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"El objetivo principal de la educacion es
crear personas capaces de hacer cosas
nuevas y no simplemente repetir lo que
otras generaciones hicieron™.

Jean Piaget (1896-1980),
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RESUMEN

A finales de la ultima década del siglo XX el Ministerio de Educacion implemento
programas de capacitacién para la Educacién Basica Regular, dirigido a los futuros gerentes
educativos y a los formadores del aprendizaje, con las nuevas estrategias didacticas, en base
a las teorias del cognitivismo, constructivismo, neo constructivismo y neurociencias. Una de
las finalidades era mejorar la calidad educativa, de modo que no solo los docentes alcancen
la actualizacion de sus conocimientos, habilidades y destrezas, sino también los estudiantes
de las diversas modalidades y niveles. Estos programas de capacitacion lograron una
transformacion educativa en los niveles inicial, primaria y secundaria que se ha ido
extendiendo hacia la educacion superior, sobre todo hacia los institutos pedagdgicos y los

institutos tecnoldgicos.

Sin embargo, llama la atencion el desconocimiento de los niveles de calidad
educativa existentes en los institutos tecnolégicos, y de cuan satisfactorias son las estrategias
metodoldgicas de ensefianza para los estudiantes. Por este motivo es necesario hacer una
investigacion explicativa del por qué los estudiantes de la carrera técnica de Gastronomia

muestran satisfaccion en algunos casos y en otros no.

El presente estudio titulado “Didactica de la Ensefianza Aprendizaje en la Carrera de
Gastronomia y el Nivel de Satisfaccion de los Estudiantes de los Institutos Superiores

Tecnologicos Arequipa 2018 pretende investigar la relacion entre ambas variables.

Una de las conclusiones a las que arriba el presente estudio es la notoria pervivencia
de elementos propios de una ensefianza tradicional y un incipiente conocimiento de
estrategias de ensefianza aprendizaje en los docentes, sobre todo en las clases teoricas. Esto
se constituye en una oportunidad de mejora que debe considerar, primero, capacitaciones
orientadas a que los docentes actualicen sus conocimientos pedagogicos y segundo,

implementacion adecuada de TICs.

PALABRAS CLAVES: Didactica de la ensefianza aprendizaje, satisfaccion de los
estudiantes, calidad educativa, reforma educativa.
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ABSTRACT

At the end of the last decade of the 20th century, the Ministry of Education
implemented training programs for Regular Basic Education, aimed at future educational
managers and learning trainers, with new didactic strategies, based on theories of
cognitivism, constructivism, neo constructivism and neurosciences. One of the purposes was
to improve educational quality, so that not only teachers achieve the updating of their
knowledge, abilities and skills, but also students of the various modalities and levels. These
training programs achieved an educational transformation at the initial, primary and
secondary levels that has been spreading towards higher education, especially towards

pedagogical institutes and technological institutes.

However, the lack of knowledge of the levels of educational quality existing in
technological institutes, and how satisfactory the methodological teaching strategies for
students are, is striking. For this reason, it is necessary to do an explanatory investigation of
why the students of the technical degree in Gastronomy show satisfaction in some and not

in others.

The present study entitled “Didactics of Teaching-Learning in the Gastronomy
Degree and the Level of Satisfaction of Students of the Higher Technological Institutes

Arequipa 2018” aims to investigate the relationship between both variables.

One of the conclusions to which this study reaches is the notorious survival of
elements typical of a traditional teaching and an incipient knowledge of teaching-learning
strategies in teachers, especially in theoretical classes. This constitutes an opportunity for
improvement that must consider, first, training aimed at teachers updating their pedagogical
knowledge and second, adequate implementation of ICTs.

KEY WORDS: Didactics of teaching, learning, student satisfaction, educational
quality, educational reform.
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INTRODUCCION

La presente investigacion titulada “Didactica de la ensefanza aprendizaje en la
carrera de gastronomia y el nivel de satisfaccion de los estudiantes de los Institutos
Superiores Tecnologicos Arequipa. 2018 pretende averiguar cual es el nivel de satisfaccion
de los estudiantes de los Institutos Superiores de Gastronomia de Arequipa y si los docentes

utilizan una didactica de ensefianza-aprendizaje adecuada.

En este contexto, esta investigacion plantea tres objetivos: uno general que es
demostrar la relacion de la didactica de ensefianza-aprendizajes con el nivel de satisfaccion
de los estudiantes en los institutos superiores de gastronomia de Arequipa; y como objetivos
especificos, primero, describir la manera como vienen desarrollando los docentes la
didactica de ensefianza-aprendizaje en estos institutos y segundo, explicar el nivel de

satisfaccion de los estudiantes de gastronomia en los mismos.

El nivel de investigacion es relacional, utilizando las técnicas de encuesta y
cuestionario como instrumentos que se aplicaron a 240 de los 264 estudiantes matriculados

de la carrera de gastronomia en seis institutos superiores de la ciudad de Arequipa.

El desarrollo de la investigacion se expone en tres capitulos, el primero analiza y
expone las bases teoricas de problema a investigar, en el segundo se desarrollaron las
estrategias metodoldgicas aplicadas resaltando los instrumentos validados para la
investigacion y en el tercer capitulo se sintetizan los resultados de la investigacion en cuadros

y graficos contrastandolos con la hipétesis planteada.
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HIPOTESIS

Dado que la gastronomia es una de las carreras técnicas de mayor demanda en la
actualidad por la difusién y relevancia que ha alcanzado la gastronomia peruana en contexto
nacional e internacional, lo cual por su parte ha favorecido el incremento de la oferta y la
demanda, es probable que la didactica de ensefianza-aprendizaje, empleada en la carrera de
gastronomia en los institutos superiores, esté relacionada con el nivel de satisfaccion en los

estudiantes.

OBJETIVOS

Objetivo General

Demostrar la relacion de la didactica de ensefianza-aprendizajes con el nivel de

satisfaccion de los estudiantes en los institutos superiores de gastronomia de Arequipa.

Objetivos Especificos

Determinar como se desarrollo la didactica de ensefianza-aprendizaje en los institutos

superiores tecnol6gicos de gastronomia de Arequipa

Especificar el nivel de satisfaccion de los estudiantes de gastronomia de los institutos

superiores tecnologicos de Arequipa.
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CAPITULO I MARCO TEORICO

1. CONCEPTOS BASICOS

1.1  El Aprendizaje

El aprendizaje ha estado presente en la actividad humana desde los inicios de la
civilizacion como una herramienta que le permitié al hombre resolver los problemas que se
le iban presentando en su afan de subsistir y sobrevivir. Es posible que este aprendizaje se
diera mediante el uso de la palabra hablada, el ensayo y error u observando lo que otros
hacian. Pero no es sino hasta la aparicion de la escritura (3000 A.C.) que el proceso de
ensefanza-aprendizaje adquiere rasgos de formalidad y la palabra escrita se constituye en

una herramienta fundamental para llevar a cabo este proceso.

Los sacerdotes, filosofos y preceptores asumen o se les encarga el manejo de los
sistemas educativos formales de las antiguas civilizaciones enfocandose en inculcar en el
aprendiz la cultura y la religion locales. Posteriormente los romanos son los primeros en
considerar el latin, el derecho, los temas sobre el buen gobierno y la ingenieria como parte

de los contenidos en el proceso educativo.

En aquellas épocas, el pensamiento filosofico (especulativo) da sustento al como
ensefiar, tal es asi que por ejemplo los racionalistas con Socrates al frente postulan que “el
conocimiento de la realidad provenia del uso de la razon que extraia las ideas de la mente
del alumno” (Fonseca & Ninén Bencomo, 2011).

Los idealistas por su parte, siguiendo a Platon, concordaban con que la realidad habia
que extraerla de la mente mediante el uso de la razon, pero no porque ésta radicara en la
mente del alumno sino porque era aprehendida (percibida) por éste seglin su propia psique y
por tanto era variable e inestable. Es Aristételes el primero en relacionar este percibir
individual y diferenciado de la realidad con una interpretacion de la realidad que al

incorporarse a la estructura cognitiva del estudiante se constituye en aprendizaje.

Posteriormente y hasta aproximadamente el siglo Xl los sistemas educativos
formales estan a cargo de instituciones como la Escuela de Pitagoras, la Academia de Platén,

el Liceo de Aristételes, el Catecumenado de la Iglesia Catdlica y otras que tenian en comun
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un caracter mecanico y memoristico del aprendizaje. Se diferenciaron de éstas los estudios
de medicina creados por Hipocrates (que se basaban en la observacién para construir
especulativamente diagnosticos y explicar sintomas) y la dialéctica creada por Aristételes en
el siglo 111 A.C. y que resurge recién en el siglo XI al ser aplicada por la Universidad de

Paris y otras permitiendo al alumno expresar sus ideas para ser sometidas a discusion.

Gracias a esto y al renacer de la actividad investigativa resurge la produccion de
conocimientos. Esta recibe una vision objetivista gracias a la teoria positivista formulada por
Augusto Comte y John Stuart Mill hacia el primer cuarto del siglo XIX y mediante la
aplicacion del método empirico de las ciencias naturales. En las postrimerias del siglo XIX

e inicios del XX se produce la consolidacion de diversas teorias del aprendizaje.

“El enfoque subjetivista, que sostuvo James Mark Baldwin, norteamericano (1861 -
1934), y reconocieron Vygotsky y Piaget, permite afirmar que no existe la realidad
Unica y objetiva, transferible a la mente de otro sin que se produzcan cambios,
debido a diferentes interpretaciones producto de distintas percepciones por los
observadores... Esta concepcion es fundamental para comprender la idea central
del constructivismo reconstruccionista y de la funcién que juega el aprendizaje
significativo en ello. Esto lo vemos o apreciamos a diario... Estas tres teorias acerca
de la generacion del conocimiento (racionalista, subjetivista o idealista y positivista
u objetivista) han mantenido a través de los tiempos defensores y detractores,
ademas de otros que adoptaron posiciones eclécticas” (Fonseca & Nindn Bencomo,
2011).

A lo largo de la historia las teorias que han tratado de comprender y explicar la
realidad han influido notablemente o han dado soporte y fundamento a la nocion de
aprendizaje primero y a los modelos educativos después. Esto se ve claramente en el caso
del constructivismo-reconstruccionista donde el subjetivismo de Baldwin sirve de

fundamento para desarrollar la idea del aprendizaje significativo.
1.1.1 Teorias del aprendizaje

El proceso de aprendizaje ocurre a través de mecanismos que pueden o no ser
intelectuales y que tratan de ser explicados por las teorias psicoldgicas del aprendizaje las

cuales pueden agruparse en:
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— Lasteorias E-R (estimulo-respuesta) como el conexionismo de Thorndike
y el conductismo.

— El cognitivismo y su precursora la teoria gestalista que dan origen a un
modelo educativo denominado cognitivismo construccionista.

— El constructivismo reconstruccionista.
1.1.2 EIl Conexionismo de Thorndike

Postula que el aprendizaje se produce cuando existe una relacion estimulo-respuesta
que involucra al aparato locomotor y las neuronas periféricas (sin intervencion de la mente)
que se imprime o graba en el sistema nervioso si es que es gratificante o productivo para
quien las ejecuta. Thorndike esboza la idea del aprendizaje significativo cuando dice que, si
una actividad nueva tiene elementos comunes o coincide en parte con otra actividad anterior
ya aprendida, el aprendizaje de la nueva actividad serd mas facil. También afirma que la
practica o el ejercicio aceleran el aprendizaje pero que este es mejor si la practica es seguida
de una recompensa (reforzamiento de Skinner). La teoria de Thorndike es precursora del
condicionamiento operante de Skinner y del conductismo de Watson.

1.1.3 EIl Conductismo

Creado por Jhon B. Watson que se centra en “la capacidad que tiene el psicélogo
para condicionar una respuesta (aprendizaje en el animal o en el ser humano objeto de su
estrategia condicionante), de acuerdo con el estimulo que se emplee” (Fonseca & Nindn
Bencomo, 2011). El conductismo postula que el aprendizaje es un cambio en la conducta
(respuesta) en funcion de cambios ambientales (estimulo) y aunque no niega la intervencion
de la mente, la descarta por inobservable e inmedible. Esta teoria no considera la motivacion
como base de la conducta sino hasta que se introduce la ley del refuerzo de Thorndike por
parte de Skinner. Esta teoria sigue teniendo uso en el campo de la psicologia en el tratamiento
de trastornos tales como fobias, retardo mental, panico, psicosis, depresion, disfunciones

sexuales, etc.
1.1.4 EIl Cognitivismo

Se le considera una derivacion de la escuela gestalista y al contrario del conductismo,
reconoce al aprendizaje como un fendmeno mental y que se produce mediante el
razonamiento (comprension, reflexion y discernimiento). “El cognitivismo no representa el

descubrimiento de algo nuevo en el siglo XX, sino, méas bien, el retorno de concepciones
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existentes sin cuerpo de teorias, antes del conexionismo de Thorndike y del conductismo;
aungue ahora con el sustento de una base cientifica” (Fonseca & Nindn Bencomo, 2011).
Esta teoria gira en torno a la idea del aprendizaje significativo estableciendo condiciones
para que ocurra: organizacion ldgica de los contenidos; familiaridad de los nuevos
contenidos para la estructura cognitiva del estudiante y por ultimo motivacion que el alumno

tenga para aprender.

El cognitivismo introduce cambios en el disefio instruccional de tal manera que el
proceso vaya de lo simple a lo mas complejo. Los objetivos son formulados a partir de
propositos, separando los aspectos cognoscitivo-psicomotor de los afectivos. Esta
fragmentacion deja para el alumno la dificil tarea de integrar en su mente los conocimientos
en funcién de los objetivos. El proceso de ensefianza-aprendizaje se realiza en el aula,
desconectandose de la realidad y otorgando al docente de manera exclusiva la tarea de
seleccionar las estrategias y técnicas de ensefianza y evaluacion. EIl alumno es relegado a un

rol pasivo semejante al de la escuela tradicional.

El cognitivismo deviene entonces en cognitivismo construccionista pues pretende
“construir conocimientos” en la mente del estudiante sin que éste los pueda objetar. El
aprendizaje se convierte en la aceptacion de lo planificado concreta y objetivamente desde

un gabinete.

“En el modelo cognitivista el alumno es activo, participa en el proceso de
aprendizaje, lo cual representa un avance indudable; sin embargo, lo que realiza es
el procesamiento e incorporacién de la informacién aportada por el docente; es
decir, redundando, construye en su mente la realidad que le presenta el profesor.
Desarrolla, asi, solo algunas habilidades del proceso del pensamiento basico
(observacién, comparacion, discriminacion, relacion, clasificacion y descripcion).
En este sistema el alumno adquiere las habilidades basicas del pensamiento que no
le permiten adquirir habilidades superiores de andlisis, sintesis, sentido critico y
razonamiento hipotético- deductivo, repetimos, lo que le traera inconvenientes o
dificultades al llegar a niveles de mayor exigencia académica como la universitaria”

(Fonseca & Nindn Bencomo, 2011).

Esta teoria concibe la realidad como algo objetivo y transferible y pretende que el
alumno la aprenda o incorpore a su estructura mental tal y como el docente y la sociedad se
la presentan.
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El aspecto evaluativo sufre cambios con la incorporacion de la evaluacion formativa
la cual es continua y se aplica al desempefio del alumno, al desempefio del docente, a la
planificacion y a la calidad de los contenidos y de los resultados del proceso. A pesar de la
democratizacion de las relaciones alumno-profesor existe un sesgo controlista sobre el

criterio y el pensamiento del alumno.
1.1.5 El constructivismo reconstruccionista

Al igual que las otras, esta teoria se ha ido formando desde la antigiiedad teniendo
entre sus primeros gestores a los creadores de la concepcion subjetivista (idealista) de la
realidad y del aprendizaje. Pero es a partir de las postrimerias del siglo XIX que esta teoria
empieza a consolidarse con la aparicion primero de la Escuela Nueva (en contraposicion a
la tradicional) sustentada en la teoria aperceptiva de Jhon Friederich Herbart (1776-1840) y

en las ideas de Ivan N. Tolstoi (¢-1910).

La escuela nueva se apoya en principios que propugnan el respeto a las necesidades
e intereses del nifio, la colocacion de éste como centro de la actividad educativa
(paidocentrismo), una educacion en libertad para la libertad y el desarrollo de un espiritu
critico y cooperativo. La escuela Nueva privilegia una metodologia activa (el alumno
haciendo cosas) que integre individualidad, colectividad, vitalidad y libertad.

James Mark Baldwin (1871-1934) desarrolla la teoria del aprendizaje como un
proceso circular que luego de una etapa de asimilacion (comprension de los nuevos
contenidos) pasa por una etapa de acomodacion del nuevo contenido para lograr un

constructo intelectual propio, individual, singular y dinamico.

Jhon Dewey (1859-1952) piensa que democracia es libertad y postula la unificacion
de la teorfa y la practica. El escribio que: ... “El nifio va a la escuela a hacer cosas: cocinar,
coser, trabajar la maderay fabricar herramientas, mediante actos de construccién sencillos
y en este contexto y como consecuencia de estos actos, se articulan los estudios: lectura,
escritura, calculo, etc.” (Fonseca & Nindn Bencomo, 2011). Puede verse esto como la forma
natural de aprender que ha utilizado el hombre desde la antigiiedad impulsado por la

curiosidad y la necesidad pero que ahora esta asistida por un docente orientador.

Vygotsky (1896-1934) desarrolla la teoria del constructivismo social que postula que
el aprendiz, gracias a la interaccién social con su entorno, al uso del lenguaje y a la guia

adecuada de un docente durante el proceso educativo, pasa de la zona de desarrollo real (lo
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que aprenderia solo, por si mismo) a la de desarrollo potencial (desarrollo genético ligado a

la edad) y luego podria pasar a la zona de desarrollo préximo (superior al anterior).

Carl Rogers (1902-1987) afirma que su terapia centrada en el paciente puede
aplicarse en el area educativa planteando las siguientes afirmaciones sobre el aprendizaje:
los seres humanos tienen, en ellos mismos, la capacidad de aprender; el estudiante aprende
cuando nota que los contenidos tienen relacion con sus proyectos personales; en la accion el
aprendizaje es mucho y provechoso; el estudiante aprende mejor si él selecciona el método;
cuando la ensefianza compromete la totalidad del ser, penetra méas profundamente y
permanece mayor tiempo. Finalmente esboza la idea de la meta-cognicién al afirmar que la

autoevaluacion y la autocritica son fundamentales.

Piaget desarrolla la teoria del constructivismo psicoldgico y afirma que el alumno
percibe la realidad de su entorno a través de los sentidos y construye una vision propia de
caracter subjetivo que no coincide con la realidad externa (objetiva) ni con la percepcion de

otro observador de la misma realidad, esto esboza la idea del aprendizaje significativo.

Piaget ensaya un concepto del aprendizaje al decir que “el aprendizaje se produce a
lo largo de un proceso en el que el sujeto, a través de la experiencia, dentro de un contexto
real, mediante la manipulacion de objetos y la interaccion con las personas, genera o0
construye conocimiento, modificando, en forma activa, sus esquemas cognoscitivos,
empleando sus propios esquemas para la asimilacion de la realidad que proviene de la

actividad constructiva de la inteligencia del sujeto” (Fonseca & Nin6n Bencomo, 2011).

El trabajo grupal representa una valiosa herramienta en este proceso educativo
porque permite compartir y argumentar diferentes percepciones de la realidad (aprendizaje
intersubjetivo) para llegar a un consenso, via un proceso de socializacion (con todos los
beneficios que esto supone) que permita acercarse a la realidad (verdad) mucho mas que de

manera individual.

1.2 La Ensefanza

La ensefianza se relaciona con la funcion del docente, quien debe crear las
condiciones necesarias para que el estudiante logre el aprendizaje de manera adecuada. El
docente debe tener una solida formacion en procedimientos cognitivos que le permitan la

planificacion y estructuracién de nuevas estrategias de ensefianza-aprendizaje que
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acomparfien los procesos de formacion integral del estudiante (Corredor Montagut, Pérez
Angulo, & Arbelaez Lopez, 2009).

El docente enfoca el proceso de ensefianza con un sentido de ética, logrando que la
educacion se convierta en una herramienta para que el estudiante logre su propio bienestar
personal y sea un ciudadano que aporte progreso y prosperidad para la sociedad.

1.2.1 Eleccion de una metodologia de ensefianza

El docente utiliza la metodologia didactica como una herramienta que le ayuda a
transmitir contenidos, procedimientos, principios y funciones para que los estudiantes logren
las competencias que se pretenden durante el proceso de aprendizaje.

Elegir como ensefiar depende de muchos factores como la experiencia docente, la
calidad de ensefianza y del uso de diversas metodologias para estimular el aprendizaje a

través de las TIC’s. Algunas de estas metodologias son:
1.2.2 Metodologia tradicional

Segun la teoria conductista del aprendizaje, el docente es el protagonista y basa su
método en brindar informacion mediante la exposicion de contenidos que el estudiante debe

memorizar para ser evaluado de manera tradicional, a través de un examen.
1.2.3 Metodologia activa-constructivista

Segun el constructivismo pedagdgico el docente es un facilitador que orienta el
proceso de aprendizaje significativo, el cual se centra en el estudiante, quien trasforma y

estructura la informacion para construir su propio conocimiento.
1.2.4 Metodologia interactiva

También llamada “Flipped Classroom” 0 “aula invertida™ es una de las metodologias
que ha revolucionado la pedagogia en la actualidad, esta metodologia invierte los roles de
tal manera que el docente pasa a ser un facilitador de la informacion basica a los estudiantes,
y estos a su vez deben ahora desarrollar el tema en el aula de manera creativa haciendo uso
de las TIC’s, de este modo se pretende optimizar el aprendizaje con el menor uso de tiempo
y el logro de una interaccion positiva (Hernandez Jorge, 1997).
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1.2.5 Metodologia del aprendizaje basado en proyectos (APB)

Esta metodologia permite al estudiante adquirir competencias desarrollando la
comunicacion, colaboracién y resolviendo problemas con un pensamiento critico, a través

de proyectos basados en la vida real para adquirir nuevos conocimientos.
1.2.6 Metodologia del aprendizaje cooperativo

Metodologia ideal para el trabajo en talleres, teniendo como caracteristica la
formacion de pequefios grupos heterogéneos quienes trabajan para alcanzar metas y resolver
problemas, teniendo como fortaleza la responsabilidad y socializacion de sus integrantes. La
delegacion de responsabilidades a cada integrante del grupo tiene como finalidad que éstos
aprendan a trabajar de manera individual logrando sus objetivos sin depender de sus

compaferos (Realinfluencers, 2018).

1.3  LaEstrategia

Monereo en 2000, define la estrategia como una serie de procesos en los cuales

podriamos identificar capacidades y habilidades cognitivas.

Las estrategias son instrumentos que ayudan durante el proceso de ensefianza y
evaluacion, identificando las diferentes habilidades de los estudiantes para el logro de

competencias.

Las estrategias ayudan a identificar algunas habilidades como la observacion,
analisis, sintesis, ordenacion, clasificacion, representacion de datos, retencion, interpretacion

inductiva y deductiva, transferencia, evaluacion y autoevaluacion (Meza, 2013).

El docente promueve el aprendizaje a través de diversas actividades orientadas a un
fin, teniendo en cuenta las habilidades o capacidades que deben desarrollar los estudiantes y
los factores que determinan el proceso de ensefianza. Las estrategias deben reunir ciertas

caracteristicas:

— Deben ser funcionales y significativas para que ayuden en el proceso.
— Deben ser confiables, claras y precisas.
— Los estudiantes deben estar convencidos de que las estrategias son Utiles

y necesarias.
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— Debe haber una conexion entre la estrategia, el tema y las tareas (Parra
Pineda, 2003).

1.3.1 Las Competencias

La palabra competencia tiene varios significados entre los que podemos mencionar
rivalidad, incumbencia y aptitud o idoneidad. Estos Gltimos son significados mas acordes

con el quehacer educativo.

La idea de “competencias” ha rondado el pensamiento humano desde muy antiguo,
ya Platon (215 A, 380 DC) determiné algunos equivalentes de la palabra competencia
“iknoumai” que traducida es “la cualidad de ser” y a través del tiempo el concepto de
competencia se ha relacionado a nivel profesional con la capacidad de realizar ciertas tareas

o con el desempefio logrado al realizarlas.

El uso de las competencias se relaciona enfaticamente con la formacion profesional
y el auto aprendizaje. Las nuevas teorias del aprendizaje significativo y del contenido del
aprendizaje consideran que las competencias constituyen en si mismas el desarrollo personal
del estudiante y reflejan el dominio del conocimiento que califica al estudiante de manera
efectiva como preparado para cumplir un rol en la sociedad y para su propia realizacion.

Una competencia se define como la capacidad para hacer algo tangible basandose en
dos factores fundamentales: la actitud y el conocimiento, y presenta tres aspectos: el saber

(conceptual y procedimental), el valor y el hacer.

La obtencion de una competencia tiene influencia cognitiva, ya que el estudiante
requiere seguir una serie de procesos y procedimientos ordenados y técnicos para alcanzar

una meta.

La competencia, como ideal educativo, se refleja al hacer con idoneidad y excelencia
un determinado artefacto con la técnica correcta (saber y hacer). Para determinar el logro de
las competencias requerimos evaluar ciertas condiciones tales como: el saber teorico, la
motivacion, el interés y apasionamiento, el conocimiento de reglas y técnicas y la

experiencia (Barriga Hernandez, 2000).

Para tener una nocién mas clara acerca de como identificar las competencias
mencionaremos las investigaciones de Norris, 1991; Eraut, 1994; Wesselink y otros, 2005,
sobre las competencias, ellos definen tres enfoques importantes: el conductista, el genérico

y el cognitivo.
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a) Enfoque conductista, determina que las competencias estan relacionadas a las
caracteristicas en el desempefio efectivo en el trabajo las cuales son adquiridas
en la formacién y desarrollo y se fundamentan en la demostracion, la observacion

y la evaluacion de los comportamientos.

b) Enfoque Genérico, se identifica en habilidades comunes y desempefios eficaces
basados en las dimensiones de la personalidad, de esta manera se pueden aplicar
a diferentes grupos de profesionales, teniendo en cuenta que las competencias
genéricas se pueden adaptar dependiendo del contexto laboral ademas de ser

susceptible a cambios.

c) Enfoque cognitivo, determina que la competencia debe estar enfocada en la
adquisicion de conocimientos o habilidades intelectuales, para determinar la
competencia se utilizan modelos que procesan la informacion ademéas que la
enfocan en grupos pre determinados y debiendo cumplir algunos requisitos

cognitivos.

El concepto de competencia-desempefio se ha ido ampliando hasta absorber los
conceptos de competencia social y emocional, de tal modo que la palabra “competencia” ha
reemplazado al término “inteligencia”. Como consecuencia se ha producido una

yuxtaposicion del enfoque cognitivo con un nuevo enfoque denominado socio constructivo.

Enfoque socio-constructivo, identifica que la competencia estd relacionada
especificamente a la educacion, enfatizando aspectos de tutoria, creando el dialogo entre el
docente y el estudiante frente a las tareas multidisciplinares, es importate resaltar el
comportamiento de la sociedad frente a las competencias socio constructiva (como el
aprendizaje, resolucion de problemas y toma de decisiones) y colaborativa teniendo en
cuenta la interaccion entre el conocimiento tacito e implicito en la teoria de la expansion del
aprendizaje (Mulder, Weigel, & Collings, 2007).

La competencia se define en relacion con la capacidad para hacer algo tangible,
basandose en la actitud y el conocimiento, ademas esta relacionada con el comportamiento
de la persona para producir algo. Podemos relacionar el comportamiento con tres aspectos

de las competencias:

— El saber, que puede ser conceptual o procedimental.

— El valor de la accion.
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— El hacer como producto.
La competencia esta relacionada con el dominio cognitivo basado en el saber
procedimental o saber técnico, lo cual determina que la competencia esta basada en una serie

de procesos para la produccion, ello implica el uso de la técnica o arte (hecho por el hombre).

Para poder redactar e identificar una competencia es importante utilizar verbos que
se relacionen con la produccion. Podriamos identificar la competencia cuando se usa un

verbo en infinitivo al inicio de la oracién, por ejemplo: “Elabora los fondos para la salsa”.
1.3.2 Condiciones para el logro de competencias:

Se requiere de ciertas condiciones para determinar el logro de competencias, vale

decir la culminacion del proceso de aprendizaje:

a) Primera condicion, nos ayudara a determinar el saber conceptual (aprehension)
sobre la competencia en cuestion, el estudiante debe conocer, debe saber antes de

hacer.

b) Segunda condicion, se requiere de la motivacién para lograr la excelencia, la
metodologia es importante para motivar al estudiante y llevarlo de la simple

inquietud hasta el apasionamiento en el hacer.

c) Tercera condicion, implica el dominio de la técnica o el saber hacer. Es
importante distinguir entre las técnicas artesanales o empiricas, las cuales se
basan en el conocimiento no cientifico y las técnicas cientificas o tecnoldgicas,
las cuales estan relacionada con la ciencia, el estudiante debe conocer y saber

ejecutar el procedimiento para lograr la competencia.

d) Cuarta condicion, se determina el saber a través de la experiencia que se
adquiere con la practica, el saber se presenta de dos formas: publico, cuando se
adquiere (el saber conceptual y procedimental) y privado, durante la practica, el

estudiante adquiere el conocimiento a través de la experiencia.

En conclusidn, la competencia en el proceso de ensefianza aprendizaje es el resultado
de la integracion de procedimientos del saber conceptual, saber procedimental y de la actitud

del estudiante para lograr la competencia de manera idonea (Barriga Hernandez, 2000).
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El MINEDU identifica las competencias con las caracteristicas que tienen las
personas para lograr un propésito de manera pertinente en determinadas situaciones a traves

de procesos ordenados los cuales se han ido fortaleciendo durante su formacion.

El ser competente implica afrontar y evaluar determinadas situaciones para
resolverlas, lo que significa que él estidiate debe identificar que conocimientos y habilidades
requiere aplicar para alcanzar las metas y fortalecer su competencia durante su desarrollo
profesional (Ministerio de Educacién, 2016).

1.3.3 Capacidad

La palabra capacidad (Del latin capacitas, -atis) segun la RAE se refiere a la
“cualidad de capaz. Capacidad de un local. Capacidad para el cargo que se desempefia.

Capacidad intelectual”.

ElI MINEDU define las capacidades como recursos (habilidades, actitudes y
conocimientos) que los estudiantes utilizan para afrontar determinadas situaciones y actuar
de manera competente, logrando en ellos el aporte de nuevo conocimiento (Ministerio de
Educacion, 2016).

La capacidad esta ligada a los recursos o aptitudes que son innatas en la persona, pero
que durante el proceso educativo (ensefianza—aprendizaje) pueden mejorar o adquirirse

nuevas, influyendo de manera significativa en su entorno.

La Capacidad esta estrechamente ligada a la inteligencia y al talento por lo que el
estudiante debe tener predisposicion para incorporar nuevas capacidades que le ayudaran a
enfrentar diferentes desafios y a mejorar su calidad de vida.

En la educacién la capacidad es una herramienta que permite al estudiante aprender
y cultivar distintos campos del conocimiento, las cuales son condiciones para acumular y
desarrollar conceptos y habilidades. Tiene que ver con la facilidad del estudiante para

enfrentar nuevos retos.
1.3.4 Talento

El talento esta vinculado a la inteligencia y la aptitud de una persona y esta asociado
a un conjunto de habilidades innatas pero que también puede desarrollarse con una practica
constante. El estudiante no tiene limites para aprender, conocer y entender durante el proceso

de ensefianza aprendizaje descubriendo su capacidad mental.
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1.3.5 Habilidad

La habilidad es una aptitud innata de la persona con talento, consiste en la destreza y
capacidad para realizar una actividad con éxito. El estudiante desarrolla metodologias y
técnicas durante el proceso de aprendizaje que le ayudaran a sintetizar sus procesos mentales
e intelectuales.

1.3.6 Evaluacion

Definiremos la evaluacion como un proceso sistematico, dinamico y continto
enfocado a registrar tanto el rendimiento y desempefio docente (midiendo la eficacia) como
el logro de los aprendizajes y el alcance de las competencias previstas en los estudiantes.

El objetivo de la evaluacion docente es fortalecer su desempefio contribuyendo a
mejorar la calidad educativa.

El objetivo de la evaluacion al estudiante es conocer de manera efectiva el resultado
del aprendizaje, teniendo en cuenta que la evaluacion es constante y continta y que el
estudiante debe participar activamente en el proceso, de manera que la evaluacion este

alineada con el plan de estudios y se trabaje con evidencias y criterios de evaluacion.
1.3.7 Satisfaccion en pedagogia

La satisfaccion se podria definir como una emocién o un sentimiento que relaciona

aspectos como el equilibrio personal o emocional con el entorno o ambiente laboral.

La satisfaccion del docente es de suma importancia para determinar la calidad de la
ensefianza. Se determina a través de la relacion con el instituto, la organizacién académica,
las habilidades docentes y la relacion con los estudiantes, quienes determinan el grado de

reconocimiento por la responsabilidad asumida y la realizacion profesional.

La satisfaccion debe ser reciproca, ya que, si el docente se siente satisfecho por haber
logrado que los estudiantes alcancen las competencias, los estudiantes deberian estarlo por

haber logrado sus objetivos educacionales (Cantén Mayo & Téllez Martinez, 2016).

1.4 La Didactica

La didactica es una disciplina que esta orientada a la pedagogia, tecnologia, arte e

investigacion, teniendo como proposito el uso de técnicas que utiliza el docente en el proceso
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de formacion del estudiante, la didactica esta basada en principios, normas, recursos y

procedimientos especificos utilizados durante el proceso de ensefianza aprendizaje.

A lo largo de la historia, la didactica ha ido cambiando las técnicas de como ensefiar
a través de métodos creativos y las maneras de definir las acciones y fases de la didactica en

la interaccion educativa por parte de los docentes.

La didactica orientada el logro de la formacidn intelectual y actitudinal del estudiante
con el objetivo de formar una persona responsable y eficiente para la sociedad.

El docente elabora modelos tedricos basados en problemas concretos que ayudan a
mejorar la interpretacion y comprension del estudiante, cubriendo asi las expectativas del
ambito social y profesional, la didactica ayuda al docente en el desarrollo del sistema
metodologico a través de la cultura, del contexto interdisciplinario y valorando la calidad de

los procesos y formacion.
1.4.1 Objetivos de la Didactica:

a) Proceso de ensefianza eficaz, consecuente y coherente con las diferentes

disciplinas.

b) Orientar las actividades de ensefianza de manera progresiva logrando cumplir con
la planificacion.

c) Guiar el proceso de ensefianza adecuandose a las necesidades de los estudiantes.
1.4.2. Division de la Didéactica:

a) Matética, Se refiere a “Quien aprende” para lo cual es importante determinar la
madurez, intereses y capacidad intelectual del estudiante para lograr el

aprendizaje.

b) Sistemética, Se refiere a las competencias y las asignaturas a ensefiar de esta

manera la didactica utilizada se enfocaran en el logro del proceso de ensefianza.

c) Metddica, Se refiere al arte de ensefiar, especificamente se refiere al quehacer

docente.
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1.4.3 Tipos de Didéactica

a) Didactica General, es un proceso de ensefianza enfocada a la accién del profesor
y la utilizacién de técnicas y principios que determine el problema de manera
general o partiendo de un todo. La didactica implica tener en cuenta la
planificacion de la asignatura, la ejecucién como desarrollara el proceso de

ensefianza y la evolucion la cual determinara el logro del aprendizaje.

b) Didactica Diferencial o Especifica, tiene como objetivo enriquecer el proceso
de ensefianza aprendizaje, delimitando el campo del conocimiento adaptando los
contenidos en funcion del desarrollo cognitivo, seleccionando diferentes
metodologias y modelos en funcion del campo del conocimiento definiendo los

criterios de evaluacion.

Es importante mencionar que la didactica especifica y la general se complementan
en el proceso de ensefianza aprendizaje (Domingo Segovia & Pérez Ferra, 2015).

El sistema educativo en el nivel técnico productivo desarrolla el aprendizaje
utilizando la didactica especifica para el logro de competencias orientadas a la opcion

laboral, promoviendo las potencialidades motoras, afectivas y cognitivas.

El proceso didactico orienta las capacidades de los estudiantes en la gestion del
proceso de produccion, ejecutado la transformacion de bienes o servicios en las areas de

alimentos y bebidas. (Canales Arévalo & Sabelino Torres, 2008).

La didactica se desarrolla mediante la seleccion de los problemas representativos de
la vida educativa en las aulas, centros y comunidades. Nuestro trabajo como profesores es
descubrir y buscar nuevos caminos para dar solucion a tales problemas (Medina Revilla &
Salvador Mata, 2009).

1.4.4. Modelos Didécticos

Son procesos formativos que pretenden, mediante la proposicion de esquemas
creativos, ayudar a los docentes a configurar modelos de ensefianza aprendizaje y generar

un cambio en la préactica educativa.
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a) Modelo Socrético, Este modelo consiste en la relacion dinamica entre docente y
estudiante priorizando el méetodo de aprendizaje basado en preguntas y respuestas

de manera que se vaya construyendo un aprendizaje significativo.

b) Modelo Activo Situado, Este modelo prioriza el rol protagonista del estudiante
como “modelo activo” a través sus experiencias caracterizandolo como un ser
auténomo y responsable quien aprovecha los escenarios formativos en los cuales

el docente se apoya para contribuir en el proceso como colaborador.

c) Aprendizaje para el dominio, Este aprendizaje se basa en el aprovechamiento
del tiempo real (cronoldgico) por parte del estudiante para transformarlo en
tiempo 6ptimo, haciendo uso de sus capacidades y dominios de la dimensién
verbal, para avanzar en su autoaprendizaje desarrollando la confianza y logro de

las competencias mediante la calidad de los trabajos.

d) Modelo Comunicativo Interactivo, Este modelo requiere del dominio de la
comunicacion semantica, sintactica y pragmatica para la interaccion entre el
docente y el estudiante en el aula y fuera de ella, este modelo trabaja en base a

tres fases:

— Fase de actuacion, el docente orienta la motivacion sobre el tema.
— Fase de ejercitacion, el docente estimula el trabajo a desarrollar.
— Fase de control, el docente elabora una prueba de contraste de los

aprendizajes.

Este modelo enfatiza el trabajo del docente en el aula ademés de nuevos procesos en
la ensefianza aprendizaje haciendo uso de la tecnologia y de nuevos disefios
instructivos (TIC’s), enfatizando en los estudiantes la competencia comunicativa

y fluida con el docente construyendo un buen clima social.
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e) Modelo contextual ecoldgico, Este modelo requiere que el docente disponga de
identidad cultural, riqueza y pluralidad de conocimientos y capacidad de
interaccion didactica para valorar y difundir un mensaje innovador y consistente
de su compromiso transformador, a través de un planeamiento con sentido
ecologico para lograr el desarrollo integral de los estudiantes con respecto a su

entorno.

f) Modelo colaborativo, El proceso de ensefianza aprendizaje se basa en el
coprotagonismo del docente y del estudiante, quienes participan en el proceso de
manera colegiada y son los que transforman el conocimiento desarrollando un
espacio reflexivo de manera grupal, teniendo en cuenta las relaciones
interpersonales, colaborativas y empaticas (Medina Revilla & Salvador Mata,
2009).

1.4.5. Recursos Didacticos

Los recursos didacticos son herramientas elaboradas por el docente en base al
contenido con el fin apoyar la labor de ensefianza aprendizaje y promoviendo la motivacion
e interés del estudiante. Sirven de apoyo en la organizacion de la sesion de aprendizaje,
mejorando la comunicacion, interaccion entre el docente y estudiante y motivan la formacion

del estudiante.

Los materiales didacticos estimulan los érganos sensoriales del estudiante durante el
proceso de ensefianza generando de manera indirecta el aprendizaje, para ello deben cumplir
funciones tales como: motivar a los estudiantes a lograr las competencias de aprendizaje,

guardar relacion con el contenido de aprendizaje y ayudar en el sistema socio comunicativo.
Tipos de recursos didacticos:

— Material concreto, médulos didacticos, mddulos de laboratorio, juegos,
etc.

— Documentos impresos, libros, manuales, guias, etc.

— Equipos multimedia, medios cuyo fin es facilitar el desarrollo de las
actividades de aprendizaje.

— Redes de aprendizaje, entornos virtuales, plataformas educativas,

campus virtual, aula virtual, e-Learning.
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1.4.6. Uso de las TIC’s en el proceso de ensefianza

Como parte del desarrollo del hombre, desde la generacion de los “millennials”
(generacion Y), el conocimiento viene desarrollandose a traves el uso de la tecnologia
denominandose a la sociedad como “Sociedad de la informacion y del conocimiento”
y se hace necesario que los profesores conozcan y trabajen con herramientas

tecnoldgicas que favorezcan el aprendizaje en todos sus aspectos.

Por lo tanto, es importante que los profesores utilicen las técnicas de informacion y
comunicacion (TIC’s) como parte de la didactica, puesto que la educacién es un
proceso continuo que se da en distintos escenarios y en tiempo real y diferido. La
ensefianza dejé de ser una actividad individual y se ha cambiado en un proceso de

conexion de fuentes de informacion.

2. SISTEMAS EDUCATIVOS EN EL PERU

La ley N° 28044, Ley General de Educacion, determina la normatividad y
lineamientos del sistema educativo peruano, gratuidad, principios y fines de la educacion,

asi como la universalizacion, equidad y calidad de la educacion.

El sistema educativo es integrador y flexible ya que permite adecuarse a las
necesidades y exigencias. Esta basado en etapas: basica (regular, alternativa y especial) y

superior (universitaria y técnica-productiva).

Para la educacién técnico productivo se detallan cinco articulos (art. N° 40 al 45)
definiéndola como una educacion orientada a la adquisicion de competencias laborales y

empresariales e insercion laboral.
Los objetivos que determinan la educacion técnico-productiva son los siguientes:

— Desarrollo de competencias y capacidades especificas para el
emprendimiento independiente o dependiente.

— Motivar en el estudiante la eleccion de una educacién especifica o de
especializacion.

— Actualizar las competencias en base a las exigencias del mercado laboral.
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En cuanto a la organizacion técnica productiva, se da por ciclos segun las
caracteristicas especificas del perfil técnico. La certificacion es por modulos segun

competencias productivas (Ley General de Educacion, 2003).
2.1  Laeducacion superior no universitaria

La ley N° 29394, Ley de Institutos y Escuelas de Educacion Superior, los clasifica y
tipifica de acuerdo con el tipo de servicio al que estan orientados y a su régimen de gestion,

estableciendo la siguiente tipologia:

— Institutos y Escuelas de Educacion Superior Pedagogicos

— Institutos y Escuelas de Educacion Superior Tecnoldgicos

— Institutos y Escuelas Superiores de Formacion Artistica

— Institutos y Escuelas de Educacion Superior Técnico-Profesional de los
sectores Defensa e Interior

— Otros Institutos y Escuelas de Educacion Superior No Universitaria que
tienen la facultad de otorgar titulos a nombre de la nacion (Ley de
Institutos y Escuelas de Educacion Superior y de la Carrera Publica de sus
Docentes, 2016).

2.2  Clasificacion Internacional Normalizada de la Educacion 2011 (CINE-
2011)

Segun el INEI, las carreras de educacion superior (universitarias y no universitarias)
se clasifican segun la estructura jerarquica y codificacion establecidos en el sistema

educativo que a continuacion detallamos.
2.2.1 Educacion superior no universitaria (nivel basico o elemental)

Este nivel no requiere de requisitos académicos, se denomina Centros de Educacion
Técnico Productiva (CETPRO), identificado con el codigo 3, el tiempo de estudio no sera
mayor a 1000 horas y la certificacion serd a nombre de la nacién con la denominacién de
“Auxiliar Técnico". Finalizado el tiempo de estudio el estudiante habra adquirido las
competencias ocupacionales dirigidas a las actividades operativas en las areas de alimentos
y bebidas, presentando las siguientes carreras del nivel basico, las cuales estan ofertadas en

el medio:

— 332013 Asistente de Panaderia y Pasteleria
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— 332023 Asistente de Cocina

— 332033 Barman

— 332043 Cocina

— 332053 Cocina y Reposteria (INEI, 2014).

2.2.2 Educacion superior no universitaria (nivel medio)

Este nivel requiere de un grado medio que es postsecundaria y se oferta en Institutos
de Educacion Superior Tecnolégico (1.E.S.T), identificado con c6digo 4, tiene una duracion
minima de 2000 horas y Se otorga la certificacion a nombre de la nacion con la denominacion
"Titulo de Técnico". En esta modalidad el estudiante habra adquirido las siguientes
competencias generales como: responsabilidad, organiza el trabajo y actividades de su
equipo inmediato, resuelve situaciones en el proceso de produccion aplicando los
conocimientos técnicos y elementales propios del area de alimentos y bebidas a continuacién
presentamos las siguientes carreras del nivel medio que actualmente son ofertadas en el

medio:

— 332034 Administracion de Restaurantes

— 332064 Bar y Cocteleria

— 332074 Cocina

— 332084 Cocina y Reposteria

— 332104 Pasteleria

— 332114 Pasteleria y Panaderia

— 332134 Servicio de Restaurante y Bar (INEI, 2014).

2.2.3 Educacion superior no universitaria (nivel superior)

El grado superior es postsecundaria y se oferta en los Institutos de Educacion
Superior Tecnoldgico (I.E.S.T) identificado con el codigo 5, con una duracién minima de
3000 horas. Se otorga el titulo a nombre de la nacién con la denominacion de "Titulo de
Profesional Técnico". En esta modalidad se desarrollan competencias de planificacion,
organizacion, coordinacion y control de los procesos productivos en un nivel avanzado y
especializado teniendo en cuenta la aplicacion la responsabilidad en la calidad del producto

final a continuacion presentamos las carreras que se ofertan en el medio:

— 332045 Administracion de Hoteles y Restaurantes
— 332055 Administracion de Hoteles, Restaurantes y Afines
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— 332105 Cocina

— 332125 Gastronomia y Arte Culinario
— 332145 Hoteles y Restaurantes

— 332155 Pasteleria (INEI, 2014).

2.3  Medios educativos en la ensefianza en institutos superiores tecnoldgicos

Las instituciones educativas del nivel técnico de la linea de servicio (gastronomia,
bar y restaurante) identifican la importancia del desarrollo cognitivo de los estudiantes para
lo cual deben brindar las condiciones basicas de infraestructura (edificaciones, instalaciones

eléctricas, instalaciones sanitarias, mobiliario y equipamiento de la institucién).

El MINEDU dentro de la normativa para la apertura, licencia y continuidad del
servicio de las instituciones educativas de nivel técnico, identifica una serie de requisitos que
éstas deben cumplir tales como la calidad y buen estado de la infraestructura, el

equipamiento y el nivel académico. Algunas exigencias se refieren a:

— Ambientes administrativos, destinados a las funciones administrativas
de la institucion, deben existir areas publicas (recepcion) y privadas
(direccion, sala de profesores, coordinacion y almacén).

— Ambientes pedagdgicos, los cuales deben cumplir con las dimensiones
reglamentarias sobre el espacio de las aulas para el desarrollo del dictado
de clases

— Ambientes complementarios, area destinas al uso exclusivo de
estudiantes para mejorar su desarrollo durante el proceso educativo,
podriamos determinar algunas 4&reas publicas (patios, canchas,
bibliotecas) areas privadas como (servicios de vestidores, cambiadores,

duchas y casilleros)

— Talleres y mddulos técnicos, areas especificamente estructuradas y
equipadas con maquinaria, equipos y utensilios para la realizacion de las
practicas de las diferentes lineas de la gastronomia, panaderia, bar y
restaurante (Ministerio de Educacion, 2015).

La legislacion y las reglamentaciones existentes buscan sobre todo que las
instituciones educativas del rubro alimentos y bebidas estén debidamente equipadas, sin
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embargo, el énfasis en el aspecto de la idoneidad de los docentes es casi inexistente, son las
propias instituciones que por iniciativa propia y segun su particular criterio tratan de tener
los mejores cuadros de docentes. Lo mismo podemos decir de los perfiles profesionales que

se pretenden ya que la normativa al respecto es todavia muy genérica e insuficiente.

Este panorama contrasta con el de otros paises, especialmente europeos, que tienen
una legislacion y politicas muy potentes en lo que a las carreras profesionales de alimentos
y bebidas atafie.

3. GASTRONOMIA

3.1  Origen de la gastronomia

Richard Wrangham dice que el hombre y la cocina han evolucionado juntos bajo la
consigna “la cocina nos hace humanos” e identifica dos factores determinantes debidos al
fuego, primero porque gracias a éste el hombre cocina sus alimentos haciéndolos digeribles
y segundo porque el fuego ha catalizado cambios culturales y bioldgicos que dieron origen

a una cultura asociada Illamada gastronomia.

La cocina ha desarrollado el aspecto social del hombre, ya que el cocinar no solo
determina la accion de alimentar, sino que juega un rol importante en las relaciones sociales
y culturales, propiciando el desarrollo de técnicas y conocimientos que enriquecen la

gastronomia (Leon, 2013).
3.2  Definicion de gastronomia

La gastronomia a traves de la historia ha ido evolucionando junto con el hombre
quien ha convertido la accion de alimentarse en algo mas que satisfacer una necesidad para
sobrevivir, el hombre ha convertido la gastronomia en parte de la historia dandole un sentido
artistico, cultural y cientifico y la ha denominado “cultura viva” en razon de que se va

transformando y enriqueciendo dia a dia.

La UNESCO en el afio 2010, ha declarado a la gastronomia como Patrimonio
Cultural Inmaterial de la Humanidad, reconociendo los usos, técnicas, instrumentos y
espacios culturales de las distintas civilizaciones que han ido transmitiendo sus

conocimientos de generacion en generacion e infundiendo un sentido de identidad y respeto.
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La alimentacion tiene una relacion profunda con el hombre y la materia prima
(insumos). La gastronomia ha evolucionado de la mano con el hombre y se ha transformando

en una herencia llena de tradiciones que pasan de generacion en generacion.
3.3 LaGastronomiaen el Pera

La evolucidn historica de la gastronomia peruana ha seguido una senda de
enriquecimiento independientemente del apogeo y decadencia experimentados en diferentes
etapas de nuestra historia. Los cocineros peruanos han reinventado la gastronomia de tal
modo que se ha enriquecido y fortalecido en cada una de las regiones de nuestro pais
(PROMPERU, 2013).

La evolucion de la gastronomia peruana inicia con las culturas pre incas, incas y
continta con el aporte de las culturas invasoras primero y de las migrantes despues,
acumulando una riqueza de técnicas, conocimientos y productos en un proceso de mestizaje
culinario fecundo y avasallador hasta nuestros dias. Este proceso ha sido més que ningun

otro el unificador y creador de una identidad y orgullo nacional insospechados.

El resultado ha sido extraordinario, a tal punto que la gastronomia peruana ha sido
considerada durante ocho afios consecutivos como mejor destino culinario por la “World
Travel Awards”, los premios de mayor prestigio en el sector turistico. Estos y otros
galardones de la misma relevancia confirman la importancia de nuestra cultura gastronémica

en el contexto internacional actual.

Puede entenderse esta situacion si consideramos el cardcter social de nuestra
gastronomia que no reside solamente en los restaurantes, picanterias o huariques, ni mucho
menos en las manos de cocineros o chefs iluminados (que los hay) sino principalmente en
cada una de las familias que conforman el Per(. Esto y la enorme biodiversidad y variedad
de ecosistemas que el Per( posee y el talento para la domesticacidn y conservacion de plantas
y animales que incrementaron la variedad de productos alimenticios. No es casualidad
entonces que en nuestro pais se encuentren dos de los diez mejores restaurantes del mundo,
cuyos propietarios siendo peruanos, no solo investigan y exploran para rescatar tradiciones,
sino que experimentan nuevas posibilidades de cara al futuro. No es casualidad pues que la

gastronomia peruana sea en la actualidad y en el concierto internacional una nueva tendencia.

Son éstas y muchas otras las razones que tienen los estudiantes para elegir estudios
de gastronomia y carrera afines, el campo laboral es amplio y ofrece muchas oportunidades
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ademas de ser una carrera que brinda oportunidad para ser independiente y crear su propia
empresa. Mencionaremos ademas que las carreras de gastronomia otorgan en la actualidad,
a diferencia del pasado, un status, prestigio y expectativas que las instituciones educativas

saben explotar.

4. ANTECEDENTES

4.1. Internacional

Arratia Beniscelli (2010), realiz6 una investigacion titulada: “Desempefio laboral y
condiciones de trabajo docente en Chile: Influencias y percepciones desde los evaluados™ en
la Universidad de Chile con el propdsito de “indagar y caracterizar las percepciones que
tienen los docentes respecto de la satisfaccion laboral y las condiciones de trabajo como
factores influyentes en sus desempefios laborales y analizar la relacién que tiene con sus
resultados en la Evaluacion de Desempefio Docente (EDD) en Chile™. El tipo de estudio que
realizé fue “principalmente descriptivo. Segun Herndndez, Fernandez y Baptista (2001)
estas investigaciones se llevan a cabo cuando el objetivo es describir situaciones especificas,

es decir, la manera en que se manifiesta un fendmeno en particular”.

El estudio concluye que es posible indicar que la profesion docente es compleja y
que esta determinada por fuerzas politicas y sociales. Esto implica que la profesion docente
necesariamente depende de caracteristicas en las que esta se imparte, por lo tanto, el docente,
aunque pueda parecer obvio, estd inmerso en un sistema escolar que a su vez es un reflejo
de la sociedad. Desde el punto de vista de los docentes, esto implica que son actores de una
comunidad educativa que se desenvuelven dentro de un marco determinado (pero no
determinista) en ciertas condiciones materiales y sociales (que producen la satisfaccion
laboral) de trabajo, las que influirdn en su desempefio y, por tanto, en los resultados de las

evaluaciones de desempefio.

Los resultados de esta investigacion indican que “la mayoria de los docentes (10 de
12) considera que su sueldo es bajo, debido principalmente a que no se consideran todas las
horas extras de trabajo que realizan en sus hogares. Otro aspecto al que aluden los docentes
es el contexto en el cual deben realizar su trabajo, el cual tampoco es considerado dentro del

salario que reciben mensualmente. De esta manera, la percepcion negativa es absoluta
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(sueldo bajo) pero esta mediada por determinadas condiciones (no remuneracion de horas
extras, condiciones complejas de trabajo). Es importante destacar que esta opinion es
generalizada por parte de los docentes, encontrandose tanto en docentes con distintos afios
de experiencia y resultados en la Evaluacién de Desempefio Docente. Tal como plantea un

docente con buenos resultados en la EDD” (Arratia Beniscelli, 2010).

4.2. Nacional

Cortez Pilhuaman (2018), realizd una investigacion denominada: “El desempefio
docente y la satisfaccion estudiantil en la institucion educativa José Maria Arguedas Los
Olivos 2017~ en la Universidad Cesar Vallejo con el proposito de “determinar la relacion
entre el desempefio docente y la satisfaccion estudiantil en la institucion educativa José
Maria Arguedas de Los Olivos en el afio 2017. La investigacion es de tipo basico, el nivel

es descriptivo correlacional y el disefio es no experimental de corte transversal.

El estudio concluye que existe una relacion significativa entre el desempefio docente
y la satisfaccion estudiantil en la institucion educativa José Maria Arguedas de Los Olivos
en el afio 2017. Los resultados de la prueba Rho de Spearman, en donde el valor del
coeficiente de correlacion es (r=0, 855) lo que indica una correlacion positivamente alta
ademas el valor de P= 0, 000 resulta menor al de P= 0, 05 y en consecuencia la relacion es
significativa al 99% y se rechaza la hipdtesis nula (Ho) (Cortez Pilhuaman, 2018).

Espinoza Almendras, Vilca Alcéantara, & Pariona Criales (2014) realizaron un
estudio titulado: “El desempefio docente y el rendimiento académico en el curso de
aritmética: conjuntos, l6gica proposicional del cuarto grado de secundaria de la institucion
educativa Pamer de Zarate- San Juan de Lurigancho- Lima- 2014” en la Universidad
Nacional de Educacion Enrique Guzman y Valle con el propdsito de determinar la relacion
existente entre el desempefio docente y el rendimiento académico en el curso de aritmética:
conjuntos, ldgica proposicional del cuarto grado de educacién secundaria de la Institucion
Educativa Pamer de Zarate - San Juan de Lurigancho- Lima- 2014, utilizando el método de
investigacion no experimental, tipo descriptiva correlacional, de corte transversal o

transaccional.

El estudio concluye que existe relacion significativa entre el desempefio docente y el
rendimiento académico en el curso de aritmética: conjuntos, I6gica proposicional del cuarto
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grado de educacion secundaria de la Institucion Educativa Pamer de Zarate - San Juan de
Lurigancho - Lima - 2014. (p < 0.05 y Rho de Spearman = 0.673, correlacion positiva media

entre las variables con un 43% de varianza compartida).

Los resultados indican que de una muestra de 37 estudiantes del cuarto grado de
educacién secundaria de la Institucion Educativa Pamer de Zarate - San Juan de Lurigancho,
el 48.6% considera que el desempefio docente es eficiente, el 43.2% lo considera regular y
el 8.1% considera que es deficiente (Espinoza Almendras, Vilca Alcantara, & Pariona
Criales, 2014).

4.3. Local

Ochoa Cacya (2018) realizé una investigacion denominada: “El estrés laboral y el
desempefio docente de la institucion educativa Juana Cervantes de Bolognesi de Arequipa
2017” en la Universidad Nacional de San Agustin con el propoésito de determinar la relacién
existente entre el estrés laboral y el desempefio docente de los profesores de la Institucion
Educativa Juana Cervantes de Bolognesi de Arequipa. ElI método utilizado fue no
experimental, el nivel de investigacion fue el basico y el tipo de investigacion fue descriptivo

correlativo.

La investigacion concluye que se puede afirmar que existe una correlacion directa y
alta con un valor de 0.761 entre el estrés laboral y el desempefio de los docentes de la

Institucion Educativa Juana Cervantes de Bolognesi de Arequipa.

Los resultados indican que si existe una relacion entre el estrés laboral y el
desempefio docente. Se aprecia que un mayor estrés laboral esta relacionado con un
desempefio alto de los docentes, es decir que, el docente que preparara mejor sus clases, que
tiene un compromiso con la educacion, con sus estudiantes y con su profesion sufren un
mayor estrés laboral. En cambio, los docentes que no preparan sus clases y tienen un menor
compromiso con la labor diaria, sufren menos estrés laboral, lo cual esta demostrado con el

registro del 10% de su desempefio laboral (Ochoa Cacya, 2018).

Paullo Davila (2014), realiz6 una investigacion denominada: “Satisfaccion de los
egresados sobre el servicio educativo de la UCSM, Arequipa, 2013 en la Universidad
Catolica de Santa Maria con el propdsito de determinar la satisfaccion en relacion con los

docentes que les ensefiaron, cuantificar la satisfaccion con la infraestructura de la UCSM,
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determinar la satisfaccion con la recreacion y deportes en la UCSM vy analizar la satisfaccion
del servicio administrativo de la UCSM. Se realizd una investigacion exploratoria,

transversal.

Los resultados muestran que casi todos los encuestados manifiestan indeterminacion
con la mayoria de los items evaluados, esto es, no estan ni a favor ni en contra, ni satisfechos
ni insatisfechos (mas del 50%). Las opiniones sobre satisfaccion alcanzan alrededor del 30%

y las de insatisfaccion a una cifra similar.

El estudio concluye que la satisfaccion de los egresados en relacion al servicio
académico de los docentes es aceptable, pues en casi todos los items evaluados, sobrepasa
mas del 50% por ciento del total de encuestados. Sin embargo, se aprecia un disloque entre
la teoria (64%) y la practica (satisfaccion 16%), asi también sobre la preparacion de clase de
los docentes, la satisfaccion alcanza el 36% del total; y en cuanto a recursos didacticos la
satisfaccion sube al 60%, en cuanto al interés del docente por el aprendizaje del alumno, la
satisfaccion es de 52% y bajo a 32% en el interés del docente por problemas del alumno. En
cuanto a la reputacion académica la satisfaccion es 32% y la indeterminacién 64%, la
evaluacion la consideran objetiva en el 52% y subjetiva en el 48%; pero baja la satisfaccion
(32%) en la interaccion docente /alumno, lo mismo que en el hecho de inculcar valores
(Paullo Davila, 2014).
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CAPITULO Il METODOLOGIA

Para determinar el problema de la investigacion titulada Didactica de la Ensefianza
Aprendizaje en la Carrera de Gastronomia y el Nivel de Satisfaccion de los Estudiantes de
los Institutos Superiores Tecnoldgicos de Gastronomia, Arequipa 2018, se tuvo en cuenta un

enfoque cualitativo basdndonos en el campo las ciencias sociales, en el area de las ciencias

El tipo de la investigacion fue de campo y relacional ya que se plantea la relacion
entre la didactica de la ensefianza-aprendizaje (DEA) con la satisfaccion de los estudiantes,

con la finalidad de identificar y comprobar la hipétesis. Se plantean dos variables:
Variable 1:  Didactica de la ensefianza aprendizaje.

La didactica fortalece la educacion trabajando en base a teorias que el docente aplica
de manera creativa y comprometida con el proceso de ensefianza para fortalecer la

comprensién, analisis, formacion intelectual y actitudinal del estudiante.

La didactica se consolida como disciplina autébnoma en el extenso campus de la
pedagogia o ciencia de la educacion, constituye teorias y modelos propios mediante los que
trabaja y amplia la comprension, el analisis y la mejor explicacion de su objeto de estudio,
para lograr una formacion intelectual y actitudinal de los estudiantes que sea integral y
fundamentada, proponiendo nuevos modos de accidn y reflexion a fin de que el profesorado
como principal responsable de su aplicacion y desarrollo asuma creativa y
comprometidamente la tarea de ensefianza-aprendizaje, aplicando las teorias y modelos méas
coherentes de su vision del saber, la sociedad y los desafios de las comunidades educativas
y ciudadanas, atentos a la generacion de modelos de desarrollo humano y socio-
transformadores (Medina Revilla & Salvador Mata, 2009).

Variable 2:  Satisfaccion con la carrera

La satisfaccion es una percepcién a futuro y determina en los estudiantes el éxito
profesional, los estudiantes de la carrera de gastronomia se sienten motivados ya que el
campo de accion es amplio, ademas los estudiantes buscan mejorar constantemente en su

proceso de aprendizaje con capacitaciones acordes a su nivel.

Se entiende por satisfaccion docente como el estado de animo que se funda en la

certeza que tiene el docente de haber logrado su objetivo como capacitador y mentor de sus
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estudiantes y la satisfaccion de los estudiantes de haber adquirido el conocimiento

cumpliendo sus expectativas.

1. TECNICAS E INSTRUMENTOS DE VERIFICACION

La técnica utilizada para la recoleccion de datos de la presente investigacion fue la
“Encuesta”, que fue aplicada a estudiantes del VI semestre de los principales institutos de
gastronomia registrados en la Direccion Regional Educacion Arequipa (DREA).

El instrumento aplicado fue un “cuestionario integrado” sobre la dindmica de la
ensefianza-aprendizaje y la satisfaccion con la carrera de gastronomia, con el objetivo
principal de obtener respuestas puntuales que sean medibles, con un rango de valores del 1
al 5. El cuestionario consta de dos partes que fueron aplicadas a 240 estudiantes de los 264
matriculados, segin datos de la DREA, en los institutos superiores de gastronomia de
Arequipa. Ambas encuestas contienen un total de 41 preguntas y tienen las siguientes

caracteristicas:

Parte I: compuesta por items agrupados en indicadores de calidad que ayudaron a
determinar la existencia de estrategias de ensefianza-aprendizaje en los institutos. La escala
utilizada para medir cada item fue la escala segun el método de Likert, con valores numéricos

del 1 al 5 asociado a valores cualitativos progresivos.

Parte Il: contiene preguntas generales (items) agrupados también en indicadores que
ayudan a identificar el grado de satisfaccion de los estudiantes, la escala de medicion para
cada item es también una que sigue el método de Likert.

Los valores numéricos y los correspondientes valores cualitativos asociados se

muestran en el siguiente cuadro:

INDICADOR PARA MEDIR INDICADORES PARA MEDIR LA
VALOR DIDACTICAS de la ENSENANZA SATISFACCION DE LOS
APRENDIZAJE ESTUDIANTES
1 Nunca Totalmente Insatisfecho
2 Casi nunca Insatisfecho
3 De vez en cuando. Ni Satisfecho Ni Insatisfecho
4 Casi siempre Satisfecho
5 Siempre. Totalmente satisfecho

Indicadores de valor para la encuesta integrada de ensefianza-aprendizaje.
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2. MATRIZ DE COHERENCIA DE LA INVESTIGACION
TECNICAS E ESCALA DE
VARIABLE INDICADORES ITEMS ,
INSTRUMENTOS MEDICION
1. El Instituto Superior esta comprometido con la mejora de la calidad del
aprendizaje de los estudiantes.
Relacion con el . ! o
) 2. El Instituto Superior cuenta con profesores con experiencia laboral y docente que
Instituto Encuesta ] i ||
"y garantice calidad en la ensefianza.
“Cuestionario
3. ElInstituto Superior presenta aulas y talleres con los implementos adecuados.
Integrado de
S Y 4. Le explicaron el plan de estudios de su especialidad.
dindmica ensefianza
L Y 5. Los docentes o chefs le explicaron el sistema de trabajo en aula y talleres
Planificacion aprendizaje
6. Los docentes o chefs le explicaron acerca de las tareas trabajos de investigacion, Nunca
y sistema de evaluacion. .
3 Casi nunca
DIDACTICA DE LA 7. Los contenidos de las asignaturas que los docentes o chefs imparten estan b
. e Vez en
ENSENANZA actualizados y son adecuados con el plan de estudios establecido por el Instituto g
cuando.
APRENDIZAJE Superior. o
¢ ) ) o Casi siempre
8. Lasecuencia de los contenidos es adecuada, existe buena distribucion de las si
iempre.
unidades y temas de contenidos de manera equilibrada. P
9. Los contenidos que dan los docentes son claros.
Contenidos \ .
10. Los contenidos que dan los docentes son Utiles.
11. Los docentes o chefs cumplen con el plan de estudios establecido en cada
unidad.
12. Los docentes o chefs explicaron y entregaron material didactico.
13. Los docentes o chefs le explicaron el uso de equipos y utensilios para el

desarrollo de las préacticas.

43

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE

TESIS UCSM

UNIVERSIDAD
CATOLICA
DE SANTA MARIA

Metodologias y

Estrategias

Trabajo
cooperativo con

estudiantes

Evaluacion

SATISFACCION
CON LA CARRERA

Ensefianza

14.
15.

16.
17.

18.

19.

Los docentes o chefs utilizan en el proceso de ensefianza nuevas tecnologias tics.
Los docentes o chefs aplican para la teoria y practica diversas metodologias que
contribuyen con el aprendizaje.

Los contenidos en la teoria corresponden con la practica

En las clases practicas los docentes o chefs promueven la participacion de los
estudiantes de manera adecuada

En las clases tedricas los docentes o chefs promueven la lectura, observacion y
atencion por parte de los estudiantes

Los docentes asesoran trabajos de investigacion.

20.

21.
22.

Los docentes o chefs en los talleres de practicas primero hacen la demostracion y
permiten al estudiante observar y luego aplicar “paso a paso” cada proceso.

Los docentes o chefs utilizan un lenguaje técnico.

Los docentes o chefs fomentan la comunicacion, la convivencia social, la

interaccion, la ayuda, y el trabajo en equipo para el logro de competencias.

23.

24.

Los docentes o chefs evallan en base a criterios establecidos que los estudiantes
conocen.

Los docentes o chefs fundamentan las notas y promedios a solicitud.

25.

26.
27.

28.

29.

Los docentes o chefs dominan los contenidos y los orientan al logro de
competencias (aprendizaje y desempefio integral)

Los docentes o chefs utilizan estrategias de ensefianza aprendizaje.

Los docentes o chefs utilizan recursos y medos didacticos durante el proceso de
ensefianza.

Los docentes o chefs planifican los sistemas de evaluacion en base a
competencias.

Los docentes o chefs brindan asesoria al estudiante cuando lo solicita.

Totalmente
insatisfecho
Insatisfecho
Ni satisfecho
ni
insatisfecho

Satisfecho

44
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Habilidades de los
docentes

Organizacion
Académica

Evaluacion

y la satisfaccion con

la carrera”

30.

31.

32.

33.

34.

85.

los docentes o chefs desarrollan habilidades de comunicacion que contribuye a la
generacion de un ambiente que facilite el desarrollo integral del estudiante.

los docentes o chefs son innovadores y dominan nuevas tecnologias utilizando
apps, tics, dispositivos electronicos adaptandolos a su trabajo de aula.

los docentes o chefs estan en continua capacitacion aplicando lo aprendido en los
diferentes procesos e incentivan a la investigacion.

los docentes o chefs organizan los temas a ensefiar cumpliendo con lo
establecido.

los docentes o chefs fomentan el trabajo en equipo teniendo en cuenta las
diferentes habilidades de los estudiantes como empatia, liderazgo, respeto,
sinceridad, capacidad de analisis critico, etc.

los docentes o chefs son tolerantes, no tiene prejuicios y tratan por igual a los

estudiantes sin favoritismos.

36.

37.

38.

39.

40.

Los docentes o chefs al inicio de cada modulo entregan el silabo de la asignatura,
separatas y cronograma de examenes y trabajos.

Los docentes o chefs desarrollan las précticas teniendo en cuenta que sean Utiles
y se puedan aplicar en la vida diaria.

El Instinto Superior desarrolla programas de formacion continua (talleres,
seminarios, etc.) durante el afio académico.

Los docentes o chefs cuando asumen la tutoria apoyan y participan activamente
con sus estudiantes las diversas actividades establecidas por el Instituto.

Los docentes o chefs explican al inicio de ciclo el reglamento de la institucion
para el trabajo en talleres y aulas.

41.

Mi experiencia como estudiante en el Instituto

5.

Totalmente
satisfecho
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3. CAMPO DE VERIFICACION

3.1 Ubicacion espacial y temporal

La investigacion se realizd en seis institutos superiores tecnoldgicos de gastronomia

de la ciudad de Arequipa registrados en la DREA. Se trata de un estudio coyuntural realizado

el afio 2018.
NOMBRE DEL INSTITUTO DIRECCION
1. LE CUISINIER Calle Mariscal Benavides N° 223, Alto Selva Alegre.
2. ISUR Av. Salaverry N° 301, Cercado.
3. ELMER FAUCETT Calle Mercaderes N° 411, Cercado.
4. ESDIT Calle Jerusalén N° 400, Cercado.
5. SAN JOSE ORIOL Av. Ejercito N° 304 Yanahuara.
6. STENDHAL Calle Alvarez Thomas N° 307, Cercado.

3.2 Unidades de estudio

Para el presente estudio se ha considerado como universo al total de 264 estudiantes
matriculados en el afio 2018, de acuerdo con la DREA, en el ultimo semestre de la carrera
de gastronomia de seis de los institutos de gastronomia considerados, por prestigio y
cantidad de estudiantes, como los mas representativos de la ciudad. Se ha tomado en cuenta
a los estudiantes del ultimo ciclo en razén de su tiempo de permanencia en la carrera que se
traduce en un mayor conocimiento del tema que nos proponemos estudiar. Su condicién de
casi egresados los predispone de forma particular a hacer un ejercicio de introspeccion,
reflexionando sobre la experiencia vivida y la nueva etapa que estan por iniciar, que

contribuye positivamente a nuestra investigacion.

Por otro lado, puesto que el tamafio del universo es en este caso menor a 500,

coincidira con el tamafo de la muestra.

“Ahora bien, ¢como se calcula el tamafio de una muestra, para que sea
estadisticamente valido?

Los profesionales en estadistica, para facilitar el calculo del tamafio para aquellos
que no somos especialistas han configurado tablas, en base a cuatro criterios:

e Tamafio de la poblacién
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e Margen de confianza

e Margenes de error

e Proporcién de la presencia de la caracteristica en la poblacion
Arkin y Colton formularon algunas tablas, a continuacion, presentamos dos:”
(Paredes Nufez, 2010).

Paredes proporciona estas dos tablas, un fragmento de las cuales presentamos a

continuacion. Nétese que para poblaciones menores a 500 las tablas estan en blanco:

5.3.1. Primera tabla: Margen de confianza 99.7%

Margenes de error
+ 1% + 2% + 3% + 4% + 5%

AMPLITUD DE LA POBLACION

R L T D i ) - 474
1.500 ... co0 sus ses wes . 726 563
2.000 ... co0 cir omes een osen ans . 826 621
2:500 oo cow senanns e ame kv 900 662
3000 .. six sneane wnr wes oaes 1.364 958 692
3.500 ... ... ces sue ses see aas 1.458 1.003 716
4.000 .. 1.539 1.041 735
4500 ... ossnhisencianienn v 1.607 1.071 750
5.000 ... svr sen ene o san smniase 1.667 1.098 763

Fuente: Paredes, J. (2010). Manual Para la Investigacion Cientifica. Arequipa: UCSM.

5.3.2. Segunda tabla: Margen de confianza 95.5%

Margenes de error
+ 1% + 2% + 3% + 4% + 5% + 10%

AMPLITUD DE LA POBLACION

500 ... vinoven sen wee see e 222 83
1.000 ... coo sor sen wss wne see 385 286 91
1.500 ... ..o i nen e vee aee 638 441 316 94
2.000 ... corocerosen was see s 714 476 333 95
2.500 .cp ceooans ns see wns sen 1.250 769 500 345 96
3.000 ... ..0 coo sivwee aee s 1.364 811 517 353 97
3.500 ... coxocanownn ansosan aae 1.458 843 530 359 87

4.000 ... ..o conore wee wen e 1.538 870 541 364 98

Fuente: Paredes, J. (2010). Manual Para la Investigacion Cientifica. Arequipa: UCSM.

El mismo autor sefiala lo siguiente:

“Como un criterio valido para las dos tablas: si para las condiciones establecidas,
en la interseccion entre la amplitud de la poblaciony el margen de error no aparece

cifra alguna, se recomienda trabajar con el universo” (Paredes NUfiez, 2010).

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPQSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM =@  DE SANTA MARIA

Basandonos en esto, nuestro universo esta conformado por 264 estudiantes del VI
semestre de los institutos de gastronomia de la ciudad de Arequipa.y la muestra por 240
estudiantes, utilizando un criterio de margen de confiabilidad del 95.5 % con un margen de

error del 5%, siendo el muestreo al azar simple.

Cuadro estadistico de alumnos matriculados, afio 2018

UNIDAD DE ESTUDIO Nro. ESTUDIANTES
Instituto Superior LE CUISINIER 2
Instituto Superior DEL SUR 127
Instituto Superior ELMER FAUCETT 1
Instituto Superior ESDIT 68
Instituto Superior SAN JOSE ORIOL 37
Instituto Superior STENDHAL 30

Total 264

Fuente: Direccion Regional de Educacion de Arequipa (DREA).

3.3 Estrategias de recoleccion de datos

Organizacion, La investigadora presenté cartas en cada Direccion de los Institutos
Superiores tecnologicos de gastronomia de la ciudad de Arequipa, solicitando la autorizacion
para poder realizar las encuestas a estudiantes del VI semestre. Realiz6 también la Revision
de la bibliografia a través de las paginas web confiables y finalmente realizé la Tabulacion

y analisis de los datos.

Recursos, los recursos humanos se constituyeron en la propia investigadora, los
recursos econdmicos estuvieron por cuenta de la mismay los recursos institucionales fueron
la Direccion Regional de Educacién de Arequipa (DREA), los institutos superiores: Le
Cuisinier, ISUR, Elmer Faucett, Esdit, San José Oriol y Stendhal.
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CAPITULO Il RESULTADOS

En el presente capitulo presentamos los resultados obtenidos en la investigacion. Para
ello hemos dividido los resultados en dos partes, la primera se refiere a los resultados de la
encuesta para la variable “didacticas de la ensefianza —aprendizaje” y la segunda para la

variable “satisfaccion de los estudiantes”.

Simultdneamente se hace un andlisis cuadro por cuadro privilegiando Ila

interpretacion de los datos.

A continuacion, se presenta el analisis de correlacion para el cual se utilizo el

software de la aplicacion spss para calculos estadisticos.

A partir de esto se plantea la discusion de los resultados y seguidamente se presentan
las conclusiones donde se indican las relaciones que se han hallado entre las variables
contrastandolos con los objetivos. Se presentan también las recomendaciones y la propuesta

de mejora.
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1. PARTE I: DIDACTICA ENSENANZA APRENDIZAJE

TABLA1: RELACION CON EL INSTITUTO

Casi De vez en _Ca5| Siempre
nunca cuando siempre TOTAL

items 1 2 3 4 5

Nunca

Flow|l Flw| Flw| Flw| Flw| F| %

Esta comprometido con la

~ i 0 0 0 0 17 7 99 41 | 124 | 52 | 240 | 100
ensefianza-aprendizaje.

La plana docente tiene

S 0 0 0 0 0 0| 98 | 41 | 142 | 59| 240 | 100
experiencia laboral.

Las aulas y talleres estan

; 0 0 0 0| 13 [ 5 | 55 | 23 | 172 [ 72 | 240 | 100
implementados adecuadamente.

Fuente: Elaboracién Propia

FIGURA 1: RELACION CON EL INSTITUTO
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Nunca Casi Nunca De Vez en Cuando Casi siempre Siempre

M Estd comprometido con la ensefianza-aprendizaje.
M La plana docente tiene experiencia laboral.
M Las aulas y talleres estan implementados adecuadamente.

Fuente: Elaboracién Propia

En la tabla 1 y figura 1 referidas a los resultados para el indicador Relacion con el
Instituto, un 52 % respondié que siempre el instituto se compromete con la mejora de la
calidad del aprendizaje, un 59% dijo que siempre todos sus profesores tienen experiencia
laboral, mientras que un 72% respondié que siempre el instituto superior presenta aulas y

talleres con los implementos adecuados. Esto significa que los estudiantes ven su relacion
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con el instituto de manera positiva pues perciben, en funcion de estos conceptos, que les

brindan calidad de aprendizaje.

La implementacion de aulas y talleres es notoriamente una de las mayores fortalezas
de los institutos, aunque la implementacion de las aulas no contemple las TIC’s, seguida de
la experiencia e idoneidad de los docentes. Un poco relegado, aunque con evaluacion
aprobatoria, es el compromiso de los institutos con la mejora de los mismos. Otra vez es algo
contradictorio, pues evidentemente este compromiso se plasma en el equipamiento de aulas
y talleres y en tener una plana docente adecuada. Suponemos que este pequefio desfase se
debe a que a pesar que los estudiantes perciben idoneidad en los docentes, esta no es tal.

TABLA2: PLANIFICACION

Casi De vez en Casi 5
» Nunca - Siempre
items nunca cuando siempre TOTAL

1 2 3 4 5
F |%| F |%| F % F |%| F |%]| F %

Conoce el plan de

) 0o o]l o o] o | o | 95 [40] 145 |60 240 | 100
estudios.

Conoce el sistema de

: 0O o] o |Oof o0 | O | 75 |31]|165]69| 240 | 100
trabajo en aula y talleres

Conoce el sistema de

. 0 |o|] o | o 62| 26 | 146 |61 | 32 | 13| 240 | 100
evaluacion.

Fuente: Elaboracién Propia

FIGURA 2: PLANIFICACION

PLANIFICACION

100
90
80
70

69
61 60

60

20 40

40 S5 31

30

20 13

10 0 0 0 0 0 0 0 0 .

0

Nunca Casi Nunca De Vez en Cuando Casi siempre Siempre

B Conoce el plan de estudios. ® Conoce el sistema de trabajo en aula y talleres ® Conoce el sistema de evaluacion.

Fuente: Elaboracién Propia
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En la tabla 2 y figura 2 se muestran los datos obtenidos para el indicador de
planificacion y los puntajes obtenidos para cada item son: 60% dijo que siempre para
“conocen el plan de estudios”, mientras que el 69 % indicaron que siempre “los docentes les
explicaron el sistema de trabajo en aula y talleres”, finalmente manifestaron que un 61 %

casi siempre “conoce el sistema de evaluacion de los docentes”.

Se lee claramente que los docentes explican ampliamente su sistema de trabajo y el
plan de estudios de su especialidad. Sin embargo, al parecer no se toman muy en cuenta
trabajos de investigacion, tareas o sistema de evaluacién, lo cual no parece disgustar mucho
a los estudiantes que le dan a este item una calificacion positiva, aungque notoriamente menor
que para los otros items. Un plan de estudios y sistemas de trabajo que no enfatizan la
investigacion ni el sistema de evaluacién puede interpretarse como ausencia de la didactica

ensefanza-aprendizaje.

TABLA 3: CONTENIDOS

Casi De vez Casi
AR Nunca ol Siempre Stempre TOTAL
cuando
1 2 3 4 5
items Fl%|F|[%|F|[%]|] F |%| F % F %
Los contenidos son actuales. O[O0l O]|]Of[O]O]| 93 [39]| 147 | 61 | 240 | 100

La secuencia y distribucion de las o]lolo|lo|lo|]Oo|120|50]| 120 | 50 | 240 | 100
unidades es adecuada.

Los contenidos son claros. 0Ol O0O]J]O|O]|]O]| O] 200]|83]| 40 17 | 240 | 100

Los contenidos son Utiles. olojJ]oOoOlO]O]O 0 0 | 240 | 100 | 240 | 100

Cumplen con el desarrollo del plan olololol3sl15] 8 (35 1212 | 50 | 240 | 100

de estudios.
Entregan material didactico. oOfo]JO|]Of[O]O| 93 (39| 147 | 61 | 240 | 100
Explican el uso de equipos y ololo]o]o| 0] 25 |10]215]| 90 | 240 | 100
utensilios.

Fuente: Elaboracién Propia
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FIGURA 3: CONTENIDOS
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M Los contenidos son actuales. M La secuencia y distribuciéon de las unidades es adecuada.
M Los contenidos son claros. Los contenidos son utiles.
B Cumplen con el desarrollo del plan de estudios. B Entregan material didactico.

M Explican el uso de equipos y utensilios.

Fuente: Elaboracion Propia

En tabla 3 y figura 3 para el indicador sobre contenidos, para el item “los contenidos
son actuales” 61% indico que siempre, para la secuencia y distribucion adecuada de unidades
hay un empate 50% casi siempre y 50% siempre, 83% dice que casi siempre los contenidos
son claros sorprende 100% siempre para los contenidos son utiles, el 50% que cumplen con
el plan de estudios siempre, el 61% indica que se entregé material didactico siempre, que

explican el uso de equipos y utensilios el 90% siempre.

Es entendible que la utilidad de los contenidos, la explicacion del uso de equipos y
utensilios y la entrega de material didactico sean apreciadas por los estudiantes, dada la
naturaleza de la carrera. Sin embargo, la secuencia y claridad de los contenidos tienen una
menor aprobacion. Podemos asumir que esto ultimo se debe a la falta de didactica de la
ensefanza-aprendizaje. Es curioso que los estudiantes no califiquen con igual medida la

utilidad y claridad de los contenidos.

Finalmente, el cumplimiento del plan de estudios es el que menor calificacion tiene.

Es posible que se deba entre otras razones a la falta de didactica de la ensefianza-aprendizaje
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TABLA 4: METODOLOGIA

Casi De vez en Casi .
Nunca - Siempre
nunca cuando siempre TOTAL
1 2 3 4 5
Items F|l|% | F|% | F| % F % F |% | F %
Utilizan Tics en el proceso de o|o|o| o4 | 19| 92 | 38 | 103 | 43| 240 | 100
ensenanza.

La metodologia para la practica es

0|00} 0]|O 0 99 41 141 | 59 | 240 | 100
correcta.

Los contenidos en la teoria

- 0 0 0 0 0 0 55 23 185 | 77 | 240 | 100
corresponden con la practica.

La participacion en la practica es

0 0 0 0 0 0 77 32 163 | 68 | 240 100
adecuada

Promueven la lectura, e

- S 00| 0| 0|18 7 53 22 169 | 70 | 240 | 100
investigacion.

Asesoran trabajos de investigacion. 0| 0| 0| O |44] 18 123 51 73 | 30 | 240 | 100

Fuente: Elaboracion Propia

FIGURA 4: METODOLOGIA
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370

B Utilizan Tics en el proceso de ensefianza. B La metodologia para la practica es correcta.
B Los contenidos en la teoria corresponden con la practica. ¥ La participacion en la préctica es adecuada

B Promueven la lectura e investigacion. B Asesoran trabajos de investigacion.

Fuente: Elaboracién Propia

En la tabla 4 y figura 4 para el indicador metodologia, utilizan TIC’s 43% siempre,
los contenidos tedricos se corresponden con la practica 77% siempre, promueven la lectura
e investigacion 70% siempre, la metodologia para la practica es correcta 59% siempre, la

participacion en la practica es adecuada 68% siempre, asesoran los trabajos de investigacion
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51% casi siempre. La metodologia utilizada es ampliamente aprobada, aunque el

asesoramiento parece no estar al mismo nivel que los demas items.

En el grafico, se repite una menor calificacion (aunque aprobatoria) para los items
que involucran estrategias de ensefianza-aprendizaje. El tema de las TIC’s parece ser confuso
para los estudiantes, el solo hecho de recurrir a internet para buscar cierta informacién no
basta para asegurar que se estén usando TIC’s. Los demas items registran calificaciones altas
porque se refieren a practicas de ensefianza que tradicionalmente han dado resultado en
carreras como las de gastronomia, especialmente en las clases practicas. Es decir, dada la
naturaleza préactica de la carrera, toda accion que privilegie u oriente el ejercicio de esta serd
aceptada y bien valorada.

TABLAS5: TRABAJO COOPERATIVO CON ESTUDIANTES

Nunca Casi De vez en 'Ca5| Siempre
nunca cuando siempre TOTAL
1 2 3 4 5
tems F | % F | % F | % F % F | % F | %

Primero observa y luego
se aplicar lo aprendido.

Utilizan lenguaje técnico
claro y directo.

0 0 0 0 0 0 99 | 41 | 141 | 59 | 240 | 100

0 0 0 0 16 7 168 | 70 | 56 | 23 | 240 | 100

Fomentan la interaccion. 0| 0 0 0 0 0O | 69 | 29 | 171 | 71 | 240 | 100

Fuente: Elaboracién Propia

FIGURA5: TRABAJO COOPERATIVO CON ESTUDIANTES

TRABAJO COOPERATIVO CON ESTUDIANTES

100
90
80
70
60

50
23

70
41
40 29
30
20
10 L
0 0 0 0 0 0 0 0
0 |

Nunca Casi Nunca De Vez en Cuando Casi siempre Siempre

71

M Primero observan y luego aplican lo aprendido. m Utilizan lenguaje técnico. B Fomentan la interaccidn.

Fuente: Elaboracion Propia
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En la tabla 5y figura 5 para el indicar trabajo cooperativo con los estudiantes, un
59% esta de acuerdo con que siempre el docente hace primero la demostracién y luego el
estudiante aplica lo aprendido, un 70% indica que los docentes casi siempre utilizan un
lenguaje técnico claro y directo, y el 71% indica que siempre los docentes fomentan la
interaccion entre estudiantes. Este indicador logré puntajes aprobatorios superiores, lo cual
se nota en el hecho que casi el 100% de los datos se ubican en los niveles siempre y casi

siempre.

En el grafico puede leerse que el trabajo cooperativo con los estudiantes es
reconocido por estos mediante la utilizacion de un lenguaje claro y directo por parte de los
docentes, mediante las estrategias que éstos usan para intercambiar experiencias con los
estudiantes, pero sobre todo mediante la participacion directa en el paso a paso de los
procesos complejos. De nuevo, esta interaccion se da casi exclusivamente en los talleres, es

decir, en las clases préacticas.

TABLA6: EVALUACION

De vez Casi
Nunca Casi nunca . Siempre TOTAL
encuando | S!€MPre
1 2 3 4 5
items F|l % | F| % [F|] % | F|[| % [F|] % | F| %
Conoce los criteriosde | o | o | o | o | o | o |44 18 [196| 82 [240| 1200
evaluacion.
Conoce yentiendesus | o | o | o| o | o | o |210] 88 |30 | 12 |240| 100
promedios.

Fuente: Elaboracién Propia

FIGURA 6: EVALUACION
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B Conoce los criterios de evaluacion. B Conoce y entiende sus promedios.

Fuente: Elaboracién Propia
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En la tabla 6 y figura 6 respecto al indicador de evaluacion, los estudiantes indican
con el 82% que conocen los criterios de evaluacion siempre, y el 88% indica que conoce y

entiende sus promedios casi siempre.

Aunque las respuestas a estos dos items son afirmativas, parece haber cierta
contradiccién. Por un lado, casi todos dicen conocer los criterios de evaluacion “siempre” y
por otro lado, dicen no entenderlos “siempre”. Esto puede reflejar inconsistencias entre el
sistema general de evaluaciones de la institucién y los criterios propios de los docentes para
calificar. Puede también significar simplemente que los estudiantes, aungque conocen los
criterios de evaluacion, no los entienden, por tanto, tampoco sus calificaciones. En ambos

casos podriamos hallar deficiencias en la didactica de ensefianza-aprendizaje.
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2. PARTE Il: SATISFACCION CON LA CARRERA

TABLA7: ENSENANZA

Ni
Totalmente satisfecho Totalmente
Insatisfecho Satisfecho
insatisfecho Ni satisfecho TOTAL
insatisfecho
1 2 3 4 5
items Flw [ Flw | F|l%|[F|%|F|%|F|%
Dominan de ol of o] o |8 | 3 |17 |5 |20 |240]| 100
contenidos.
Utilizan diversas 0 | o [120] 46 | 45 | 19 | 85 [ 35 | 0o | 0 | 240 | 100
estrategias.
Utilizan recursos y 0| 0o o | o |60 25 |157| 65| 23 | 10 | 240 | 100
medios.
Planifican sistemasde | o | o | 55 | 23 | 110 | 46 | 61 | 25 | 14 | 6 | 240 | 100
evaluacion.
Asesoran al o | o | o] o |8 |3]|8 |3 |7 | 32]240] 100
estudiante.

Fuente: Elaboracién Propia

FIGURA 7: ENSENANZA
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B Dominan de contenidos. M Utilizan diversas estrategias. m Utilizan recursos y medios.

Planifican sistemas de evaluacion. M Asesoran al estudiante.

Fuente: Elaboracion Propia

En latabla 7 y figura 7 para el indicador ensefianza, el 76% dice estar satisfecho con

dominio de los contenidos por parte de los docentes, el 65% esta satisfecho porque se utilizan
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recursos y medios, los puntajes para el item “asesoran al estudiante” se reparten casi por
igual entre el nivel medio y los dos superiores (34%, 35% y 32%), otra vez un tema
relacionado con la labor de tutoria es calificado de manera menos favorable, el 46% se
muestra insatisfecho porque no se diversifican las estrategias de ensefianza, la planificacion

de sistemas de evaluacion obtuvo 23% insatisfecho y 46% indiferente.

Se puede apreciar que los items dominio de la materia, recursos didacticos, asesoria
académica y estrategias de evaluacion alcanzan en promedio una calificacion de
“satisfecho”, lo cual es creible dado el reconocido prestigio de la mayoria de profesores y el
especial esfuerzo que han hecho los institutos en infraestructura y especialmente en
equipamiento de talleres.

Sin embargo, vemos también que el item estrategias de ensefianza registra casi un
50% de calificacion “insatisfecho” posiblemente debido a que la mayoria de profesores
mantienen una metodologia tradicional expositiva que obliga a los estudiantes a desempefiar

un papel pasivo en el proceso de su formacion profesional.

TABLA 8: HABILIDADES DE LOS DOCENTES

Ni
satisfecho
Totalmente Ni Totalmente
insatisfecho | Insatisfecho | insatisfecho | Satisfecho satisfecho
1 2 3 4 5 TOTAL
Items F % F % F % F | % F % | F | %
Desarrolla 0o | 0| 0o | 0| 0o | 0 |114 |47 126 | 52 | 240 | 100
habilidades
Es innovador y 0| 0 | o | 0 |3 | 14| 97 |40 110 | 46 | 240 | 100
utilizan apps, tics.
Incentivan la 0o | 0 | o | o | 75 | 3 | 12050 45 | 19 | 240 | 100
investigacion.
Es organizado. 0 0 0 0 0 0 | 187 | 78 | 53 | 22 | 240 | 100
Fomentael Trabajo | o | o | o | o | 49 | 20 | o7 |40 | 94 | 39 | 240 | 200
en equipo.

Fuente: Elaboracién Propia
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FIGURA 8: HABILIDADES DOCENTES
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m Desarrollan habilidades comunicativas. M Son innovadores y utilizan apps v tics.
M Incentivan la investigacion. Son organizados.
B Fomentan el Trabajo en equipo. B Son tolerantes.

Fuente: Elaboracion Propia

En la tabla 8 y figura 8 para el indicador de habilidades docentes, los estudiantes
estan totalmente satisfechos en los items “desarrollan habilidades comunicativas” con el
53%, para “son innovadores y utilizan tics y apps” el 46% esta totalmente satisfecho, 50%
esta satisfecho con “incentivan la investigacion” y sin embargo el 31% demuestra
indiferencia al respecto, “son organizados” alcanza 78% satisfecho, hay un empate técnico
entre satisfecho y totalmente satisfecho (41% y 39%) para “fomentan el trabajo en equipo”,

finalmente 46% satisfecho con “son tolerantes”.

La figura muestra que los estudiantes reconocen positivamente las habilidades de sus
docentes con un alto grado de satisfaccion, que sin embargo es intuitivo y no necesariamente
refleja que los docentes posean estrategias de ensefianza-aprendizaje como producto de una

capacitacion formal y adecuada.

Este alto nivel de satisfaccion refleja la conformidad de los alumnos con las
habilidades innatas de los docentes o un bajo nivel de expectativas en este tema. Por otro
lado, se observa que la menor calificacion se registra en el item “habilidades para la

investigacion” debido tal vez a que perciben que los docentes hacen poca investigacion.
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TABLA 9: ORGANIZACION ACADEMICA

Ni
Totalmente Insatisfech satisfecho Totalmente
Satisfecho
insatisfecho 0 Ni satisfecho | TOTAL
insatisfecho
1 2 3 4 5
Items F % F % F % F % F % F %

Entregan el silabo y
cronograma de trabajo.

La practica es util para en la
vida diaria.

Desarrollan programas de
formacion continua.

Existe un programa de
tutoria.

Explican el reglamento de la
Institucion.

Fuente: Elaboracién Propia

0 0 0 0 0 0 178 | 74 62 26 | 240 | 100

0 0 0 0 17 7 | 201 84 [ 22 9 240 | 100

0 0 0 0 0 0 86 | 36 | 154 | 64 | 240 | 100

0 0 0 0 114 | 47 55 23 71 30 | 240 | 100

55 23 75 32 80 33 10 4 20 8 240 | 100

FIGURA 9: ORGANIZACION ACADEMICA
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M Entregan el silabo y cronograma de trabajo. M La prdactica es util para en la vida diaria.
W Desarrollan programas de formacién continua. Existe un programa de tutoria.

M Explican el reglamento de la Institucion.

Fuente: Elaboracién Propia

En la tabla 9 y figura 9 para el indicador organizacion académica, para el item
entrega de silabo, material y cronogramas de trabajo se encuentran satisfechos en un 74%,
84% esta satisfecho con “la practica es util para la vida diaria”, estan totalmente satisfechos

con los programas de formacion continua 64%, la indiferencia es mayoritaria 47% con
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respecto al programa de tutoria, la indiferencia 33% y la desaprobacion (23%+32%) suman

el 88% para “explican el reglamento de la institucion”.

Los items “Entregan el silabo y cronograma y material de trabajo” y “Desarrollan
programas de formacion continua” registran niveles de aprobacion total (100%, si sumamos
los valores de satisfecho y totalmente satisfecho) pero difieren ligeramente del item “relacion
entre lo visto en clase y su aplicacion en la vida diaria” lo cual sugiere un pequefio desfase

entre los contenidos, cursos, talleres y seminarios versus su aplicacion en la vida diaria.

Casi la mitad de los estudiantes no se muestran satisfechos ni insatisfechos con el

programa de tutoria lo cual hace entrever cierta indiferencia en este aspecto.

El Unico item que registra niveles de insatisfaccion es el referido al reglamento que
rige la vida académica de los institutos, esto puede deberse a un desconocimiento del mismo
0 a una percepcion de injusticia. Un factor desconocido pero percibido para los estudiantes
puede ser la falta de didactica de la ensefianza-aprendizaje.

TABLA 10: EVALUACION Y SATISFACCION

Ni
Totalmente satisfecho Totalmente
B Insatisfecho [ Satisfecho )
insatisfecho Ni satisfecho TOTAL

Insatisfecho

1 2 3 4 5
tems F % F % F % F % F % F %
Mlexper!enma 0 0 0 0 83 3 | 77 | 32 | 80 33 | 240 | 100
en el Instituto.

Fuente: Elaboracién Propia

FIGURA 10: EVALUACION Y SATISFACCION
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Fuente: Elaboracién Propia
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En la tabla 10 y figura 10 para el indicador evaluacion y satisfaccion con un solo
item “mi experiencia en el instituto” se verifica que dos tercios de los estudiantes
aproximadamente estan ampliamente satisfechos con la experiencia vivida. Sin embargo,

una tercera parte es indiferente.

El hecho que dos tercios de los estudiantes aproximadamente estan ampliamente
satisfechos con la experiencia vivida en los institutos parece relacionarse sobre todo con la
parte practica de la carrera. Sin embargo, una tercera parte es indiferente. Una posible
explicacion puede ser la falta de vocacion genuina o errores al escoger la carrera. También
es posible que las expectativas de los estudiantes no han sido satisfechas adecuadamente.
Con referencia a nuestra tesis puede colegirse que esta indiferencia es porque los estudiantes
de alguna manera sienten que su formacion no ha sido dptima pero ignoran que se debe a la

falta de didactica de la ensefianza aprendizaje.
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3. ANALISIS DE CORRELACION

Para el desarrollo de la presente investigacion se planted la siguiente hipotesis de

trabajo:

Dado que la gastronomia es una de las carreras técnicas de mayor demanda en la
actualidad por la difusién y relevancia que ha alcanzado la gastronomia peruana en contexto
nacional e internacional, lo cual por su parte ha favorecido el incremento de la oferta y la
demanda, es probable que la didactica de ensefianza-aprendizaje, empleada en la carrera de
gastronomia en los institutos superiores, esté relacionada con el nivel de satisfaccion en los

estudiantes.
A partir de esta hipdtesis y para cuestiones operativas planteamos:

Hipodtesis nula: La didactica de ensefianza-aprendizaje empleada en la carrera de
gastronomia en los institutos superiores de Arequipa no se relaciona con el nivel de
satisfaccion en los estudiantes.

Hipétesis alterna: La didactica de ensefianza-aprendizaje empleada en la carrera de
gastronomia en los institutos superiores de Arequipa si se relaciona con el nivel de
satisfaccion en los estudiantes.

Para determinar cual de estas hipotesis elegir se utilizo la prueba del Chi-cuadrado
que establece que:

La hipdtesis nula seré aceptada si el valor P>0.05 y sera rechazada si el valor P<0.05

Asimismo, para determinar la naturaleza de esta relacion se utilizo el coeficiente de
correlacion de Spearman. En ambos casos, para los calculos estadisticos recurrimos a la

aplicacion spss.
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TABLA 11: INDICADORES DE LA DIDACTICA DE ENSENANZA-
APRENDIZAJE EN LOS INSTITUTOS SUPERIORES TECNOLOGICOS DE
GASTRONOMIA DE AREQUIPA

Relacion Metodologia Trabajo
Didactica conel Planificacion Contenidos y estrategias cooperativo Evaluacién
Instituto
N°. % N°. % N°, % N°. % N°. % N°. %
Malo 1 0,4 1 0,4 1 0,4 1 0,4 1 0,4 1 0,4

Regular 19 79 16 6,7 18 7,5 11 4,6 11 4,6 16 6,7
Bueno 220 91,7 223 929 221 92,1 228 950 228 950 223 929
TOTAL 240 100 240 100 240 100 240 100 240 100 240 100

Fuente: Elaboracion Propia.

FIGURA 11: INDICADORES DE LA DIDACTICA DE ENSENANZA.-
APRENDIZAJE EN LOS INSTITUTOS SUPERIORES TECNOLOGICOS DE
GASTRONOMIA DE AREQUIPA
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Fuente: Elaboracion Propia.

La Tabla N° 11 muestra que el 91.7% de los estudiantes de institutos superiores
tecnoldgicos de gastronomia de Arequipa consideran que la didactica de ensefianza-
aprendizaje en cuanto a la relacion con el instituto es buena, el 6.7% consideran que la

planificacion es regular, seguido del 92.1% de estudiantes que consideran que la didactica
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de los contenidos es buena, también calificaron en su mayoria como buena los indicadores

de metodologia y estrategias, trabajo cooperativo y la evaluacion.

TABLA 12: DIDACTICA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE EN LOS
INSTITUTOS SUPERIORES TECNOLOGICOS DE GASTRONOMIA DE

AREQUIPA
Didactica N, %
Malo 2 0,8
Regular 9 3,8
Bueno 229 95,4
TOTAL 240 100

Fuente: Elaboracion Propia.

FIGURA 12: DIDACTICA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE EN LOS
INSTITUTOS SUPERIORES TECNOLOGICOS DE GASTRONOMIA DE
AREQUIPA
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Fuente: Elaboracion Propia.

La Tabla N° 12 muestra que el 95.4% de los estudiantes consideran que la didactica

de ensefianza-aprendizaje en los institutos superiores tecnolégicos de gastronomia de
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Arequipa es buena, seguido del 3.8% que consideran que la didactica es regular, mientras

que solo el 0.8% creen que es deficiente.

TABLA 13: INDICADORES DE LA SATISFACCION EN LOS ESTUDIANTES
DE GASTRONOMIA DE LOS INSTITUTOS SUPERIORES TECNOLOGICOS DE

AREQUIPA
Enseflanza Habilidades Organizacién Evaluacion
Satisfaccion docentes académica
N°, % Ne°. % Ne°. % Ne, %
Insatisfecho 1 0,4 1 0,4 1 0,4 1 0,4
Medianamente 19 6,7 22 9,2 10 4,2 17 7,1
satisfecho
Satisfecho 220 929 217 90,4 229 95,4 222 92,5
TOTAL 240 100 240 100 240 100 240 100

Fuente: Elaboracion Propia.

FIGURA 13: INDICADORES DE LA SATISFACCION EN LOS ESTUDIANTES
DE GASTRONOMIA DE LOS INSTITUTOS SUPERIORES TECNOLOGICOS DE

AREQUIPA
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Fuente: Elaboracion Propia.

La Tabla N° 13 muestra que el 92.9% de los estudiantes de institutos superiores

tecnoldgicos de gastronomia de Arequipa se encuentran satisfechos con la ensefianza,
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seguido del 9.2% de estudiantes medianamente satisfechos con las habilidades docentes, el
95.4% estan satisfechos con la organizacién académica y el 7.1% se encuentran

medianamente satisfechos con la evaluacion.

TABLA 14: SATISFACCION EN LOS ESTUDIANTES DE GASTRONOMIA DE
LOS INSTITUTOS SUPERIORES TECNOLOGICOS DE AREQUIPA

Satisfaccion Ne°. %
Insatisfecho 1 0,4
Medianamente satisfecho 13 5,4
Satisfecho 226 94,2

TOTAL 240 100

Fuente: Elaboracion Propia.

FIGURA 14: SATISFACCION EN LOS ESTUDIANTES DE GASTRONOMIA DE
LOS INSTITUTOS SUPERIORES TECNOLOGICOS DE AREQUIPA
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Fuente: Elaboracion Propia.

La Tabla N° 14 muestra que el 94.2% de los estudiantes de institutos superiores
tecnoldgicos de gastronomia de Arequipa se encuentran satisfechos con la carrera, seguido
del 5.4% de estudiantes medianamente satisfechos, mientras que solo el 0.4% estan

insatisfechos.
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TABLA 15: RELACION ENTRE LA DIDACTICA DE ENSENANZA-
APRENDIZAJES CON EL NIVEL DE SATISFACCION DE LOS ESTUDIANTES
EN LOS INSTITUTOS SUPERIORES DE GASTRONOMIA DE AREQUIPA

Satisfaccion TOTAL
Didactica Insatisfecho Medianamente Satisfecho
Satisfecho
N°. % Ne. % Ne. % Ne°. %

Malo 1 0,4 1 0,4 0 0,0 2 0,8
Regular 0 0,0 9 3,8 0 0,0 9 3,8
Bueno 0 0,0 3 1,3 226 94,2 229 95,4

TOTAL 1 0,4 13 54 226 94,2 240 100

Fuente: Elaboracion Propia.

FIGURA 15: RELACION ENTRE LA DIDACTICA DE ENSENANZA-
APRENDIZAJES CON EL NIVEL DE SATISFACCION DE LOS ESTUDIANTES
EN LOS INSTITUTOS SUPERIORES DE GASTRONOMIA DE AREQUIPA
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Fuente: Elaboracion Propia.

X?=292.96  P<0.05 P=0.00

La Tabla N° 15, segin la prueba de chi cuadrado (X?=292.96), muestra que la
didactica de ensefianza—aprendizaje y el nivel de satisfaccion presenta relacion estadistica

significativa (P<0.05). Por lo tanto, rechazamos la hipotesis nula y podemos afirmar que la
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didactica de ensefianza-aprendizaje empleada en la carrera de gastronomia en los institutos

superiores de Arequipa si se relaciona con el nivel de satisfaccion en los estudiantes.

Asimismo, se observa que el 94.2% de los estudiantes de institutos superiores
tecnoldgicos de gastronomia de Arequipa se encuentran satisfechos con la carrera consideran
que la didactica de ensefianza - aprendizaje es buena, mientras que el 3.8% de los estudiantes

medianamente satisfechos con la carrera consideran que la didactica es regular.

TABLA 16: CORRELACION ENTRE LA DIDACTICA DE ENSENANZA-
APRENDIZAJES CON EL NIVEL DE SATISFACCION DE LOS ESTUDIANTES
EN LOS INSTITUTOS SUPERIORES DE GASTRONOMIA DE AREQUIPA

Correlaciones
Satisfaccion Didactica
Rho de Satisfaccion Coeficiente de 1,000 ,882™
Spearman correlacion
Sig. (bilateral) Y ,000
N 240 240
DIDACTICA DE LA Coeficiente de 882" 1,000
ENSENANZA correlacion
APRENDIZAJE Sig. (bilateral) ,000
N 240 240
**_La correlacion es significativa en el nivel 0,01 (bilateral).
Fuente: Elaboracion Propia.
Valores de Rho de Spearman
Significado Valor
Correlacién nula 0
Correlacién positiva muy baja 0,01a0,19
Correlacion positiva baja 0,2a0,39
Correlacién positiva moderada 0,4a0,69
Correlacién positiva alta 0,7a0,89
Correlacién positiva muy alta 0,9a0,99
Correlacion positiva grande y perfecta 1
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Los resultados encontrados segun el estadigrafo de Rho de Spearman muestran una
correlacion entre las variables de r=0.882, eso quiere decir que existe una correlacion
positivamente alta entre la didactica de ensefianza — aprendizaje y el nivel de satisfaccion

con la carrera.

TABLA 17: CORRELACION ENTRE EL NIVEL DE SATISFACCION Y LOS
INDICADORES DE LA DIDACTICA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE EN LOS
ESTUDIANTES EN LOS INSTITUTOS SUPERIORES DE GASTRONOMIA DE

AREQUIPA
Correlaciones
Rho de Spearman Relacion Metodologia Trabajo
con el Planificacion | Contenido | y estrategias | cooperativo | Evaluacion
Instituto
Satisfaccion | Coeficiente 827%* 902+ 850%* 842%* 922+ 902%*
de
correlacion
Sig. ,000 ,000 ,000 ,000 ,000 ,000
(bilateral)
N 240 240 240 240 240 240
**_La correlacion es significativa en el nivel 0,01 (bilateral).
Fuente: Elaboracion Propia.
Valores de Rho de Spearman
Significado Valor
Correlacion nula 0
Correlacién positiva muy baja 0,01a0,19
Correlacién positiva baja 0,2a0,39
Correlacién positiva moderada 0,4a0,69
Correlacion positiva alta 0,7a0,89
Correlacion positiva muy alta 0,9a0,99
Correlacién positiva grande y perfecta 1

Los resultados encontrados segun el estadigrafo de Rho de Spearman muestran una

correlacion positivamente alta entre el nivel de satisfaccion la relacion con el instituto, el
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contenido, la metodologia y estrategias; mientras que la correlacion es positiva muy alta

entre la satisfaccion y la planificacion, el trabajo cooperativo y la evaluacion.

TABLA 18: CORRELACION ENTRE LA DIDACTICA DE ENSENANZA-
APRENDIZAJE Y LOS INDICADORES DE LA SATISFACCION CON LA
CARRERA EN LOS ESTUDIANTES EN LOS INSTITUTOS SUPERIORES DE
GASTRONOMIA DE AREQUIPA

Rho de Spearman Ensefianza | Habilidades | Organizacién | Evaluacion
docentes académica
Didéctica Coeficiente de ,796 677 1,000 172
correlacion
Sig. (bilateral) ,000 ,000 ,000 ,000
N 240 240 240 240
**_La correlacion es significativa en el nivel 0,01 (bilateral).

Fuente: Elaboracion Propia.

Valores de Rho de Spearman

Significado Valor

Correlacion nula 0

Correlacion positiva muy baja 0,01a0,19
Correlacion positiva baja 0,2a0,39
Correlacién positiva moderada 0,4a0,69
Correlacion positiva alta 0,7a0,89
Correlacion positiva muy alta 0,9a0,99
Correlacion positiva grande y perfecta il

Los resultados encontrados, segun el estadigrafo de Rho de Spearman, muestran una
correlacion positivamente alta entre la didactica de ensefianza — aprendizaje con la ensefianza
y la evaluacion, por otro lado, la correlacion es positivamente moderada entre la didactica y
las habilidades docentes, mientras que existe correlacion positiva grande y perfecta entre la

didactica y la organizacion académica.
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DISCUSION

Partimos de la hipdtesis planteada en la investigacion sobre la didactica de la
ensefianza-aprendizaje y el nivel de satisfaccion de los estudiantes de los institutos de
gastronomia de Arequipa, realizada en el afio 2018 a 240 estudiantes del VI semestre, en la
cual se postula que la relacion entre la didactica de ensefianza-aprendizaje y el nivel de
satisfaccion es directa y positiva. Esto queda corroborado segun se aprecia en el analisis
relacional mostrado. La prueba Chi-cuadrado acepta la hipotesis planteada y rechaza la
hipdtesis nula (P=0.00<0.05) y el coeficiente de correlacién de Spearman indica que esta
relacion es positiva alta (0.7<0.882<0.89). Apoyandonos en los datos obtenidos,

argumentaremos como es que esta relacion se produce.

Con relacion a la variable “estrategias de ensefianza-aprendizaje” podemos sefalar

lo siguiente:

Los estudiantes coinciden casi unanimemente en que la implementacion de aulas y
talleres es notoriamente una de las mayores fortalezas de los institutos, seguida de la
experiencia e idoneidad de los docentes y el compromiso de los institutos con la mejora de
la ensefianza. Esto nos permite asumir que su relacién con el instituto es satisfactoria puesto
que la aplicacion de las estrategias de ensefianza-aprendizaje (EEA) requiere en primer lugar

de la conformacion de un equipo humano idéneo y de una infraestructura adecuada.

La planificacion es fundamental para aplicar las EEA, la aprobacion de los
estudiantes es mayoritaria para este indicador a pesar que alrededor de la quinta parte
manifiesta no conocer siempre el sistema de evaluacion, sin embargo, casi todos manifiestan
conocer el plan de estudios y el sistema de trabajo. En lineas generales los institutos cumplen

con la planificacion.

De los contenidos depende la eleccion de las EEA, y esta serd acertada si los
contenidos son actuales, claros, Utiles y estdn bien organizados. Las EEA cumpliran su
cometido si se complementan con la entrega de material de estudio y en particular para la
carrera de gastronomia con la adecuada explicacion del uso de equipos y utensilios. El éxito
en el proceso de ensefianza se verd afectado si no se cumple con el plan de estudios, y es
precisamente en este punto que los institutos alcanzaron una aprobacion ligeramente menor.

Pese a ello el indicador referido a los contenidos obtuvo puntajes aprobatorios.
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Con referencia a lo anterior, se destaca la aprobacion total acerca de la utilidad de los
contenidos, es el unico item que lo logra, seqguido de cerca por la explicacion del uso de
utensilios y equipos. Siendo una carrera que gira en torno a la preparacion de alimentos y
que ello exige un adecuado uso de herramientas, tiene sentido que se registren estos puntajes,
los més altos en toda la investigacion, revelando que los docentes ponen especial cuidado en

esta materia.

El aspecto metodoldgico es aprobado por consenso mayoritario. La metodologia
aplicada en los talleres es percibida como correcta, al igual que la correspondencia entre
teoria y practica y el nivel de participacion de los estudiantes en el taller. Sin embargo, los
aspectos que podriamos catalogar como mas académicos tales como el uso de TIC’s, el
asesoramiento para los trabajos de investigacion, la investigacion en si misma y el incentivo
para la lectura, lograron puntajes, aunque aprobatorios, menos favorables que los demas

items.

Los aspectos que se relacionan con la actividad en los talleres, complementando lo
dicho en el parrafo anterior, tradicionalmente han sido ampliamente aceptados por que,
siendo una carrera eminentemente préctica, toda accion que privilegie u oriente el ejercicio

de ésta sera recibida con entusiasmo.

El trabajo cooperativo es una de las EEA especialmente pertinente en la carrera de
gastronomia, los estudiantes lo notan y aprecian cuando el docente lo fomenta, pero muy
especialmente cuando se trata de procesos complejos y el docente pasa a la accion
convirtiéndose en un miembro mas del equipo, haciendo demostraciones que luego, con su
ayuda, el estudiante replica. El uso de un lenguaje técnico prepara al estudiante para
desenvolverse adecuadamente en el mundo laboral, siendo una de las competencias mas
valoradas. Los docentes parecen tenerlo muy claro y los estudiantes lo reconocen con un alto
nivel de aprobacion.

El tema evaluativo es especialmente importante al aplicar las EEA, el presente
estudio revela que, aunque los estudiantes conocen los criterios de evaluacion y tienen
acceso a sus notas no siempre entienden sus calificaciones. Esto podria significar que los
estudiantes efectivamente algunas veces no entienden sus calificaciones o que estan en
desacuerdo con ellas. Las razones podrian ser criterios mal explicados por el docente o0 no
completamente entendidos por el estudiante. Una calificacion incorrecta también es posible.

Aunque el nivel de aprobacidn es alto debemos notar que existe cierta inconsistencia. Merece
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aclarar que los criterios de evaluacion no son lo mismo que sistemas de evaluacion. Los

altimos se refieren sobre todo a las politicas de la instituciéon.

La variable “satisfaccion de los estudiantes” registra valores de aprobacion
ligeramente menores que la variable “estrategias de didactica-aprendizaje” tal como lo

Vveremos a continuacion:

La ensefianza es un aspecto del proceso educativo que tiene que ver principalmente
con el docente, quien para contribuir positivamente debe dominar los contenidos, lo cual
segun los estudiantes se cumple largamente. Las EEA requieren también que el docente
utilice recursos y medios ademds de los que la infraestructura brinda y que acomparie al
estudiante en el proceso guiandolo y asesorandolo, los resultados muestran que estos
aspectos estan medianamente cubiertos. Menores niveles de aprobacion alcanzaron otros
aspectos como la variedad de estrategias que el docente maneja y la planificacion de sistemas
de evaluacion. Esto ultimo hemos aclarado que es competencia de la institucion. Estos
resultados en conjunto parecen estar orientados al aspecto tedrico mas que al préctico, el
cual ha merecido segun vimos mayoritaria aprobacion en los items equivalentes. Dos de
estos aspectos, diversidad de estrategias y planificacion, figuran entre los tres Unicos que

registraron puntajes decididamente negativos (insatisfecho).

El indicador “habilidades docentes” recoge mejores resultados, los estudiantes estan
especialmente satisfechos con las habilidades comunicativas y de organizacién (orden) de
los docentes. Aunque las habilidades para innovar, motivar, persuadir o ser tolerantes son
reconocidas con puntajes ligeramente menores. La investigacion sin estar ausente parece ser

la que menos dedicacion recibe.

La organizacion académica es el indicador que registra las puntuaciones mas
dispersas. La satisfaccion de los estudiantes va desde plena en aspectos como los programas
de formacion continua o la entrega de silabos y material, pasando por aceptable en lo referido
al valor de las practicas para la vida o al programa de tutoria, hasta llegar a la desaprobacion
casi unanime para la explicacion del reglamento. Lo cual explica en parte las puntuaciones

no del todo buenas para la planificacion o elaboracion de los sistemas de evaluacion.

Por otro lado, dos tercios de los estudiantes califican su experiencia de vida en el
instituto como satisfactoria. El prestigio ganado por la carrera de gastronomia, el sentirse
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participe de este movimiento con los consiguientes beneficios que supone y una vocacion
genuina son los otros aspectos, ademas de la calidad de la ensefianza que reciben, que

contribuyen a este sentimiento de satisfaccion.

Queda sin embargo un tercio de los estudiantes que manifiestan indiferencia frente a
la experiencia vivida. Es posible que la falta de vocacién real o que la eleccién equivocada
de la carrera sean factores que abonan a este sentimiento de indiferencia. Pero también es

posible que las expectativas de los estudiantes no han sido satisfechas adecuadamente.

Finalmente, si observamos los valores obtenidos en conjunto podemos decir que los
docentes de los institutos de gastronomia poseen una cierta cualidad innata que les permite
aplicar o elaborar estrategias de ensefianza-aprendizaje de caracter empirico o intuitivo, que
ademas son acertadas en un buen porcentaje. Sin embargo, estas estrategias son sobre todo
las que tienen naturaleza eminentemente practica (manual), y que no requieren, sin animo
de subvalorarlas, de una capacitacion formal o excesivamente especializada sino de buen
criterio y muchas veces de sentido comun. Complementariamente observamos que aquellas
estrategias que responden a un fundamento tedrico y si requieren de una previa capacitacion
para ser implementadas son las que menor consistencia muestran. Los estudiantes por su
parte perciben que los docentes si utilizan estrategias de ensefianza-aprendizaje y muestran
un nivel de satisfaccién mayoritario, aunque existen factores adicionales que contribuyen a

ello.
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CONCLUSIONES

PRIMERA

La relacién entre la didactica de la ensefianza-aprendizaje y el nivel de satisfaccion de los
estudiantes de los institutos superiores de gastronomia es directa y positiva, los estudiantes
reconocen los esfuerzos para implementar y dotar de infraestructura adecuada a la institucion
y para contar con una plana docente idénea y de prestigio, la cual utiliza estrategias de
ensefianza-aprendizaje sobre todo en el area practica, es decir en la parte del proceso

educativo que se desarrolla en los talleres.
SEGUNDA

Se observa sin embargo que en la parte tedrica los docentes mantienen ciertos elementos de
una ensefianza tradicional y un mediano conocimiento de estrategias, recursos y manejo de
tecnologias que potenciarian el proceso de ensefianza-aprendizaje en esta area. Esto sin

embargo no afecta significativamente el nivel de satisfaccion de los estudiantes.
TERCERA

Los aspectos que generan cierto descontento son sobre todo de caracter administrativo, temas
como el reglamento interno o politicas de evaluacion son percibidos como poco difundidos
por las autoridades correspondientes y menos entendidos por los estudiantes. Esto tampoco

afecta el nivel de satisfaccion de los estudiantes.

Los objetivos generales y especificos de la presente investigacion fueron alcanzados
y se comprobd positivamente la hipotesis planteada mediante el analisis correlacional. Esto
es, p=0.00<0.05 confirma la relacion entre las variables y r=0.882 establece una correlacion

positiva alta entre ellas.
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RECOMENDACIONES

PRIMERA

Que los docentes actualicen sus conocimientos acerca de las innovaciones
pedagdgicas en funcién a la realidad actual y para ser aplicados especialmente en el area

teorica.
SEGUNDA

Que las metodologias utilizadas por los docentes se orienten siempre a las
necesidades de los estudiantes, poniendo especial atencion a que permitan que el estudiante
aprenda a aprender, aprenda a analizar, a sintetizar conocimientos y procedimientos para
mejorarlos o crear nuevos, que desarrolle un sentido critico y autocritico que lo guie en su

crecimiento profesional y conducta ética.
TERCERA

Las TIC’s deben estar operativas y disponibles durante el desarrollo de las sesiones
de aprendizaje, con la finalidad que los docentes y los estudiantes cuenten con los

instrumentos necesarios para conectarse y tener acceso a la informacion.
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PROPUESTA DE REGLAMENTO

La siguiente propuesta de reglamento se elabor6 tomando como referencia los
reglamentos internos de los institutos de gastronomia Le Cordon Bleu de limay de la Escuela
de Enologia y Gastronomia, de la Universidad Auténoma de Baja California de México.

TITULO PRIMERO
DISPOSICIONES GENERALES

MISION, VISION, Y OBJETIVOS
ARTICULO 1
El instituto de gastronomia fue creado bajo la ley N° 29394, ley de escuelas e institutos
de educacion superior, bajo una gestion administrativa privada y desarrollando
funciones de ensefianza, investigacion, extension de la cultura y servicio.
ARTICULO 2
La Mision del instituto es la formacion de profesionales técnicos competentes en las
areas de gastronomia, panaderia, bar y enologia con elevados conocimientos, preparados
para la administracion y operacion en el servicio con un alto sentido de responsabilidad
y compromiso con la sociedad.
ARTICULO 3
La Vision del Instituto es ser lideres en la formacion solida de profesionales técnicos
con un sistema educativo integral y multidisciplinario contando con estandares de
calidad en su formacion.
ARTICULO 4
Objetivo del Instituto es establecer la estructura, funciones y cumplimiento de las
disposiciones y normas establecidas en el siguiente reglamento interno de la institucion.
a) Desarrollo académico: esta referido a la administracion, sistema de matricula,
sistema de certificacion.
b) Desarrollo institucional: planificacion, organizacién de la plana docente,
personal de supervision, personal administrativo.
ARTICULO 5
Fines del Instituto es normar la gestion, funcionamiento y control del cumplimiento de
obligaciones, responsabilidades, sanciones de estudiantes y trabajadores.

a) Contribuir con el cumplimiento de las metas de la institucion.
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b) Aprobar el funcionamiento de las diferentes areas de la institucion.

c) Motivar el espiritu de disciplina, cooperacion y honradez entre estudiantes,
docentes, personal administrativo.

d) Formar estudiantes que cumplan las necesidades del mercado aboral.

e) Desarrollar programas de formacion continua.

f) Fomentar la identidad cultural.

ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL DE LA INSTITUCION

ARTICULO 6

El Instituto estd integrado por el director, subdirector, comité directivo, secretaria
general, oficina de administracién, oficina de recursos humanos, oficina de informatica,

personal administrativo, de servicio y los estudiantes.

PROGRAMA DE TUTORIA
ARTICULO 7
El Instituto establecera el area de tutoria para apoyar al estudiante en problemas
Académicos y familiares generando un ambiente 6ptimo para los estudiantes.
ARTICULO 8
El Instituto formara programas estudiantiles como tutoria, orientacion psicoldgica,
actividades de recreacion.
ARTICULO 9
El Programa de tutoria tiene como objetivo la orientacion del estudiante en las
actividades académicas y extracurriculares que ayuden al fortalecimiento de su
formacién integra.
ARTICULO 10
Los Estudiantes estan a cargo de un tutor desde el | semestre hasta culminar la carrera,
recibido orientacion, motivacion y acompafiamiento, el tutor entregara a cada estudiante
un cronograma de reunion terminada las valuaciones finales para ver su rendimiento
académico.
Segun lo requiera el estudiante podré solicitar una cita con su tutor.
ARTICULO 11
Son obligaciones del tutor

a) Debera presentar un pan de trabajo de tutoria especificando las actividades a

realizar.
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b) debera llevar un registro de las reuniones con los estudiantes.

c) Entregar los estudiantes el reglamento del instituto y explicarlo.

d) Deberéa canalizar las necesidades de los estudiantes segun corresponda.

e) Elaborara él informa final sobre el cumplimiento de las actividades realizadas.
Son obligaciones de los estudiantes:

a) Asistir y Participar en las reuniones programadas por el tutor.

b) Firmar los registros o autorizar las grabaciones de la reunion.

c) Después de haber recibido el manual, leer junto con el tutor.

DESENO CURRICULAR Y DESARROLLO ACADEMICO
ARTICULO 12
El Disefio Curricular, se basa en una estructura modular y enfoque por competencias.
El Planes de Estudio, la institucion promociona las carreras autorizadas por el
MINEDU, los planes de estudios ofrecido tratan de cumplir con la demanda laboral,
publicando la oferta.
ARTICULO 13
La Estructura de planes de estudio, regira tanto para la teoria como para la practica, se
deberan cumplir con las competencias especificas, competencias laborales establecidas
por el instituto especifico por carrera.
Los Planes de estudio se desarrollaran en 17 semanas y estan divididos de la siguiente
manera:
a) Plan de Estudios, se estables el numero de semestres segun la carrera
profesional.
b) Mddulos formativos son las carreras ofertadas en bases a la demanda laboral.
c) Semestres académicos se llevan dos semestres anuales
d) Unidades didécticas, de desarrollan 16 unidades didacticas por semestre
e) Contenidos significativos, los decentes deberan desarrollar en el silabo los
contenidos mas importantes de la especialidad.
f) Actividades préacticas de aprendizaje, estan programadas segun los contenidos
tedricos.
g) Evaluacion, seran programadas y publicadas por la direccion en base a los

lineamientos establecidos.

ARTICULO 14
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El Sistema de Créditos por semestre que el estudiante deberd completar para poder pasar
a los siguientes modulo, el nimero de créditos de teoria y practica en el cual se

determina el tiempo invertido por el estudiante para lograr sus competencias.

TEORIA PRACTICA
HORAS CREDITO POR CREDITO POR
ACADEMICAS SEMESTRE HORAS PRACTICAS SEMESTRE
50 minutos 16 réditos 50 minutos 32 réditos

ARTICULO 15

La Formacién Continua Tiene como objetivo fortalecer las capacidades y competencias
profesionales, los programas ofertados como actualizacion profesional, programas de
especializacién profesional se desarrollan en base a una estructura establecida, la
certificacion se otorga con peso académico, dependiendo la cantidad de horas se

otorgara con un numero de créditos establecidos y serd a nombre del instituto.

ARTICULO 16

Las carreras autorizadas por el MINEDU son las siguientes:

NIVEL

CARRERAS AUTORIZADAS FORMATIVO

Asistencia de Panaderia y Pasteleria
Asistencia en Cocina Barman
Cocina

Cocina y Reposteria

Técnico auxiliar

Administracion de Restaurantes

Bar y Cocteleria

Cocina

Cocina y Reposteria Pasteleria

Pasteleria y Panaderia Servicio de Restaurante y

Bar

e Administracion de Hoteles y Restaurantes
Administracion de Hoteles, Restaurantes y Afines
Cocina Profesional técnico

e Gastronomia y Arte Culinario

e Hoteles y Restaurantes Pasteleria

Titulo de técnico

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPQSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM =@  DE SANTA MARIA

SISTEMAS DE EVALUACION
ARTICULO 17
El Sistema de Evaluacion Proceso compuesto de varios indicadores y criterios
establecidos por la institucion para comprobar el logro de las competencias adquiridas
en el proceso de aprendizaje.
ARTICULO 18
Criterios de Evaluacién, cada médulo maneja diferentes criterios e instrumentos de
evaluacion en base a las competencias establecidas para cada médulo.
a) Controles de Lectura:
Tiene por objetivo comprobar lo aprendido y es parte de la evaluacion continua.
b) Pasos Escritos:
Los cuales tienen por objetivo la evaluacion, comprobacion de las competencias
adquiridas de un determinado periodo.
c) Examen Practico Final:
Tiene por objetivo medir las destrezas, habilidades, criterio y buen gusto en la
elaboracion practica, los estudiantes que o presenten el plato de presentacion
final pasado el tiempo de tolerancia no sera calificado.
d) Controles de lectura
Tienen el objetivo de comprobar el grado de comprension del estudiante.
e) Trabajo de investigacion y produccion
Tiene por objetivo comprobar la capacidad de sintesis, analisis y expresion oral
y escrita del estudiante, los trabajos deberan cumplir con algunos aspectos en la
presentacion. (Deben ser originales, cumplir con la estructura metodoldgica y
formal establecida).
f) Préacticas Calificadas
Tiene por objetivo medir los conocimientos tedricos ademas de las destrezas y
habilidades de los estudiantes en los laboratorios implementados de la
institucion.
g) Examen Parcial
Tiene por objetivo determinar el avance del estudiante.
h) Examen Final de teoria,
Tiene por objetivos consolidad la unidad y determinar las competencias
adquiridas. (Debiendo promediarse con los indicadores de controles de lectura.
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ARTICULO 19
El Sistema de Calificacion:

a) Se usara la escala vigesimal de o a 20, debiendo obtener como minima la nota
aprobatoria de 13(trece).

b) EI Estudiante que no pueda rendir el examen podra presentar su justificacion
dentro de las 48 horas, adjuntando los medios probatorios.

c) Los Estudiantes desaprobados en teoria con promedio final de 10 puntos tendran
la opcidn de presentarse al examen de aplazados.

d) el Promedio de teoria esta en base a pasos escritos, trabajos de investigacion,
examen parcial y examen final.

e) El promedio de la nota practica se basara los siguientes indicadores presentacion
personal, uso adecuado de técnicas, trabajo individual y trabajo grupal
puntualidad en la presentacion del plata y degustacion.

ARTICULO 20
Supervision en el ambito educativo, La Institucion cuenta con un sistema para evaluar
el servicio de ensefianza, habilidades docentes, organizacion académica y
administrativa buscando la eficiencia y calidad en el servicio.
ARTICULO 21
La institucion Realiza el monitoreo de los procesos, mediante un sistema inopinado el
monitoreo el proceso de formacion profesional (teoria y practica) permitiendo corregir
y asesorar a los profesores, mejorando asi la calidad del servicio.

ARTICULO 22

En base a lo establecido por el MINEDU Las Practicas Pre Profesionales son

obligatorias debiendo acumular un determinado nimero de horas por carrera para optar

el titulo.
N° CARRERA HORAS ACUMULADAS
1 Técnico auxiliar 320 horas
2 Técnico 484 horas
3 Profesional técnico 484Horas
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Las practicas pre profesionales deberdn realizarse en empresas o instituciones que
cumplan con los estandares minimos establecidos por la institucién en los cuales los
estudiantes deberan demostrar los conocimientos adquiridos en las clases.

ARTICULO 23

La certificacion es modular la cual acredita que el estudiante ha logrado las

competencias especificadas para el mdédulo correspondiente al plan de estudios.

PERSONAL DOCENTE Y ADMINISTRATIVO

ARTICULO 24

a. Del director:
Sera Responsabilidad del director propiciar la participacion de todos los miembros
de la institucion.
Organizar los planes de estudio, de extension y coordinar los sistemas de evaluacion.
Promover y coordinar actividades para la prevencion de accidentes.
Estar comprometido con el proceso de ensefianza contratando profesores con
experiencia laboral.
Implementar las aulas y talleres para las diferentes carreras.

Realizar actividades segun la naturaleza de su cargo.

b. Categorias docentes: La Institucion establece categorias docentes, los cuales tiene un
proceso de evaluacion y asensos que permitira la estabilidad laboral o sistema de
contratos de libertad contractual.

c. Requisitos:

Titulo Profesional
Certificados de la especialidad a dictar.
Experiencia Laboral y docente.

d. Sistema de Trabajo: los docentes trabajaran en la institucion en bases a dos sistemas:
A Tiempo Completo: cumpliendo con un total de 20 horas semanales de labor
lectiva y 20 horas de produccion de bienes, investigacion y responsabilidad
social.

A Tiempo Parcial: cumple con una labor lectiva de menos de 40 horas.

e. Deberes del docente:

Presentar silabos de las asignaturas cumpliendo los plazos establecidos, ademas de

tener contenidos actualizados.
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Desarrollo al 100 % los contenidos del silabo.

Hacer uso de las TIC’s en su labor.

Presentar informes de avances de las asignaturas.

Cumplir la retroalimentacion después del examen, entregar promedios y explicarlos.
Preparar las clases y material correspondiente de la asignatura a su cargo.

Promover el respeto, principios y valores.

Presentarse correctamente uniformado y mostrando buena conducta.

Ser tutor con la finalidad de prestar apoyo, acompafiamiento y soporte de los
estudiantes.

Ser asesores de tesis cumpliendo con los lineamientos establecidos de la institucion.
Velar por el cuidado de la infraestructura, equipo, mobiliarios y utensilios de la

institucion.

DEBERES Y DERECHOS DEL ESTUDIANTE
ARTICULO 25
a) Derechos del Estudiante
Los Estudiantes deberdn conocer el reglamento de la institucion y cumplir las
siguientes especificaciones:
Tener un comportamiento ético y desarrollar valores como el respeto, la igualdad,
la libertad, solidaridad y compafierismo.
Tener una participacion en las actividades realizadas por el instituto.
Cumplir con las medidas de seguridad e higiene, cumplir con el uso de la
indumentaria uniforme para la practica y presentacion de actividades curriculares.
Acceder a una educacion sin discriminaciones.
Recibir una educacion de calidad.
Participar en actividades organizadas por la institucion (eventos culturales,
deportivos)
Acceder a becas de estudio y recibir asesoria de tutoria y de tesis.
Deberan estar informados sobre el cronograma de pago de pensiones
b) De la asistencia y puntualidad:

La asistencia a la practica es obligatoria.
Observar una asistencia no menor al 80%, respetando los horarios de trabajo. Si
el estudiante alcanza dos insistencias seguida queda inhabilitado por limite de

inasistencias para ser evaluado, en la respectiva fase.
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La puntualidad, es un requisito indispensable, otorgandose una tolerancia de cinco
minutos (05”), pasado el tiempo de tolerancia el alumno no obtendra el puntaje
correspondiente a la puntualidad.
Indumentaria (uso del uniforme):
c) De la presentacion personal:
El Estudiante debera presentarse obligatoriamente con el uniforme completo de la
escuela, o con mandil, malla y secador perfectamente limpios.
El estudiante debera portar zapatos o zapatillas cerrados, para evitar accidentes.
La vestimenta reglamentaria para la préactica de la asignatura de gastronomia esté
compuesta por las siguientes prendas:
Chaqueta
Gorro
Delantal
Pantalon
Calzado cerrado, con suela antideslizante.
Secador blanco
Material de trabajo:
Cuchillo de cocina N° 08
Tabla de picar de 30 x20 cm.
Cubiertos (cuchara, tenedor y cuchillo)
d) De la higiene y manipulacion de alimentos:
Las alumnas deberan llevar:
El cabello recogido.
Aretes sencillos, no pulseras ni anillos.
No deberan usar ufias largas ni esmalte de ufias.
Podran usar maquillaje, este debe ser sobrio.
Los alumnos deberan tener:
El Cabello corto, bien peinado.
Deberén estar afeitados.
Prohibido el uso de piercing.
e) Producciony consumo de las preparaciones:
Los Estudiantes deberan prender su camara cuando lo solicite en docente para
revisar el avance.

Los Estudiantes deberan realizar la presentacion y explicacion del plato.
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Los Estudiantes deberan subir la ficha técnica del plato en la fecha indicada.
f) De la seguridad:

Las siguientes normas de seguridad que todos los estudiantes deberan cumplir con

el fin de prevenir situaciones riesgosas, teniendo siempre en cuenta ademas todas

las indicaciones adicionales que reciba del docente:
Mantenerse atento y prevenido en su seguridad personal al manipular
utensilios como cuchillo, agua aceite caliente, al manipular ollas calientes.
Utilizar guantes aislantes o pafios para manipular objetos calientes
Al retirar la tapa de una olla hacerlo primero del lado contrario para evitar
quemarse con el vapor.
Nunca se debe recuperar un cuchillo al caerse, debemos retirarnos y dejarlo
que termine de caer.
No abril latas con cuchillos
Utilizar un pafio absorbente debajo de la tabla para evitar que esta de mueva
y podamos cortarnos.
Verificar siempre que los aparatos estén apagados antes de enchufarlos
Cuando dejamos caer grasa o algun liquido en el piso debemos limpiarla
inmediatamente.
Manipular cuidadosamente los cuchillos punzo cortantes a fin de evitar
accidentes.

g) Infraccionesy sanciones:
Los estudiantes serdn sancionados con amonestaciones escritas, suspensiones

temporales y separacién del instituto, segln la gravedad del incidente.
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PROPUESTA DE MEJORA

ESTRATEGIAS PEDAGOGICAS EN EL PROCESO DE ENSENANZA
APRENDIZAJE

Datos Informativos

Se elaborara y presentard un proyecto de capacitacion y actualizacion en didacticas
de ensefianza-aprendizaje dirigido a los docentes de los institutos superiores de gastronomia

de la ciudad de Arequipa.
Presentacion

A partir de la investigacion realizada acerca de la relacién entre las estrategias de la
didactica de ensefianza-aprendizaje y el nivel de satisfaccion de los estudiantes de los
institutos de gastronomia de la ciudad de Arequipa, y de acuerdo con las recomendaciones
propuestas, se presentard a los institutos comprometidos en la investigacion un proyecto de
capacitacion titulado “TALLER DE DIDACTICA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE” dirigido a los

docentes (chefs) y enfocado en la actualizacion en las nuevas estrategias pedagogicas.
Fundamentacion

La pedagogia ha experimentado en los Gltimos tiempos importantes avances gracias
al aporte de los investigadores y se ha convertido en una disciplina comprometida con la
mejora integral de los seres humanos. Para ser comprendida requiere de un esfuerzo
reflexivo-comprensivo por parte de los docentes y para ser aplicada exige asumir un rol
motivador hacia el estudiante a través de estrategias didacticas que respondan a las siguientes

interrogantes: a quién formar, para qué formar, como ensefiar y cobmo aprenderan.

Es de suma importancia la seleccion de un disefio formativo que se adecue al contexto

de lainterculturalidad e interdisciplinariedad, valorando la calidad del proceso de ensefianza.
Objetivos

Capacitar a los docentes (chefs) de los institutos superiores de Arequipa acerca de

estrategias didacticas que apoyen su labor docente.

Motivar a los docentes a desarrollar el interés por mejorar sus estrategias didacticas
durante el desarrollo del taller.
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Actividades de la propuesta de mejora

Elaboracion del proyecto “TALLER DE DIDACTICA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE”
dirigido a los docentes de los institutos de gastronomia de Arequipa con el objetivo de
enriquecer la metodologia educativa, proponiendo diversas estrategias que ayudaran en el
proceso de ensefianza-aprendizaje.

Durante el taller se identificaran las habilidades de los docentes para trabajar
estrategias que se ajusten a cada quien segln su individualidad.

La capacitacion se desarrollara separadamente con cada institucion en las fechas y
tiempos que tengan disponibles. Para mas detalle se propone el siguiente cronograma:

Cronograma
CRONOGRAMA
ACTIVIDAD META ACCIONES PRESUPUESTO  enero febrero marzo
- Presentacion de cartas
Elaboracion y solicitando permiso para
presentacion del | 80 docentes el desarrollo del taller de $/.50.00 X
proyecto estrategias didacticas de
ensefianza-aprendizaje.
- Capacitar al grupo de
docentes.
. - Asistencia de docentes
Desarrollo del Instituto de' - Elaboracién de guias de S/. 1,500.00 X
taller Gastronomia r
trabajo.
- Incluidos refrigerios y
material.
Evaluacion de Instituto de - Elaboracion de exdmenes.
satisfaccionde ; - Informe final y S/. 500 X
: astronomia . s
estudiantes certificados.
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CARRERA DE GASTRONOMIA Y TECNICAS CULINARIAS

INSTITUTOS DE EDUCACION SUPERIOR TECNOLOGICA

Profesional técnica Técnico

Niveles

N° créditos N° horas N° créditos N° horas

120 3000 80 1000

GASTRONOMIA Y ARTE CULINARIO GESTION EN RESTAURANTES BAR Y COCTELERIA

SESION DE APRENDIZAJE

Seleccion de competencias, capacidades, actitudes, indicadores e instrumentos

A INDICADOR DE INSTRUMENTOS
AREA COMPETENCIA CAPACIDADES CONOCIMIENTOS ACTITUDES LOGRO DE EVALUACION
Reconoce la importancia Identifica y compara | Evolucion de la Muestra confianza | - Identifica y compara - Prueba Objetiva
de las técnicas culinarias técnicas ancestrales gastronomia peruana. | e interés por la las técnicas - Fichade
ancestrales y las relaciona | con nuevas informacion ancestrales y las Autoevaluacién
Cocina peruana | con las nuevas tendencias | tendencias. utilizando un nuevas tendencias - Lista de Cotejo
| gastrondmicas. lenguaje técnico. gastrondmicas. - Rubrica de
Ubica en la linea del evaluacion.
tiempo las técnicas.

Tema Transversal

Valora y difunde la cultura gastronémica.
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SECUENCIA DIDACTICA

FASES ACTIVIDADES/ESTRATEGIAS RECURSOS TIEMP
EDUCATIVOS o)
MOTIVACION
Se inicia la sesion con el saludo y presentacion de la docente. Luego para propiciar un
ambiente favorable y acogedor, la docente realiza preguntas para corroborar los
saberes previos
., . .4 . Equipos
Generando de esta manera en los jovenes una actitud positiva hacia el logro de Multimedia
aprendizajes significativos. Plumones ,
Pizarra 5
. Mota
RECUPERACION DE SABERES PREVIOS
INICIOO A continuacion, la docente inicia un conversatorio con los jovenes sobre:
INTRODUCCION _ o .
¢Conocen alguna técnica culinaria ancestral?
¢De donde proviene?
¢Qué insumos interviene en su elaboracion?
CONFLICTO COGNITIVO
La docente induce a los jovenes a formular posibles hipdtesis con respecto del tema a
tratar, iniciando con las siguientes preguntas sobre el video: Plumones
, . . L , . . Pizarra R
¢Desde cuando podremos identificar inicio de técnicas culinarias en la PPT 10
gastronomia peruana? (Anexo 1)

¢Como podriamos clasificar la evolucion de la gastronomia peruana?
La docente indica el nombre del tema a trabajar y lo anota en la pizarra:
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“LA GASTRONOMIA DE LOS INCAS”

A continuacion, la docente, muestra una diapositiva en la cual indica cuales son los
puntos a investigar acerca de como se desarroll6 la gastronomia en la época de los
Incas.

La docente trabajara en base a:
Estrategias de busqueda, organizacion y seleccion de la informacion.

Con esta estrategia inducimos a los estudiantes a un aprendizaje interdisciplinario y

’?ESS.'SE'Y%' logrando la interrelacién, ademas el desarrollo de capacidades como sintetizar, - Eiapfsitivas 1 s
; - apelotes ’
PRAGTICA organizar, compre_ndejr, e>_<poner. : . . Plumones
La docente da las indicaciones sobre el trabajo a realizarse:

- Forma grupos de 3 estudiantes (heterogéneos).

- Acada grupo entrega papelote y plumones.

- Indica que el tiempo a trabajar es de 12 minutos.

- Segun los grupos vayan terminando sus papelotes los iran pegando en la

pizarra siguiendo un orden.
] Se da inicio a la exposicién siguiendo el orden en el que hayan terminado, teniendo

APLICACION O en cuenta la estructura, el cuadro sinéptico y los indicadores dados por la docente. - Diapositivas 2 35’
TRANSFERENCIA - Plumones
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RETRO ALIMENTACION

La docente completa los vacios que hayan podido quedar y enriquece los puntos
desarrollados de manera incompleta en la investigacion (anexo 3) realizada por los
estudiantes y felicita el trabajo de los grupos.

Indica a los estudiantes hacer alguna consulta o duda sobre lo explicado referente al
tema.

EVALUACION

Como parte final la docente entrega un cuestionario individual (anexo 4) para
confirmar el aprendizaje de la sesion.

PPT (tema)

Cuestionario

. : . . Rubrica de
RETRO El tiempo para completar el cuestionario es de 5 minutos. N
ALIMENTACIONY | REFLEXION / METACOGNICION evaluacion 10
EVALUACION o . - 4 d
La docente invita a los estudiantes a reflexionar sobre la sesion: ocente
; Qué aprendimos hoy? e
¢Que ap , : y? _ Rabrica de
¢Para qué nos sirve lo aprendido hoy? y
s e . autoevaluacion
¢Qué dificultas se presentod en el proceso?
Luego la docente entrega a cada estudiante una rubrica de autoevaluacion (anexo 5) y
evaluacion docente (anexo 6)
Finalmente, la docente da por terminada la sesion y se despide agradeciendo por la
atencion y colaboracion en clases.
1 hora
30
minutos
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MATERIAL DIDACTICO PARA LA PROPUESTA DE MEJORA

DIAPOSITIVAS 1: Como Evoluciond la gastronomia en el Pert

GASTRONOMIA DE LOS INCAS

Costumbres
[ I [ I \
Refllaecsl:a: :T;re Espacios culinarios Materia prima Técnicas culinarias Técnicas de Herencia culinaria
gastronomia (equipo y utensilios) insumos conservacion
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DIAPOSITIVAS 2: Retro alimentacion:

]
L
=
]
E
-
]
P
2
S
3
[

Relacion entre fiestas yla
a 2

Piedra caliente

Alimentos
envueltos en hoja

Materia Prima / Insumos

Técnicas culinarias

asoleado

Tostado

| Fermentado

Pesque

Congelado

Técnicas de conservacién

7]
&
S
3
3
2
T
-
2
3
I

B |
T e |

Apis b o
ECTH) <
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CUESTIONARIO: Comprobacién de aprendizajes:

APELLIDOS Y NOMBRES

FECHA

RESPONDA LAS PREGUNTAS SEGUN CORRESPONDA:
1. ¢Qué técnicas culinarias usaban los Incas?
a) Hervido
b) Coccidn al vapor

c) Pochado

d) Todas son correctas

2. ¢Qué utensilios usaban para cocinar?

a) Morteros
b) Cuchillos
c) Ollas de metal fundido

d) N.A.

3. ¢Qué técnicas de conservacion utilizaron los Incas?

a) Fermentado
b) Ahumado
c) Encurtido

d) Glaseado

4. Relaciona ambas columnas

1. Uchus | B 2 A Mazamorra
2. Apis | A 1 B Picante
3. Pisqgi | D 4 C Chicha
4. Aqua |C 3 D Pesque
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RUBRICA DE AUTOEVALUACION:

ESCALA DE VALORES

INDICADORES

Casi
Siempre | Siempre

Casi

Nunca | Nunca

e Aporto ideas durante el trabajo en

equipo

e Respeto las ideas de mis comparieros

e Soy ordenado

e Me senti a gusto trabajando con este

grupo

RUBRICA DE EVALUACION DOCENTE:

ESCALA DE VALORES

INDICADORES satisfecho

Ni satisfecho Ni

Insatisfecho

Insatisfecho

e laorganizacion

académica

e Habilidades docentes

e Ensefanza

e FEvaluacion
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REPOSITORIO DE

1. ANEXO 1: ENCUESTA INTEGRADA

La presente encuesta tiene por finalidad de medir la relacion entre la

Didactica de la Ensefianza Aprendizaje y el Nivel de Satisfaccion de los

estudiantes de Institutos Superiores de Gastronomia. por favor marque con

VALORES:
Nunca Casi nunca De vez en cuando Casi siempre Siempre
1 2 3 4 5

PARTE I: DIDACTICA DE LA ENSENANZA APRENDIZAJE

INDICADORES | ITEMS 1 2 3 4 5

1. El Instituto Superior estd comprometido
con la mejora de la calidad del aprendizaje

de los estudiantes.

Relacion con el 2. El Instituto Superior cuenta con profesores
Instituto con experiencia laboral y docente que

garantice calidad en la ensefianza.

3. El Instituto Superior presenta aulas y

talleres con los implementos adecuados.

4. Le explicaron el plan de estudios de su

especialidad.

5. Los docentes o chefs le explicaron el

Planificacion sistema de trabajo en aula y talleres.

6. Los docentes o chefs le explicaron acerca
de las tareas trabajos de investigacion, y

sistema de evaluacion.

7. Los contenidos de las asignaturas que los
Contenidos docentes o chefs imparten estan

actualizados y son adecuados con el plan
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PARTE I: DIDACTICA DE LA ENSENANZA APRENDIZAJE
INDICADORES | ITEMS 3 | 4 |5
de estudios establecido por el Instituto
Superior.
8. La secuencia de los contenidos es
adecuada, existe buena distribucion de las
unidades y temas de contenidos de manera
equilibrada.
9. Los contenidos que dan los docentes son
claros.
10. Los contenidos que dan los docentes son
atiles.
11. Los docentes o chefs cumplen con el plan
de estudios establecido en cada unidad.
12. Los docentes o chefs explicaron y
entregaron material didactico.
13. Los docentes o chefs le explicaron el uso
de equipos y utensilios para el desarrollo de
las practicas.
INDICADORES | ITEMS 3 | 4 |5
14. Los docentes o chefs utilizan en el proceso
de ensefianza nuevas tecnologias Tic’s.
15. Los docentes o chefs aplican para la teoria
Metodologia vy L. ) ;
estrategias. y préctica diversas metodologias que
contribuyen con el aprendizaje.
16. Los contenidos en la teoria corresponden
con la practica
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INDICADORES

ITEMS

17.

En las clases préacticas los docentes o chefs
promueven la participacion de los

estudiantes de manera adecuada

18.

En las clases teoricas los docentes o chefs
promueven la lectura, observacion e

investigacion de los estudiantes

19.

Los docentes o chefs asesoran trabajos de

investigacion.

Trabajo
cooperativo con

estudiantes

20.

Los docentes o chefs en los talleres de
practicas primero hacen la demostracion y
permiten al estudiante observar y luego

aplicar “paso a paso” cada proceso.

21.

Los docentes o chefs utilizan un lenguaje
técnico.

22.

Los docentes o chefs fomentan la
comunicacion, la convivencia social, la
interaccion, la ayuda, y el trabajo en equipo
para el logro de competencias.

Evaluacion

23.

Los docentes o chefs evaltan en base a
criterios establecidos que los estudiantes

conocen.

24,

Los docentes o chefs fundamentan las
notas y promedios a solicitud.
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VALORES:

L . Ni satisfecho ni . Totalmente
Totalmente insatisfecho Insatisfecho L Satisfecho ]
insatisfecho satisfecho

1 2 3 4 5

PARTE II: SATISFACCION CON LA CARRERA

INDICADORES |ITEMS 1 2 3 |4 5

25. Los docentes o chefs dominan los contenidos
y los orientan al logro de competencias

(aprendizaje y desempefio integral)

26. Los docentes o chefs utilizan estrategias de

ensefianza aprendizaje.

27. Los docentes o chefs utilizan recursos y
Ensefianza ) .
medios didacticos durante el proceso de

ensefianza.

28. Los docentes o chefs planifican los sistemas

de evaluacion en base a competencias.

29. Los docentes o chefs brindan asesoria al

estudiante cuando lo solicita.

30. Los docentes o chefs desarrollan la habilidad
de comunicacion que contribuye a la
generacion de un ambiente que facilite el
desarrollo integral de los estudiantes

31. Los docentes o chefs son innovadores y
Habilidades de los dominan las nuevas tecnologias utilizando
docentes apps, TIC’s, dispositivos electronicos

adaptandolos en su trabajo en el aula.

32. los docentes o chefs estan en continua
capacitacion aplicando lo aprendido en los
diferentes procesos e incentivan a la

investigacion.
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PARTE II: SATISFACCION CON LA CARRERA

INDICADORES |ITEMS 1 2 3 4 5

33. Los docentes o chefs organizan los temas a

ensefiar cumpliendo con lo establecido.

34. Los docentes o chefs fomentan el trabajo en
equipo teniendo en cuenta las diferentes
habilidades de los estudiantes como empatia,
liderazgo, respeto, sinceridad, capacidad de

analisis critico, etc.

35. Los docentes o chefs son tolerantes, no tienen
prejuicios y tratan por igual a los estudiantes

sin favoritismos. .

36. Los docentes o chefs al inicio de cada modulo
entregan el silabo de la asignatura, separatas y

cronograma de examenes y trabajos.

37. Los docentes o chefs desarrollan las practicas
teniendo en cuenta que sean Utiles y se

puedan aplicar en la vida diaria.

38. El Instinto Superior desarrolla programas de
Organizacion formacion continua (talleres, seminarios, etc.)

Académica durante el aflo académico.

39. Los docentes o chefs cuando asumen la
tutoria apoyan y participan activamente con
sus estudiantes las diversas actividades
establecidas por el Instituto.

40. Los docentes o chefs explican al inicio de
ciclo el reglamento de la institucion para el
trabajo en talleres y aulas.

Evaluacion 41. Mi experiencia como estudiante en el Instituto
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