un estimulador de experiencias vitales, contribuyendo

al desarrollo de sus capacidades de pensar y de reflexionar.

169



OBTENCION DE CONTENIDOS: Los contenidos de la ensefianza y del
aprendizaje privilegian los conceptos y estructuras basicas de las ciencias para

destacar la capacidad intelectual y ensefiarle a ser un cientifico.

EVALUACION DE LOS SABERES O APRENDIZAJES: Se analizan las
estructuras, las operaciones mentales que les permitan pensar, resolver y decidir
con éxito situaciones académicas y vivenciales. Se propende a la evaluacion de
procesos Yy la tendencia es cualitativa y multidimensional, no se buscan respuestas

correctas porque el aprendizaje es pensar y el pensar es construir sentido.

INSTRUMENTOS ESPECIFICOS DE EVALUACION: Se establecen
criterios e indicadores de calidad los que son evaluados con diferentes
instrumentos en los que se detectan los logros obtenidos y la reflexién de como

avanzar mejor en la consecucion de los niveles propuestos.

El constructivismo es una posicién compartida por diferentes tendencias de la
investigacion psicoldgica y educativa. Entre ellas se encuentran las teorias de
Piaget, Vigotsky, Ausubel, Bruner, y aun cuando ninguno de ellos se denominé
como constructivista sus ideas y propuestas claramente ilustran las ideas de esta

corriente.

ASPECTOS EPISTEMOLOGICOS

Es necesario conocer dos aspectos fundamentales en la elaboraciéon del
conocimiento humano, en nuestro caso, como produce el conocimiento el
adolescente, el joven y el adulto, y para que utiliza dicho conocimiento. Dentro de
una concepcion dialéctica el ser humano y su medio circundante son objetos y
sujetos a la vez, pues, unas veces este forma a los individuos y los adapta, y aquel
moldea al medio acondicionandolo a sus necesidades. La fuente que da origen al
conocimiento son los problemas que enfrenta la humanidad y son sus valores los

elementos que encuentran las soluciones guiadas por una determinada teoria.
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Estos problemas que enfrenta el ser humano a través de sus diferentes etapas
evolutivas son tomados en cuenta dentro de esta propuesta curricular ya que el
conocimiento esta ligado a las problematicas que enfrente el individuo como tal y

como parte integrante de un contexto.

El conocimiento se fundamenta en un ciclo del aprendizaje propuesto mediante la
realizacién del aprendizaje significativo, el estudiante construye, modifica,
diversifica, crea y coordina sus esquemas, establecidos en redes de significados
que enriquecen su conocimiento del mundo fisico y social, potenciando su

crecimiento personal, es decir que se adaptaran a un modelo constructivista.

La percepcion de cada persona es importante para el aprendizaje, que si el
aprendizaje es significativo este es duradero al igual que el aprendizaje por
descubrimiento, finalmente adoptamos la posicion edictico, tomando ideas de
varias corrientes, pero en todo caso concluimos que el rol de los maestros deben
construirse en planificadores de sus acciones, proporcionando estimulos vy

asegurando la retroalimentacion.

ASPECTOS PSICOPEDAGOGICOS

En la actualidad el rol del estudiante es cada dia mas complejo, debido a las
exigencias que demanda la ensefianza aprendizaje en la Educacion General basica
para personas con escolaridad inconclusa, ya que de este depende su futuro

profesional asi como también en el aspecto académico de este milenio.

Nuestro pais al igual que otros paises de América Latina, se encuentran en pleno
proceso de modernizacion y de globalizacion, motivo por el cual debemos asumir
el reto del cambio, tomando en consideracion a los avances tecnoldgicos y
cientificos que dia a dia son mas sofisticados, la ciudad en que nos desenvolvemos

en el quehacer educativo diario, en base a la modernizacién se afianza cada vez
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con mas fuerza, por lo que se requiere mano de obra calificada conforme con la
tecnologia. La institucion pretende que todo ciudadano pueda obtener el
conocimiento de esta especialidad, puesto que este proyecto no tiene otro fin que
no sea de tratar de responder a las exigencias y demandas del medio en que nos
desenvolvemos con nuestros estudiantes, asi mismo con los avances de la
computadora que hoy en dia es algo tan comun; muy novedoso y que por medio
de esta se puede realizar varias transacciones, entrevistas, investigaciones,
conocimientos de lugares turisticos, gastronémicos y muchas actividades, es
indispensable la apertura de esta especializacion puesto que el estudiante necesita

conocer la realidad de su pais.

Los padres de familia como parte integral de esta institucion posee un nivel social
medio, el afan de superacion para sus hijos, hacen que busque una educacién que
satisfaga sus necesidades, tratando que ellos logren enfrentar mejor su futuro con
una profesion que puedan insertarse inmediatamente al campo laboral, emprender

en proyectos de vida y paralelamente acceder a la educacién superior.

Ademas todas las instituciones educativas estan en la obligacion de satisfacer las
necesidades sociales, asi como también plantear y brindar procesos pedagogicos
innovadores los cuales buscan presentar diferencias claras con relacién a los

programas educativos que tradicionalmente se vienen desarrollando.

Estas diferencias deben estar centradas en planes y programas innovadores y
creativos que seran ofrecidos a los estudiantes a través del aprendizaje de indole
Cognitivo, Procedimental y Actitudinal que abarca nuestro modelo pedagdgico

como lo es el Constructivista.
e En el campo Cognitivo. Los conocimientos son adquiridos en los

ambitos instrumentales y por medio de la explicacion, lo cual le

sirve al estudiante para mejorar su nivel académico.
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e Segun el nivel Procedimental. Comprende todas las actividades que
se realizan para aprender adecuadamente todos los conocimientos
incluyendo las destrezas que fortalecen la ensefianza aprendizaje.

e EIl campo Actitudinal. Es el que estd orientado al desarrollo de
actitudes positivas para el buen ejercicio de los estudiantes y

futuros profesionales.

En base a lo manifestado la institucion tiene el reto de afrontar con mucha
responsabilidad nuestro papel en la sociedad, para ello contamos con un personal
docente capacitado, laboratorios de computacién, cocina, panaderia, pasteleria,
carniceria acorde a las necesidades expuestas a satisfacer al futuro estudiante,
biblioteca, mapas, pantalla de Tv, ademas material que es necesario y fundamental

para que el proceso de ensefianza- aprendizaje sea dptimo y eficiente en el aula.

ASPECTO SOCIOLOGICO

El ser humano es un ente social, su vida en constante evolucion se desarrolla en
diferentes contextos, dentro de los cuales interactian con sus semejantes y la
naturaleza formandose mutuamente y buscando la solucion a problemas
individuales y comunes.

Este conjunto humano socioldgico, conformado por una gran variedad cultural
dadas las raices étnicas, requiere de valores que le permitan vivir en armonia,
equidad vy justicia, buscando cumplir ante todo con las necesidades e intereses
comunes que permitan encontrar la paz interna y romper las cadenas de la
dependencia que nos oprime. Esta sociedad con sus necesidades, sus ideales, sus
tradiciones, sus anhelos de solidaridad y justicia constituye una de las fuentes de
inspiracion del nuevo curriculo.

ASPECTO PSICOLOGICO

Cada ser social es un mundo diferente ya que sus facultades psiquicas no se
desarrollan por igual en todos los seres humanos, produciendo diferencias
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individuales que deben ser tomadas muy en cuenta dentro del campo educativo al

momento de establecer instrumentos curriculares.

El estudiante del Colegio Técnico Popular Particular Cuissine, fluctia entre la
fase evolutiva de la adolescencia y la madurez, por lo tanto el desarrollo del
pensamiento con sus diferentes procesos mentales mas complejos de analisis y
sintesis para culminar en los consabidos juicios de valor, requiere de facilitar
conocimientos, para respetar el ritmo de cada ser. Esta evolucién psicoldgica
conlleva también la satisfaccion de necesidades propias de la edad a las cuales
debe acoplarse un curriculo educativo para que se armonice con el desarrollo de

todas las facultades psiquicas.

13. TIEMPO DE DURACION:

Esta constituido por un plan de estudio en base a 40 horas de clase comunes
obligatorias semanales de 40 minutos cada hora educativa, en el que incluyen
algunas asignaturas consideradas en el ideario para la formacion basica,

empresarial y técnica-practica.

Durante 8vo., 9no., y 10mo. Afio de Educacion General Basica, en los afios
lectivos pertinentes.

14. LAS AREAS TECNICAS

Sera la piedra fundamental en que sustente el quehacer educativo del Colegio
Técnico Popular Particular Cuissine, para la formacién de Recursos Humanos de

excelencia y direccionar adecuadamente las acciones que permitan cumplir con

las estrategias del disefio del sistema de pasantias. Sus integrantes seran los
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actores principales de la ejecucion del sistema tanto en las estrategias de tipo

permanente como aquellas pertinentes a su ejecucion.

Ademas portaran el liderazgo en las acciones que deben desarrollar los
estudiantes, corresponsabilizandose con ellos del buen cumplimiento de las
programaciones elaboradas para su participacion en la experiencia. En la virtud,
impartiremos a los estudiantes un esquema explicativo e informativo de los
elementos mas importantes que deben conocer sobre las empresas y el

emprendimiento.

Cuando los estudiantes se encuentren en las empresas en sus pasantias o
emprendimiento, es deseable que un integrante de las areas técnicas sea el que
desempefie el rol de coordinador del Colegio, a fin de supervisar la adecuada
distribucion de los estudiantes, la ejecucién de las tareas encomendadas y
principalmente, el mantenimiento de la relacién Colegio-Empresa en los mejores

términos técnicos, humanos presente y futuro.

Cabe mencionar que una buena relacion Estudiante-Institucion-Empresa;
Estudiante-Empresa debera ser las mejor en su cordialidad, mas aun se buscara
tecnificar profesionalmente su rendimiento para esta labor, ya que el afan es

brindar el mejor rendimiento personal, bienestar a nuestro pais y el mundo entero.
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15. MALLAS CURRICULARES

En vista de que la LOEI, no tiene los lineamientos establecidos para estas

entidades, a partir del afio lectivo 2013-2014 el Ministerio de Educacion, a través

del Distrito No. 2, dispone se maneje dentro de los parametros de educacion

regular con las siguiente Malla Curricular.

ASIGNATURAS

HORAS SEMANALES DE CLASE POR ASIGNATURA/
ANOS DE EDUCACION GENERAL BASICA

20. | 30. | 40. | 50. | 60. | 70. | 80. | 90. | 10o.

LENGUA'Y LITERATURA 12| 12 9 9 8 8 6 6 6
MATEMATICA 6 6 6 6 6 6 6 6 6
ENTORNO NATURALY

SOCIAL 5 5 0 0 0 0 0 0 0
CIENCIAS NATURALES 0 0 4 4 4 4 6 6 6
CIENCIAS SOCIALES 0 0 4 4 5 5 5 5 5
EDUCACION ESTETICA 3 3 3 3 3 3 3 3 3
EDUCACION FISICA 2 2 2 2 2 2 2 2 2
LENGUA EXTRANJERA 0 0 0 0 0 0 5 5 5
OPTATIVA 2 2 2 2 2 2 2 2 2
SUBTOTAL 30| 30| 30| 30| 30| 30| 35| 35 35
ACTIVIDADES ADICIONALES 5 5 5 5 5 5 0 0 0
TOTAL 35/ 35| 35| 35| 35| 35| 35| 35 35

Cabe mencionar que nos compete solamente los afios 8vo, 9no., y 10mo. Afio

EGB. Para lo cual el Colegio Técnico Popular Particular Cuissine, laboraré con la

siguiente Malla Curricular en pos de enmarcarse dentro de sus objetivos de formar

Técnicos Practicos en Gastronomia capaces de insertarse en el campo laboral con

eficiencia y eficacia como lo demanda el entorno.
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MALLA PROPUESTA

COLEGIO TECNICO POPULAR PARTICULAR " CUISSINE"

MALLA CURRICULAR 2012-2013 PROPUESTA

SECCION MATUTINAY

VESPERTINA
ASIGNATURAS 8vo. 9no. 10mo.
LENGUAJE Y COMUNICACION 4 4 4
MATEMATICAS 5 5 5
INGLES 4 4 4
INFORMATICA 2 2 0
CIENCIAS NATURALES 4 3 3
ESTUDIOS SOCIALES 4 4 3
PYMES 0 1 2
LEGISLACION 0 1 1
CULTURA FISICA 2 2 2
PRACTICA CULINARIA 15 14 16
TOTAL 40 40 40
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MALLA CURRICULAR DE PRACTICOS EN GASTRONOMIA

CATEGORIZACION DE No. No. No.
MODULOS MODULOS Horas | Horas | Horas | No. Horas
por
8vo. 9no. | 10mo. | Categorias
Aprende a Conocer CIENCIAS NATURALES 4
(Médulos Cognitivos) ESTUDIOS SOCIALES 4 3 8 7 6
LENGUAIJE Y
COMUNICACION 2 2
Aprende a Hacer MATEMATICAS 4 4 4
Modulos Procedimentales | INGLES 5 5 5
INFORMATICA 4 4 4115 15 13
PYMES 1 2
Aprender a sery el Buen
Vivir LEGISLACION 1 1
Mddulos Actitudinales CULTURA FISICA 2 2 21 2 4 5
Técnicas Culinarias 5
Carnicos 2 2
Panaderia 4
Aprender Haciendo Pasteleria 3
y Produciendo Reposteria 3
Modulos de Formacion Normas Seguridad
Técnica Alimentaria
Etiqueta en Sociedad 1 1
Cocina Ecuatoriana | 3
Cocina Ecuatoriana Il 2
Cocina Internacional 3
Costos A&B 2
Cocina Gourmet 3
Garden manager
/Decoracién 2
Gestidn Catering y
Banquetes 3
Cocinas de Vanguardia 2115 14 16
TOTAL HORAS 40 40 40(40 40 40
Horas/ discrecion 40 60 100

del Plantel Practica Profesional
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16. PLAN DE ESTUDIO DEL COLEGIO TECNICO POPULAR
PARTICULAR CUISSINE ANO LECTIVO 2012-2013

ANO

ASIGNATURA

CONTENIDO

OCTAVO

TECNICAS CULINARIAS

UNIDAD |

COCINA FRIA
Introduccién — Definiciones
Emulsiones

Tipos de Emulsiones
Ensaladas

Lampreados

Sanduches

UNIDAD 11

COCINA CALIENTE
Introduccién — Definiciones
Bechamel

Fumet

Fondo Blanco

Veloute

Cremas

UNIDAD 111

TIPOS DE COCCION
Condimentar, sazonar y marinar
Tipos de marinados

Técnicas de coccion

Métodos de Coccion

Métodos de Calor Himedo y Secos
El punto, la textura y el sabor

UNIDAD I
Introduccion-Definiciones
Clases de ...

La Res

Tipos de cortes de res
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CARNICOS

PANADERIA

NORMAS DE SEGURIDAD

ALIMENTARIA

UNIDAD II

El BORREGO
Tipos de cortes
Técnicas de coccion

UNIDAD Il
EL CERDO
Tipos de cortes

UNIDAD IV
LAS AVES Y PECES

UNIDAD I

INTRODUCCION A LA
PANADERIA

La Panaderia.- Generalidades, Normas de
Seguridad,

Maquinaria

UNIDAD II
PRINCIPALES INGREDIENTES
UTILIZADOS EN PANADERIA

UNIDAD Il PRACTICAS
PANES DE CONSUMO HOTELERO
DESAYUNO

MEDIA MANANA

PANES REGIONALES

UNIDAD I
El laboratorio de cocina
técnicas de desinfeccion y limpieza

UNIDAD II
Temperaturas

UNIDAD 11
Alimentacion y Nutricién
Nutricién

Piramide alimenticia
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ETIQUETA EN SOCIEDAD

UNIDAD I

Conceptos Generales
De la vida en Sociedad
Saludos

UNIDAD II
Despedidas
Detalles de elegancia

UNIDAD 111
Huéspedes y anfitriones
Las Visitas

UNIDAD IV
Normas de conducta para el buen vivir

NOVENO

COCINA ECUATORIANA

UNIDAD |

COCINA ECUATORIANA
Narracion Historica de la Cocina
Ecuatoriana

Cocina ecuatoriana. - Definiciones
Cocina Tradicional.- Definicién
Cocina Criolla.- Definicion

UNIDAD II

Costumbres y tradiciones de cada region
Cocina serrana

Sopas

UNIDAD 11
Cocina serrana
Entradas
Bebidas

UNIDAD IV
Cocina serrana
Platos tipicos

UNIDAD I
COCINA INTERNACIONAL
UTENSILIOS Y MATERIALES DE

181




OCINA INTERNACIONAL

PASTELERIA

COCINA

UNIDAD II

PRACTICAS DE COCINA
INTERNACIONAL

LAS AVES

POLLO

PATO

PAVO

UNIDAD Il

LOS PECES Y MARISCOS
MARISCOS

CRUSTACEQOS

UNIDAD IV
LA CARNE
La Res

El cerdo
Cordero

AREA PRACTICA DE PASTELERIA
UNIDAD I

INTRODUCCION A LA
PASTELERIA

Equivalencias: medidas de liquidos
Medidas por peso en gramos
Temperaturas del horno

Glosario.- terminologia basica usada en
panaderia

UNIDAD 11

BARRAS Y GALLETAS
Galletas mas conocidas
Galletas festivas
Panes regionales

UNIDAD II
PASTELERIA HOTELERA
PASTELE RIA HOTELER

UNIDAD I1l1
PANES Y BOCADITOS
COMERCIALES
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PYMES

UNIDAD I
La administracion aplicacion en pymes

UNIDAD II
NORMAS TECNICAS PARA
FORMACION DE PYMES

UNIDAD Il
EL PROCESO ADMINISTRATIVO

DECIMO

COCINA ECUATORIANA

COCINA INTERNACIONAL

UNIDAD I
COCINA COSTENA
SOPAS
ENTREMESES

UNIDAD II N
COCINA COSTENA
PLATOS TIPICOS

UNIDAD Il
COCINA ORIENTE
SOPAS

PLATOS TIPOS
BEBIDAS

UNIDAD I
COCINA FRANCESA
Principales platos

UNIDAD II N
COCINA ESPANOLA
Platos tipicos del lugar

UNIDAD Il

COCINA ITALIANA
Todo tipo de pastas

UNIDAD I
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REPOSTERIA

PYMES

POSTRES IRRESISTIBLES
Historia del postres en épocas pasadas
La manga Pastelera

UNIDAD II )
LA BUENA REPOSTERIA

POSTRES
MOUSSES

UNIDAD Il

PASTAS,BOCADITOS Y POSTRES
PASTAS

BOCADITOS

POSTRES

UNIDAD IV
TORTAS Y DECORACIONES

UNIDAD I
EL EMPRENDIMIENTO

UNIDAD II
EL CLIENTE Y MERCADO

UNIDAD Il
MARKETING GASTRONOMICO

UNIDAD IV
PLAN DE NEGOCIOS PARA
MICROEMPRESAS
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17. ELABORACION DE PERFILES POR COMPETENCIAS

El Colegio Técnico Popular Particular “Cuissine” se estructura bajo un esquema
tecnocratico, sus objetivos coadyuvan a la preparacion empirica del estudiante, ya
que la mayoria de los procesos involucran situaciones practicas que se ven
reforzadas en los talleres y son Utiles en el campo profesional, sin salirse de los
lineamientos establecidos por el Ministerio de Educacion, que a su vez han sido la

base fundamental para su construccién. Estos sustentos son los siguientes:

- Secretaria Nacional de Planificacion y Desarrollo, SENPLADES,
Transformacion de la Matriz Productiva, Revolucion productiva a través
del conocimiento y el talento humano, en uno de los sectores productivos
el “TURISMO”.

- Los ejes transversales segun la Reforma Curricular.

- El Plan Nacional del Buen Vivir, Objetivo 10 (emprendimiento).

- El Plan Decenal de Educacion del Ecuador como Politica de Estado,
Politica 4 (Redisefio del curriculo para el tratamiento del rezago
educativo).

- Ministerio de Educacion con Acuerdo No. 307-11, LOEI Art.6 Lit. X es:
“Garantizar... el desarrollo de competencias y capacidades para crear
conocimientos y fomentar la incorporacion de los ciudadanos al mundo del
trabajo”.

- Acuerdo Ministerial 242-11, Art. 26 de la Constitucion de la Republica
exige “Desarrollar la educacion como un derecho de las personas....y
condicion indispensable para El Buen Vivir”.

- Acuerdo Ministerial 242-11, establece que se oferte estudios optativos con
la finalidad de adquirir competencias laborales en distintas esferas, acorde
con las demandas del desarrollo del pais. Y el Art. 2 nos instaura el perfil
del bachiller.
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ELABORACION DE PERFILES POR COMPETENCIAS DEL COLEGIO
TECNICO POPULAR PARTICULAR “CUISSINE”

De ingreso con fines propedéuticos:
Determinacion de las Competencias de entrada:
1. Los estudiantes que ingresan al Colegio Tecnico Popular Particular
Cuissine, deberan haber culminado la Educacion Primaria.
2. Una caracteristica fundamental es la afinidad con las materias de
expresion, especializacion y teérico-practicas en torno a la gastronomia.
3. Desenvolvimiento en el trabajo de equipo.
4. La vocacion para la orientacion especializada de Gastronomia: la misma
debe estar inmersa en el ambito del desarrollo culinario.

Caracteristicas Socio-econdmicas:

El estudiante aspirante a la carrera de Gastronomia seré de un estrato medio alto y

un nivel econémico estable.

Caracteristicas Culturales:

Los estudiantes deben tener apertura a las diferentes influencias culturales y estar

predispuesto a comprender y entender cada una.

Caracteristicas Académicas:

Deben tener formacion en bésica, con cierta predisposicion a la ayuda y trabajo

culinario.
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Competencias especificas exigidas

Se ha realizado un analisis de las diversas competencias que dentro de la carrera

de Gastronomia son requeridas para completar el perfil profesional.

Observamos en primer lugar, las competencias exigidas en la dimension del saber
que constituye un aval del entorno profesional y que a su vez son consideradas

como totalmente necesarias en la formacion gastronémica.

Dentro del grupo de los Procesos culinarios, Medicion y Conocimientos en
tecnologias culinarias se considera el hecho de pertenecer a un saber disciplinario
en sentido estricto no hace sino confirmar la necesidad imperiosa de dominar las
nuevas mediaciones tecnoldgicas mediante las cuales se organiza el trabajo

contemporaneo.

Los saberes propios de la disciplina gastronémica, entre otros, son uno de los
aspectos usados para diferenciar a los gastronomos de los profesionales de otros

campos.

Todos estos completan el repertorio de saberes indispensables para un exitoso

ejercicio profesional de Gastronomia.

Lo primero que sobresale al considerar los datos obtenidos en cuanto a las
habilidades exigidas a los gastronomos en su ejercicio profesional son los
contextos laborales parecen requerir no solo profesionales competentes
intelectualmente, sino con las suficientes habilidades para manejar las diversas

situaciones y retos que plantea la vida laboral.

Las actitudes, es decir, aquellas inclinaciones de caracter propias del individuo en

las que se sustenta su accion moralmente aceptable y profesionalmente eficaz,
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habla de la necesidad de profesionales que ante todo sean excelentes seres
humanos, con gran conocimiento y dominio de si mismos, capaces de relacionarse
con otros, de reconocer los comportamientos adecuados a los contextos, de
reconocer las limitaciones y aprender de ellas, siempre dispuesto a mejorar y con

gran percepcion de las necesidades culinarias.

Frente a los resultados encontrados en este estudio, la ética es uno de los aspectos
requeridos a los profesionales de la gastronomia. En tal sentido, la coherencia con
este principio se hace palpable desde la forma de organizacion de los procesos
administrativos y académicos hasta en la configuracion de las relaciones entre los
diversos estamentos de la comunidad académica, en particular entre docentes y
estudiantes: es la manera mas segura de garantizar resultados favorables en este

sentido.

IDENTIFICACION DE PERFILES DE INGRESO POR COMPETENCIAS
DE GASTRONOMIA

Culminado la Educacion Primaria 6 el 7mo. Afio de Educacién Basica.
Conocer procesos de razonamiento numérico, espacial y verbal.
Conocimientos de comunicacion verbal, escrita y digital.
Conocimientos tecnoldgicos y culturales competencias.

Habilidades para el estudio de aptitudes y actitudes gastronémicas.

IS e oA

Orientacion vocacional para la carrera.

REQUISITOS DE INGRESO

e Certificado de culminacién de la Educacion Primario o de haber aprobado
el 7mo. Educacion Basica Originales.
e Copia de cédula de identidad, votacion y militar (varones).

e Partida de Nacimiento
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e Examen Médico

e Examen Coproparasitarios, Biometria y Elemental de Orina.

e Dos fotos tamafio Carné (a color)

IDENTIFICACION DE PERFILES DE EGRESO POR COMPETENCIAS
DE GASTRONOMIA

En lo Técnico — Profesional

- Conciencia clara y profunda de su identidad cultural, en el marco del
reconocimiento de la diversidad geogréafica, socio — cultural, econdémica y
politica de los diferentes entornos.

- Pensar, rigurosamente y argumentar de manera logica, critica y creativa
para dar soluciones a problemas gastronémicos en la vida laboral.

- Investigar, recuperar, conservar y promover la cultura gastronémica
nacional, las tendencias y procedimientos técnicos en establecimientos
culinarios.

- Capaz de desarrollar las practicas gastronémicas y hotelera en los
diferentes sectores de esta industria.

- Manejo adecuado de equipos y maquinaria de los alimentos conforme a los
estandares de calidad de OMS y las norma ISO en alimentacion como las
BMP, HACCP.

- Capaz de innovar la gastronomia utilizando productos autéctonos de
nuestro pais y asi valorar su historia y su realidad sociocultural.

- Capacidad para utilizar técnicas de servicio con la finalidad de brindar el
mejor servicio gastrondémico a turistas nacionales e internacionales.

- Comprende los conceptos de las ciencias experimentales que fundamentan
las tecnologias de su linea técnico-profesional.

- Domina los procedimientos técnicos de su linea de especialidad.
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- Domina técnicas y procedimientos de conservacion del medioambiente en
relacion con la tecnologia.

- Posee capacidad para diseflar, organizar y administrar proyectos
gastronémicos pequefios y medianos de forma asociativa o emprender
microempresas de manera productiva y eficaz.

- Capacidad para administrar y asesorar establecimientos de alimentos y
bebidas turisticas y hoteleras, hospitalarias o industriales con actitud
profesional, responsable y ética.

- Aplicar buenas préacticas de manufactura, bioseguridad, estableciendo un
entorno apropiado en el manejo de los diferentes productos, géneros y
herramientas contribuyendo a la seguridad alimentaria y la conservacion
del medio ambiente.

- Aplicar conocimientos adquiridos en procesos de mejoramiento continuo y

calidad en su quehacer.

En el desarrollo Personal — Social

- Posee desarrollo de las actitudes necesarias para la convivencia pacifica en
una sociedad de diversidades, sustentable y en democracia, actuando como
ciudadano responsable cumpliendo con sus deberes y derechos.

- Capacidad para cuidad su salud y bienestar personal.

- Posee desarrollo fisico general acorde con su edad y especifico relacionado
con su especialidad de estudio y su desarrollo futuro.

- Capacidad indispensable para poder crear fuentes de produccion y
generacion de empleo.

- Con un alto desarrollo del pensamiento creativo e innovador que le
permita buscar la competitividad como un factor de desarrollo econdmico
y de calidad de vida.

- Emprendedor, lider en busca de un mejor estilo de vida con un cumulo de
valores éticos, morales, de equidad, solidaridad y libertad, que permitan

construir una sociedad mas justa y humana.
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Consciente de las normas que debe cumplir y de los derechos que le
asisten ya sea como empleado o empleador.

Responsable, honesto, respetuoso, comprensivo, solidario y cooperativo en
todos los campos de su accionar, comprometido de su verdadero papel
protagonico en la solucion de problemas individuales y comunitarios.

Alegre, afectivo, dindmico y amante de la convivencia pacifica.

CAMPO LABORAL DEL TECNICO - PRACTICO EN GASTRONOMIA

Ademas de convertirse en un digno exponente del arte en el area de la Cocina,

gracias a su amplia y trascendental vision, cuenta con un sinnimero de opciones

de desarrollo y crecimiento profesional dentro del ambito de la industria

gastronomica y hotelera:

Asistente de la Division de Alimentos y Bebidas.
Chef de partida
Especialista en el &rea de cocina

Fundamentalmente en el emprendimiento de proyectos productivos en el

area turistica y hotelera, para un mejor estilo de vida.

En lugares como:

Area de alimentos de los hospitales

Area de cocina de Hoteles, Restaurantes, Paraderos, cafés, bares, etc.
Cocina del aire

Clubes deportivos

Centros vacacionales

Cruceros

Negocio propio, etc.
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VENTAJAS COMPETITIVAS DE APRENDIZAJE

e Grupos pequefos.

e Atencion personalizada.

e Restaurante-escuela.

e Participacion en organizacion de eventos especializados

e Participacion en concursos a nivel regional y nacional.

e Realizacion de practicas pre-profesionales (nacionales e internacionales)
en instituciones de prestigio.

e Intercambios académicos.

BENEFICIOS COMPETITIVOS:

e Calidad educativa.

e Formacion integral de sus hijos basada en valores.

e Preparatoria con especialidad en Gastronomia y Hoteleria.

e Estudios acreditados por el Ministerio de Educacién.

e Mensualidades accesibles.

e Inversion redituable.

e Excelentes instalaciones dotado de infraestructura y maquinaria necesaria
para un mejor aprendizaje con un ambiente acogedor y armanico.

e Comunicacidn e informes sobre la educacion de su hijo.

e Seguridad.

e Convenio de cooperacion con instituciones privadas del ramo.

o Clases personalizadas de Gastronomia y Hoteleria.

e Docentes expertos y comprometidos con el estudiante y el medio ambiente

e Programa de excursiones, visitas a las cocinas de 5 estrellas, convivencias
y viajes de integracién a nivel nacional e internacional.

e Concursos internos, estatales y nacionales.

e Reconocimientos al término de cada curso.
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Acreditacién de los estudios de Gastronomia por la Asociacion de Chefs

del Ecuador

PERFIL DE COMPETENCIAS DEL DOCENTE:

Fomentar las diversas actividades educativas sobre todo las relacionadas al

quehacer docente en base a la investigacion y experiencias vivenciales.

Conocer cémo se desarrolla el aprendizaje por medio de una perspectiva

humano integral que fomenta el desarrollo de competencias.

Estimular el trabajo en equipo en el aula, en la comunidad culinaria y en la

sociedad.

Ubicar el proceso gastrondmico en la nueva era tecnoldgica y de

comunicacion.

Proceder de acuerdo con el proyecto ético de vida que concuerde con la

filosofia e ideologia y ética profesional.

Continua evaluacion basada en criterios de competencia.

Con un nivel de formacion académica especializada, conforme a la nueva

reforma curricular vigente.

Con un dominio para relacionarse con otros seres humanos en diferentes

contextos y situaciones.

Con conocimientos sobre planificacion, organizacién, administracion,

control y evaluacion educativa.
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- Con predisposicién al trabajo en equipo.

- Comprometidos con la identidad filosofica de la institucion.

PARA LA FORMACION TECNICO PRACTICO

e Con una formacion técnico — practico minimo de Tecndlogo.

e Vocacion para compartir sus conocimientos y habilidades.

e Con experiencia de su trabajo en hoteles 5 estrellas.

e Con vivencias de viajes internacionales para la vinculacion con la sociedad
y Su entorno.

e Todos los demas atributos que requiere un docente del Colegio Técnico

“Cuissine”.

PRACTICAS DE LOS TECNICOS — PRACTICOS EN GASTRONOMIA

Las préacticas pre-profesionales de los estudiante del Colegio Técnico Particular
Popular Cuissine son: “aquellas estrategias formativas integradas en la malla
curricular, con el propdsito de que los alumnos consoliden, integren y amplien, las
capacidades y saberes que se corresponden con el perfil de educacién general
basica para personas con escolaridad inconclusa en el que se estan formando,
organizadas por la institucion educativa, referenciadas en situaciones de trabajo y

desarrolladas dentro o fuera de la institucion”.

La Practica, como actividad real, es la ejecucion de clases practicas en los
restaurant, de manera obligatoria como requisito legal previo a la obtencién del
titulo Préacticos en Gastronomia con el proposito de ambientar al estudiante con su
campo laboral y asi solventar las dificultades que se presentaren en el desarrollo

de las actividades en clases.
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La Practica: Como asignatura, se la cumple en las clases del periodo lectivo. Al
hablar de practica es necesario referirse al término “competencia”, mas aun Si en
se pretende que en el Colegio Técnico Popular Cuissine es “por Competencias”.
En esta fase el alumno adquiere fundamentos tedricos para la aplicacion practica
que realizara como chef en un restaurante, hotel, paradero, etc. bajo el control de

un supervisor de practicas docente de la institucion.

Por ende el Colegio Técnico Popular Cuissine, en su Manuel del Cddigo de
Convivencia, establece que las Practicas Gastrondmicas deben ser de 180 horas
durante los tres afios lectivos, desarrollandose en los tres periodos en un total de

200 horas préctica.

LA VINCULACION DEL COLEGIO TECNICO POPULAR CUISSINE
CON LAS DINAMICAS DE LOS ACTORES SOCIALES

La vinculacién con la colectividad considerada como eje transversal del
funcionamiento de la educacion en el mundo, junto a la docencia y la
investigacion, son pilares conceptuales e ideoldgicos transformadores que se

encuentran en su momento mas importante.

Las instituciones formadoras de estudiante de educacion general basica para
personas con escolaridad inconclusa deben actuar conjuntamente con la
colectividad a la que sirven, y en particular con el &mbito correspondiente de
trabajo, para que los egresados puedan desempefiar de acuerdo con un proyecto
ético de vida personal y de nacién, a través del ejercicio idoneo de la profesion,

con vision local y planetaria.
La vinculacién con la colectividad es un compromiso ético de la educacién, es una

practica de gestidn (planificacion, ejecucion y evaluacion) sistematica de cada una

de las unidades académicas.

195



Requiere una planificacion de la unidad operativa con criterio de calidad
pertinencia, relevancia, eficacia, eficiencia, de acuerdo a las caracteristicas de la
unidad académica. Su rol es importante en la divulgacion cientifica y diversidad
cultural, en la transformacién social y el desarrollo comunitario y en la

trasferencia tecnoldgica con vision de desarrollo.

El Colegio Técnico Popular Cuissine, asume el compromiso y cumple con la
participacién en el proceso de difusién de la gastronomia en la provincia, a través
de los diferentes eventos con las reinas de cada canton, empresas privadas o
publicas que también cumplen con esta funcidon. Asi como también realizar
convenios de préacticas con el sector hotelero y restaurantero de la ciudad de
Ambato.

19. MARCO LEGAL

Se legislara de acuerdo a la Ley Orgénica de la Educacion intercultural articulos:

Capitulo 11
DEL CURRICULO DEL SISTEMA DE EDUCACION
INTERCULTURALBILINGUE

Art. 179.- Curriculo obligatorio

.- La Autoridad Educativa Nacional, desarrollara e
implementara componentes curriculares interculturales. EI curriculo
general tendra el caracter de obligatorio para todos los entes
educativos que formen parte del Sistema de Educacion Intercultural Bilingue.

Art. 180.- Malla curricular

.- La malla curricular del Sistema de Educacion Intercultural Bilingle se
desarrollara en el marco del curriculo nacional obligatorio, y reflejard
el carécter intercultural y plurinacional del Estado y se aplicara con sus
particularidades en todos los niveles y modalidades de la gestion educativa.
En la formulacion de la malla curricular, constara lo relacionado
con la educacion infantil familiar comunitaria, el redisefio curricular, las
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unidades de aprendizaje, el curriculo de bachillerato intercultural bilingie, su
seguimiento y evaluacion. La Autoridad Educativa Nacional dictara la normativa para la
construccion del curriculo del Sistema de Educacion Intercultural Bilingte.

La propuesta curricular del establecimiento surge en el marco de la nueva
reforma curricular impulsada por el ministerio a través del Decreto 220, el cual

considera un Plan General, un Plan Diferenciado y las horas de libre disposicion.

Creando asi el Colegio Técnico Popular Particular Cuissine, mediante

Resolucion Ministerial 4303.

ARTICULO 1. DEL TIPO DE ESTABLECIMIENTO

El Colegio Técnico Popular Particular Cuissine es un establecimiento de
Educacion gastrondmica Segun la Ley Organica de Educacion del Ecuador, en el
Capitulo IlI, Titulo 11l De Los Objetivos Especificos de los Subsistemas

Educativos. Capitulo I De Los Objetivos de la Educacién Regular.

Art. 19 (Objetivos).- Son objetivos de la educacion regular:

a) Facilitar una formacion humanistica, cientifica, técnica y laboral, que permita
al alumno desenvolverse en los campos individual, social y profesional.

b) Promover la investigacion y la experimentacion, que preparen al alumno para
que contribuyan eficientemente al desarrollo de las ciencias y de la tecnologia;

c) Preparar profesionales de nivel medio que respondan a los requerimientos del
desarrollo socio-econémico del pais; y,

d) Profundizar la preparacion cientifica que habilite al alumno para que pueda

continuar los estudios superiores.
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Art. 290 (Realizacion de la evaluacion).- La evaluacion en todos los
niveles y modalidades del sistema educativo nacional serd permanente,

sistematica y cientifica.

Art. 291 (Funcion de la evaluacion).- La evaluacion permitird reorientar
los procesos, modificar actitudes y procedimientos, proporcionar informacion,
detectar vacios, atender diferencias individuales y fundamentar la promocion de
los estudiantes.

Art.292 (Objetivos).- La evaluacién debe cumplir con los siguientes
objetivos:

a) Determinar si los objetivos educativos de un grado, curso, ciclo o nivel, se han
alcanzado eficazmente;

b) Describir en qué medida han sido efectivos los procesos didacticos, el
curriculo y los recursos materiales utilizados en el aprendizaje.

c) Determinar si los conocimientos, habilidades, destrezas, actitudes y valores
alcanzados por el alumno, le permiten la continuacion de los estudios o el

desenvolvimiento eficiente en el mundo del trabajo

Art. 293 (Realizacion de la evaluacion).- La evaluacion se realizara
mediante trabajos individuales o grupales de investigacion, tareas escritas, aportes
periddicos, actividades practicas de ejercitacion y experimentacién; pruebas orales
y escritas, la observacion constante del alumno, y mediante pruebas objetivas de

rendimiento y otros instrumentos que el maestro considere adecuados.

Art. 294.- (Finalidad).- La evaluacion tendra como finalidades el
diagnosticar la situacion de aprendizajes del estudiante y lograr mejoras en su
formacion, a través del estimulo, de acuerdo con el desarrollo del aprendizaje y la

capacidad individual de cada estudiante.
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Anexo 1
UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO
CEPOS

MAESTRIA EN DISENO CURRICULAR Y EVALUACION
EDUCATIVA

ENCUESTA DIRIGIDA A: Gerente/Propietarios de Negocios de

Panaderias/Cafeterias/ Restaurantes

INSTRUCCIONES
Lea detenidamente cada pregunta Yy sefiale con una X la respuesta que Ud.

considera la mas apropiada.

1. Usted contrataria personal para la cocina CON cocimientos técnicos-

practicos en gastronomia?

Sl NO

2. Usted contrataria personal para la cocina SIN cocimientos técnicos-practicos

en gastronomia?

Sl NO

3. Para usted es necesario que el personal de su negocio domine las BPM

(Buenas Practicas de Manipulacion de Alimentos)?
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Sl NO

Debe el personal de cocina tener un amplio conocimiento solo en cocina
ecuatoriana?

Sl NO

Debe el personal de cocina tener un amplio conocimiento solo en cocina
internacional?

Sl NO

El personal que usted contrate para su negocio debe ser experto en panaderia?

Sl NO

El personal que usted contrate para su negocio debe ser experto pasteleria?.

Sl NO

Considera usted que es necesario capacitarse en Administracion de negocios?

Sl NO
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9. Considera usted que una persona que labora en su negocio debe tener un
conocimiento en cocina nacional, internacional, panaderia, pasteleria, reposteria?.

Sl NO

10. Para usted es necesario que un cocinero/ayudante de cocina conozca de

organizacion de eventos, técnicas de

Sl NO servicio?

11. Cree usted que la cocina ecuatoriana debe considerarse como el principal platillo

para turistas nacionales e internacionales

Sl NO en los negocios de alimentos?

12. En su negocio cuenta con personal titulado en el area de cocina?

Sl NO

13. Considera usted que para su negocio es necesario capacitarse en servicio al
cliente?.

Sl NO
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14. Le gustaria usted capacitarse y obtener un titulo de Técnico-Practico en
Gastronomia?

Sl NO

15. Le gustaria a usted contratar una persona con un titulo de Practico en
Gastronomia?.

Sl NO

16. Desearia usted que exista una institucion educativa que prepare cocineros,
ayudantes de cocina y panaderos con conocimientos en todas las areas?

Sl NO

17. Considera usted que los estudiantes de gastronomia deben realizar practica pre-
profesionales?

Sl NO

18. Usted tendria la predisposicién de permitir que los estudiantes de gastronomia
realicen practicas pre-profesionales?

Sl NO
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Anexo 2
UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO
CEPOS

MAESTRIA EN DISENO CURRICULAR Y EVALUACION
EDUCATIVA

ENCUESTA DIRIGIDA A: Gerente/Chef Ejecutivos de A&B Hoteles /

Empresas de Banquetes.

INSTRUCCIONES
e Leadetenidamente cada pregunta y sefiale con una X la respuesta que Ud.

considera la mas apropiada.

1. Usted contraria personal para el departamento de A&B/Empresas de
banquetes especialmente en el area de la cocina de su empresa CON

cocimientos técnicos-practicos en gastronomia.

Sl NO

2. Usted contraria personal para el departamento de A&B/Empresas de
banquetes especialmente en el area de la cocina de su empresa SIN

cocimientos técnicos-practicos en gastronomia.

Sl NO
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3. Para usted es necesario que el personal de cocina del hotel en el
departamento A&B/Empresas de banquetes domine las BPM (Buenas

Practicas de Manipulacion de Alimentos)?

Sl NO

4. Para usted es necesario que un cocinero conozca de organizacion de

eventos, técnicas de servicio

Sl NO

5. Cree usted que la cocina ecuatoriana debe considerarse como el principal
platillo para turistas nacionales e internacionales en los hoteles de la

provincia de Tungurahua?.

Sl NO

6. Debe el personal de cocina tener un amplio conocimiento solo en cocina

ecuatoriana?

Si NO
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7. Debe el personal de cocina tener un amplio conocimiento solo en cocina

internacional?

Sl NO

8. Considera usted que personal de cocina debe tener conocimiento solo en

panaderia? .

Si NO

9. Considera usted que personal de cocina debe tener conocimiento en

pasteleria?

Sl NO

10. Considera usted que una persona que labora en el area de cocina debe
tener un conocimiento en cocina nacional, internacional, panaderia,

pasteleria, reposteria.

Sl NO

11. Su hotel en el departamento A&B/empresas de banguetes cuenta con

profesionales titulados en el area de Servicio?.

Sl NO
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12. Le gustaria a usted contratar un personas con un titulo de Técnico-Practico

en Gastronomia?.

Sl NO

13. Desearia usted que exista una institucion educativa que prepare cocineros

con conocimientos en todas las areas?

Sl NO

14. Desearia usted que exista una institucion educativa que prepare ayudantes

de cocina con conocimientos en todas las areas?

Sl NO

15. Contrataria usted a chefs que solo dominen cocina molecular?

Si NO

16. Ademas de la cocina mas conocidas, le gustaria a usted que los
Chef/cocineros innoven o incursionen en otra forma de presentar al cliente

sus platos. Ejm cocina molecular,é indique Cudl?.

Sl NO
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17. Considera usted que los estudiantes de gastronomia deben realizar practica
pre-profesionales?

Sl NO

18. Su empresa tendria la predisposicion de permitir que los estudiantes de

gastronomia realicen practicas pre-profesionales?

Sl NO
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Anexo 3: PLANIFICACIONES

COLEGIO TECNICO POPULAR PARTICULAR “CUISSINE”

Ambato- Ecuador

1. DATOS GENERALES

AREA: PRACTICA ASIGNATURA: COCINA ECUATORIANA
ANO DE BASICA: OCTAVO ANO LECTIVO: 2012-2013
N° DE PERIODOS: 6 NOMBRE DEL PROFESOR: CHEF. CELIA GONZALEZ

2. CRONOGRAMA

CRONOGRAMA DEL ANO ESCOLAR

FECHAS: PRIMER QUIMESTRE SEGUNDO QUINQUEMESTRE

INICIO:

PRIMER PARCIAL.:

SEGUNDO
PARCIAL:

TERCER PARCIAL:

EXAMENES:

VACACIONES DEL 1 AL 15 FEBRERO

FERIADOS NACIONALES
Viernes 11 de octubre puente por el 9 Independencia de Guayaquil
Martes 12 de noviembre Independencia de Ambato
Martes 24, Miércoles 25 y lunes 31 de diciembre 2012-09-21
Miércoles 1 de enero 2013
Lunes 3 ,martes 4 Marzo
Viernes 18 abril
Jueves 1 Mayo
(LOSEP Y Decreto Ejecutivo 1162)

AN N N N NN

3. CALCULO DE TIEMPO

TOTAL DE DIAS LABORABLES 200 DIAS
TOTAL DE SEMANAS ANUALES 40 SEMANAS
TOTAL DE SEMANAS POR QUIMESTRE | 20 SEMANAS
e PRIMER PARCIAL 7 SEMANAS
e SEGUNDO PARCIAL 6 SEMANAS
e TERCER PARCIAL 6 SEMANAS
e SEMANA DE EXAMENES a. SEMANA
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19.

MAPA DE COCOCIMIENTOS GENERALES

COLEGIO TECNICO POPULAR PARTICULAR “CUISSINE”

MAPA DE CONOCIMIENTOS GENERALES

1. DATOS INFORMATIVOS:
AREA: PRACTICA
ASIGNATURA: COCINA CALIENTE

ANO DE EDUCACION BASICA: Octavo

ANO LECTIVO: 2012-2013 INSTRUCTOR:
EJE CURRICULAR INTEGRADOR: La cocina caliente: combinacién de alimentos que seran servidos calientes

EJE DEL APRENDIZAJE Cocina Caliente: Recetas Estandar

UNIDAD I UNIDAD 11 UNIDAD I11 UNIDAD IV

UNIDAD V (PARTE I)

COORDINADOR ACADEMICO INSTRUCTOR
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COLEGIO TECNICO PARTICULA “CUISSINE”
PLANIFIACION DIDACTICA BLOQUE / MODULO N°1

1. DATOS INFORMATIVOS:

AREA:
MODULO: COCINA ECUATORIANA ANO DE EDUCACION BASICA: OCTAVO
TEMA DEL UNIDAD: INSTRUCTOR: Chef. Celia Gonzalez
EJE CURRICULAR INTEGRADOR: Conocer los productos para saberlos transformar
EJE DEL APRENDIZAJE INTRODUCCION A LA COCINA CALIENTE
EJE TRANSVERSAL: Una buena alimentacion
2. OBJETIVOS: Adquirir conocimientos en todas las &reas de la gastronomia tanto dentro como fuera de la cocina, con el fin de que concreta una
solida insercion laboral como un verdadero profesional
DESTREZAS CON CRITERIO ESTRATEGIAS RECURSOS INDICADORES ESENCIALES DE ACTIVIDADES DE
DE DESEMPERNO METODOLOGICAS EVALUACION/ INDICADORES DE EVALUACION
LOGRO
Identificar la organizacion de la Lecturas comprensivas, lecturas | Manual de Identificar la organizacion de la cocina Debate con sus comparieros
cocina caliente en el drea de cocina | comentadas cocina caliente en el area de cocina. Elabora mentefactos
Exposicién de temas 1. Lee las cualidades de la cocina caliente Contesta preguntas
Andlisis 2. Analiza e interpreta el conocimiento
Sintesis
Conocer terminologia culinaria Lecturas comprensivas, lecturas | Manual de Conocer terminologia culinaria mas utilizada | Elabora oraciones con
mas utilizada en el desarrollo de las | comentadas cocina en el desarrollo de las recetas. términos culinarios
recetas. Exposicion de temas Diccionario 1. Seleccionar los términos desconocidos Realiza consultas
Anadlisis culinario 2. Maneja terminologia. bibliograficas
Sintesis
Elaborar recetas faciles con Elaboracion y preparacion de Cocina Elaborar platos con ingredientes Cocina recetas estandar
ingredientes seleccionados aso recetas estandar Ollas seleccionados, Fondo Blancos.
como: Fondos Blancos Cuchillos 1. Realiza tipos de cortes
Ingredientes 2. Usatipos de cortesas
COORDINADOR ACADEMICO INSTRUCTOR
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Anexo 4: FOTOGRAFIAS
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BIENVENIDOS A CUISSINE, La pasion por la cocina
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6.10. PLAN DE MONITOREO Y EVALUACION DE LA PROPUESTA

Tabla 22: Prevision de la Evaluacion

PREGUNTAS EXPLICACION
BASICAS
¢Quienes solicitan Autoridades, investigadora, estudiantes y docentes
evaluar?

¢Por qué evaluar?

Conocer el grado de aceptacion del Redisefio de la
Malla Curricular para mejorar el Formacién Laboral
de los practicos en gastronomia del Colegio Técnico
Popular Particular Cuissine.

¢Para qué evaluar?

Para conocer si la propuesta dio resultados
positivos.

Para conocer si con la propuesta ha existido
cambios de actitud con los estudiantes.

¢ Qué evaluar?

La funcionalidad del Redisefio de la Malla
Curricular para mejorar el Formacion Laboral de
los préacticos en gastronomia del Colegio Técnico
Popular Particular Cuissine.

La participacion de autoridades y docentes en la
organizacion de la capacitacion sobre el Redisefio
de la Malla Curricular para mejorar el Formacién
Laboral de los practicos en gastronomia del
Colegio Técnico Popular Particular Cuissine.

¢Quién evaltua?

Investigadora.
Autoridades de la Institucion.
Estudiantes.

Docentes.

¢Cuando evaluar?

Permanentemente.

¢Como evaluar?

Observacion, encuesta y Entrevista a docentes y
estudiantes.

¢Con qué evaluar?

Fichas de Observacion, Cuestionarios y entrevistas.

Elaborado por: Norma Chicaiza.
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Anexo A (Encuesta a docentes)
UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

CENTRO DE ESTUDIOS POSGRADO

MAESTRIA “DISENO CURRICULAR Y EVALUACION EDUCATIVA”

ENCUESTA DIRIGIDA A:  Los docentes del Colegio Cuissine

OBJETIVO: Conocer de los Docente su opinion con respecto al Curriculum
Institucional de 8vos. 9nos., y 10mo. Afio de Educacion Bésica para la obtencion
del titulo de Técnico Practico en Gastronomia que requieren los egresados del
C.T.C. de la ciudad de Ambato afio lectivo 2012-2013.

1.- Las Planificaciones que usted desarrolla para las practicas gastronémicas, que tipos
de contenidos méas pone énfasis.

1.1. Cognitivos

1.2. Afectivos

1.3. Psicomotris

2.- En las préacticas gastrondmicas en el Colegio Cuissine que tipos de contenidos méas
se desarrollan.

1.1. Cognitivos

1.2. Afectivos

1.3. Psicomotris

3.- El docente del Colegio Cuissine en la formacion de un practico en la gastronomia,
gue tipo de ensefianza enfatiza.

3.1. Memoristica.

3.2. Préctica

3.3. Teodrica Practica
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4.- Qué tipo de aprendizaje se desarrolla en los estudiantes del Colegio Cuissine?

4.1. Memoristica.

4.2. Practica

4.3. Tedrica Practica

5.- En la formacion de los préacticos en gastronomia del colegio Cuissine, se evidencia
las competencias en:

5.1. Panaderia.

5.2. Pasteleria

5.3 Cocina caliente

5.4 Chef

5..5 Restaurante

6.- Con qué periodo se evalua el plan curricular institucional.

6.1. Cada Afio escolar

6.1. Cada afio

6.3. Cada dos afios

6.4. Cada tres afos

6.5. Nunca.

7.- ;Considera usted para formar el perfil del egresado se debe aplicar en la institucion

un aprendizaje por competencias?.

7.1. Sl 7.2.NO

8.- ¢Para cumplir con el objetivo de brindar al contexto actual un profesional en

gastronomia se deberia realizar reajustes en el Curriculum Institucional?

8.1. Sl 8.2. NO

9.- Con qué frecuencia motiva a los estudiantes a desarrollar sus habilidades en la

cocina buscando cumplir con el perfil del egresado.

SIEMPRE A VECES NUNCA
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10.- Se desarrolla en los Estudiantes del Colegio Cuissine, los saberes

10.1. Si
10.2. No

11.- EI Curriculum Institucional actual de la institucion es idoneo para lograr el

perfil del egresado que busca el contexto?.

11.1. SI 11.2 NO

12.- El curriculum institucional abarca el perfil del egresado del colegio Cuissine

y el que demanda la sociedad?.

Sl NO

13.- Qué tipos de estrategias contempla el Curriculo institucional
13.1. Tradicionales

13.2. Activas

13.3. Précticas

13.4. Ninguna

14.- Considera usted que el Curriculum Institucional debe ser socializado entre sus

actores para el cumplimiento del perfil del egresado que busca la institucion?.

14.1. Sl 14.2.NO

15.- ¢ Para cumplir con el objetivo de brindar al contexto actual un profesional en

gastronomia se deberia realizar reajustes en el Curriculum Institucional.?

15.1. SI 15.2.NO
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Anexo B (Encuesta a estudiantes)
UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

CENTRO DE ESTUDIOS POSGRADO

MAESTRIA “DISENO CURRICULAR Y EVALUACION EDUCATIVA”

ENCUESTA DIRIGIDA A:  Los estudiantes del Colegio Cuissine

OBJETIVO: Conocer de los estudiantes su opinion con respecto al Curriculum
Institucional de 8vos. 9nos., y 10mo. Afio de Educacion Bésica para la obtencion
del titulo de Técnico Practico en Gastronomia que requieren los egresados del
C.T.C. de la ciudad de Ambato afio lectivo 2012-2013

1.- Los docentes desarrollan en las practicas gastronémicas, en que tipos de

contenidos méas pone énfasis.

ITEMS
1.1. Conocimientos
1.2. Valores
1.3 Précticos
Total
2.- En las practicas gastronomicas en el Colegio Cuissine que tipos de contenidos

mas se desarrollan.

ITEMS
1.1. Conocimientos
1.2.Valores
1.3. Practicos
Total
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3.- El docente del Colegio Cuissine en la formacion de un préactico en la

gastronomia, que tipo de ensefianza imparte en clase.

ITEMS

3.1. Memoristica.
3.2. Préactica

3.3. Teodrica Préactica

Total

4.- Qué tipo de aprendizaje se desarrolla en los estudiantes del Colegio Cuissine?

ITEMS

4.1. Memoristica.
4.2. Practica

4.3. Tedrica Practica
Total

5. En la Formacién de los Précticos en Gastronomia del Colegio Cuissine, en
qué
6. areas se deberia direccionar?.

ITEMS
5.1. Panaderia.
5.2. Cocina caliente
5.3 Carnicos
5.4 Pasteleria
5.5 Cocina Ecuatoriana
5.5 Reposteria
Total

6.- ¢Considera usted para formar el perfil del estudiante se debe aplicar en la

institucion un aprendizaje por competencias?.

RESPUESTA

Sl
NO
Total
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7.- Con qué frecuencia motivan a los estudiantes los docentes a desarrollar sus

habilidades en la cocina buscando cumplir con el perfil del egresado.

RESPUESTA
SIEMPRE
A VECES
NUNCA
Total

8.- Se desarrolla en los Estudiantes del Colegio Cuissine, los saberes.

RESPUESTA
Sl
NO
Total

9.- EIl Curriculum Institucional actual de la institucion es idoneo para lograr el

perfil del egresado que busca el contexto?.

RESPUESTA
Sl
NO
Total

10.- El curriculum institucional abarca el perfil del egresado del colegio Cuissine

y el que demanda la sociedad?

RESPUESTA
Sl
NO
Total

11.- Considera usted que el Curriculum Institucional debe ser socializado entre

sus actores para el cumplimiento del perfil del egresado que busca la institucion?.

RESPUESTA
Sl
NO
Total
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Anexo D (fotografias)
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