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Educacion turistica y gastrondémica

“No puedes tener una influencia de la cocina de un pais si no la
entiendes. Y para entenderla, tienes que estudiarla”.
Adria Ferra (2012)

Resumen

El texto busca analizar los elementos pedagdgicos que deben tener los estudiantes y
docentes a la hora de identificar un modelo de educacion, para el reconocimiento de
una identidad gastrondmica. Partiendo de la generacion de ambientes de aprendiza-
je y estrategias de formacion, que permitan desde la vision humanista establecer al
profesional de gastronomia como agente protector y difusor de las tradiciones como
de costumbres nacionales desde el trabajo en el aula de clase, la cual sera el objeto de
analisis y reflexiones como espacio de intercambio de saberes experienciales; en los
cuales son fuente de discusion para la generacion del nuevo conocimiento.

Palabras clave: educacion; preparacion de alimentos; pedagogia.

Ambientes y estrategias de educacion para el reconocimiento de
una identidad gastronomica

Ambientes para el reconocimiento de una identidad gastro-
némica.

Dentro del desarrollo de la formacién en los profesionales en gastronomia, hoteleria
y turismo el eje fundamental de su formacioén debe centrarse en el reconocimiento
de su identidad como ciudadano de una nacidn, en las cuales las costumbres y las
tradiciones sean los elementos de custodia de la cultura de un pais, las cuales permiti-
ran ser centro para el reconocimiento nacional e internacional a nivel de la industria
culinaria.
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Tomas Lépez y Maria Margarida (2011) sostienen que:

(...) La actividad turistica se caracteriza en la actualidad por los cambios aso-
ciados al turismo tematico entre lo cual se destaca lo relacionado con la recupe-
racion de la herencia cultural y social de las areas geograficas, el contacto con la

naturaleza y el conocimiento de las costumbres de la propia comunidad local.

(p-3)

Mediante este proceso de identificacion de las costumbres locales; la gastronomia jue-
ga un papel fundamental en poder capturar la esencia de las comunidades mediante
los sabores, texturas y colores de los platos autoctonos de los territorios turisticos, que
aportan en cada uno de los visitantes nacionales o extranjeros la caracterizacion de
los habitos de la poblacion nativa, permitiendo posicionar los productos culinarios
dentro de los gustos de los viajeros.

Estos elementos descritos que se presentan en la cadena de consumo de la actividad
turistica deben ser trasladados a las aulas de clase como elementos de formacion de
los profesionales de la gastronomia, la hoteleria y el turismo, mediante la generacion
de ambientes de aprendizaje que garanticen el reconocimiento de lo autéctono en
un marco del posicionamiento de imagen de los destinos turisticos, ayudando a la
difusion de los elementos culturales de las regiones de un pais, a nivel local, nacional
e internacional.

En el caso de la presente indagacion se toman como punto de partida los municipios
cundiboyacenses de Villa de Leyva, Sutamarchan y Sachica trabajo realizado por los
investigadores Elizabeth Araque Elaica y Félix Rodriguez Medina; quienes realizaron
la busqueda de los elementos que caracterizaban las tradiciones a nivel de gastro-
nomia de esta region del pais. Este serd el caso de analisis que se quiere tomar para
identificar las estructuras tematicas y sociales que desde el papel de la academia se
deben tener en cuenta a la hora de guiar el proceso de educacion de los profesionales
del sector turistico gastrondmico en la actualidad.

Para ello es importante establecer un marco de referencia sobre lo que se puede inter-
pretar como identidad, para luego disefiar la estructura con que se va abordar dentro
del modelo de aprendizaje el reconocimiento de una cultura culinaria local. Uno de
las principales reflexiones sobre el tema de identidad lo aborda Laborde y Medina
(2015), cuando establece que lo unico que puede identificar a un pueblo es su forma de
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actuar, mediante las practicas de costumbres que evidencien de caracter simbolico un
producto sea danza, pintura o platos autoctonos que toman elementos inmateriales de
las comunidades como lo son: los cantos o narraciones orales.

Sin embargo, Contreras (2007), realiza una definicion mas detallada del proceso al
entender la identidad como:

(...) Una parte intrinseca de una cultura, del vivir el dia a dia, de lo popular, que
se convierte en patrimonio, donde se trasforma al pasar de los afios que ayuda
en la construccion de una sociedad mediante las narraciones de las historias
donde se evidencia las tradiciones de las poblaciones, encontrando un espacio

en la memoria individual y colectiva que describe un territorio. (p.22)

Mediante la identificacion de estas caracteristicas es donde se inicia el proceso de
aprendizaje asociado a la indagacion y experiencia, que deben tener los estudiantes
al momento de caracterizar los elementos que identifiquen las tradiciones de los des-
tinos turisticos, en el caso de la investigacion de la “Ruta Bochica” se evidenci6 los
productos autoctonos relacionandolos con la historia de la regién y como ellos pueden
describirse al momento de generar una ruta gastrondmica.

Teniendo en cuenta que, dentro de la investigacion desarrollada por Araque y Rodri-
guez dentro de su modelo de ruta, se sugiere que el aprendizaje de la identidad culina-
ria este sujeto a lo que sostiene Panza (2016) cuando expresa:

A partir de la Sociedad del conocimiento como algunos lo llaman o la Sociedad
pos moderna como lo denominan otros, el aprendizaje debe estar centrado en
el estudiante, el desarrollo de retarlo para ponerle proyectos que demuestren sus
capacidades, que sepa hacer, que aprende en red, que se inserte en una direccion
participativa, mediante una comunicacion dirigido a la construcciéon de una
meta; en la cual las construcciones cognitivas, valoricas y motrices estén orien-

tadas a lograr la consecucion de un objetivo. (p.21)

Para ello se da a conocer el ciclo de desarrollo del aprendizaje para el reconocimiento
de una identidad gastronémica:
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Figura 1. Ciclo del aprendizaje para el reconocimiento de una identidad
gastrondmica

Reconocimiento de
elementos
culturales

Caracterizacion de
la poblacién

Resignificacién
Identidad
Gastronémica

Fuente: Elaboracion propia del autor

En la Figura 1 se establece que para el marco de ensefianza de una identidad gastro-
noémica es fundamental hablar de reconocimiento de los elementos culturales de una
poblacidn, ya que en este marco se desarrolla la generacion y disefio de experiencias
culinarias, que establecen los profesionales en cocina; como medio de difusion de
costumbres y tradiciones que hacen parte de las sociedades colombianas.

Cuando se tiene en claro como se originan, como se establecen los elementos cul-
turales de una poblacién, se genera un proceso de analisis el cual se enfoca desde la
historia de los ingredientes hasta las técnicas de coccién que se van a implementar
dentro de las preparaciones; fortaleciendo la resignificacion de lo autéctono dentro de
un mundo contemporaneo que ha sido invadido por la moda de la fusién y ensamble
de productos. Como lo describe Caballero (2008) cuando dice que:
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En el nuevo siglo se enfrentan enormes desafios producto de la evolucién de
las sociedades modernas cada vez mas interrelacionadas universalmente. La
relacion de educacidon-sociedad ha sido un dialogo permanente a lo largo del
desarrollo historico-social, asi lo demuestra las diferentes etapas por la que han

pasado las sociedades. (p.21)

Teniendo ya definido los hechos que describen la parte cultural se debe empezar a ca-

racterizar la poblacion con la que se va a trabajar los productos gastrondmicos; en di-

cha descripcion el docente encargado del proceso de guia- ensefianza debe insistir en:

1. Ubicar el lugar geografico del grupo de analisis, esto permitira conocer no
solamente su ubicacidn, si no trazar las zonas de influencia con otros grupos de
comunidades que compartan los mismos lazos de elementos culturales.

2. Permitird reconocer la historia de los ingredientes que utiliza las comuni-
dades a la hora de construir platos autdctonos del territorio seleccionado de
analisis.

3. Mediante el disefo del estudio socio-econémico, se permite identificar los
platos autdctonos de la regiéon que son mas consumidos, detallando los gustos
de los comensales.

4. Los entornos histdricos son fundamentales establecer, ya que es la informa-
cién que permitira conocer la cronologia de influencia nacional o extranjera
dentro de las elaboraciones de los productos nativos.

5. Es importante reconocer e identificar los portadores de tradicién, ya que son
los encargados de difundir las recetas y costumbres que tienen la comunidad de
estudio, convirtiéndose en fuente de referencia de informacion.

Mediante esta construccion se plantea que el estudio de la gastronomia a nivel nacio-

nal, debe generar un llamado a sustentar la elaboracién de productos con argumen-

tos complementarios en otras areas del saber, que ayuden a difundir el desarrollo de

nuevas ofertas gastrondmicas o con el concepto que describe Pauline Adema (2006):
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(...) cuando se habla del estudio de la gastronomia de las regiones nacionales
se puede definir como paisajes gastronomicos que son avalados por estudios
politicos, econémicos o historicos que, de una u otra forma, describen la esen-
cia cultural de los territorios, convirtiéndose en fuente de Patrimonio Nacional
Culinario, donde el lazo se estrecha entre la relacion del lugar de analisis y su

comida. (p.13)

Todos estos elementos mencionados con anterioridad dentro de la estructura que
debe tener en cuenta el docente, nos llevan a la ultima fase que se denomina la re-
significacion de la identidad gastrondmica; la cual permite generar la apropiacion de
los elementos simbolicos y no simbolicos del proceso cultural de la regién. En el caso
de la indagacion denominada “Ruta Bochica” se evidencia que existe un cambiante
significado de las nuevas generaciones de comunidades que no se sienten arraigadas
con su tradiciones, las cuales prefieren abandonar sus territorios e incursionar a la
capital del pais en la busqueda de nuevos horizontes, debido a que no se sienten parte
del legado cultural que sus familias hicieron parte al pasar de los afios.

Por ello, dentro del modelo de formacién que se plantea en el siguiente capitulo, busca
incentivar las caracteristicas que tiene cada uno de los municipios de la region delimi-
tada en la investigacion, para dar un nuevo significado a la cadena de valores sociales
que deben tener los individuos y hacerlo participes de lo que expone la Organizacién
Mundial de Turismo (OMT) en su libro Guia para el desarrollo del turismo gastrono-
mico (2019) cuando define:

Un tipo de actividad turistica que se caracteriza porque el viajero experimente
durante su viaje actividades y productos relacionados con la gastronomia del
lugar. Ademas de las experiencias culinarias auténticas, tradicionales y/o inno-
vadoras, el turismo gastrondmico también puede incluir otro tipo de activida-
des, como visitar productores locales, participar en festivales gastronomicos o
asistir a clases de cocina. El enoturismo (turismo del vino), es un subtipo del
turismo gastrondmico y se refiere al turismo cuyo propdsito es visitar vifiedos,
bodegas, degustar, consumir y/o comprar vino, ya sea directamente o cerca del

lugar donde se produce. (p.8)
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El conocer los principales procesos que involucran la identidad, desde el origen fa-
miliar y artesanal permitira que tanto estudiantes, docentes y comunidad nativa del
territorio fortalezcan su conocimiento y practica dentro de las alternativas de venta
de experiencia, dandole nuevas opciones de reconocimiento a los destinos turisticos,
ya que se garantizara la construccién de una difusion integral de las ofertas gastrond-
micas a los viajeros nacionales y extranjeros.

De esta manera se puede fortalecer el concepto que maneja Seijas (2010) cuando sos-
tiene que:

La identidad cultural es un concepto relativamente nuevo para las ciencias so-
ciales, que sistematiza los elementos que distinguen a una colectividad humana,
localidad, regién un pais, area geografica e incluye los rasgos que tipifican entre
si a los individuos que forman parte de la sociedad. La esencia estd en que no
se homogenizan a referidos sujetos, sino que se tienen en cuenta y se integran
sus diferencias en un todo a desiguales escalas. Esta Inmersa en un proceso de
construccion y se enriquece con la pluralidad de culturas, con las cuales esta en

constante interaccion (p.2)

La continua variacion de la identidad en el caso de la gastronomia, permite que du-
rante el proceso de reconocimiento tanto de habitantes como de viajeros, establezcan
un canal de comunicacién unificado donde el objeto de aprendizaje sea la interaccion
de la experiencia que se originan entre la parte cultural del territorio, la experiencia
de sus cocinas y el impacto de ubicacion socioeconémico; los cuales colocan en el
mapa de la educacion la responsabilidad de incentivar las estrategias practicas para el
correcto aprendizaje de los modelos turisticos sostenibles dentro de un marco de con-
tinuo aprendizaje y que dichas estrategias estén orientadas a que lo profesionales de
gastronomia, hoteleria y turismo continten a la vanguardia de difundir la tradicién
ante la nuevas culturas emergentes.
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Estrategias pedagogicas, bitacora de ensefnanza-aprendizaje
de una identidad gastronomica.

Dentro de la formacion de profesionales en instituciones de educaciéon superior, es
fundamental que el grupo de docentes pueda establecer una serie de herramientas que
motiven la construccion de saberes, los cuales estén orientados a incentivar el uso de
las tradiciones y costumbres de las comunidades locales, ya que son la fuente para la
venta de experiencias a nivel turistico y gastrondmico. Asi en esta seccion se tratara
de brindar elementos de analisis a los docentes que se encuentran en la tarea continua
de poder explicar la importancia de lo autéctono de las regiones nacionales como
plataforma de difusion ante la comunidad de viajeros locales e internacionales; que se
encuentra dentro de un mapa de alternativas de visita en un mundo competitivo de
destinos turisticos.

Para ello se toma como parte fundamental el concepto que desarrolla Crisholm, Ha-
rris, Northwood y Johrendt (2009), cuando dentro del analisis en su recorrido por
el proceso de ensefianza - aprendizaje, justifican que el “modelo experiencial” bus-
ca combatir la desconfianza de aquellos profesores conservadores ante la utilizacion
del aprendizaje fuera del aula y en el lugar de trabajo, para poder complementar la
educacion y asi fortalecer las competencias de los aprendices autonomos y reflexivos.
Caracteristicas que son fundamentales dentro la identidad como medio de construc-
cién del ser humano, orientado a la formalizacién de ofertas turisticas gastrondmicas
alineadas al desarrollo del proceso integral de la formacion de los profesionales del
area de la gastronomia y del turismo.

Maria Inés Solar y Claudio Diaz (2009), indagan que en el campo de la docencia den-
tro de la formacion de estudiantes se puede analizar que:

(...) los grandes desafios que los docentes tienen que realizar, para encontrar el
significado a su experiencia pedagégica, se basa en el rol de las teorias, las pres-
cripciones externas y las experiencias de otros docentes adquiriendo relevancia
cuando ellas puedan articularse con las experiencias del propio docente y a la

vez tengan sentido en su trabajo. (p. 22)
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Dicha caracterizacion demuestra que los docentes juegan un papel fundamental den-
tro de los elementos de practica de los conceptos que se desarrollan en las aulas de cla-
ses; la experiencia y la discusion de saberes tanto de estudiantes como de los mismos
profesores, permiten generar nuevas herramientas que ayuden a la responsabilidad de
encontrar canales precisos de socializaciéon de identidades culturales. Sin embargo,
para unificar dichos conceptos es fundamental analizar la posicion de Freire (1997),
cuando realiza la siguiente afirmacion: “no somos seres de adaptacion si no de trans-
formacién” (p xx). A partir de ello el aprendizaje dialdgico toma fuerza en las estra-
tegias de aprendizaje ya que permite dar luz a las comunidades del conocimiento con
el continuo intercambio de informacion de docentes a estudiantes, de estudiantes a
estudiantes y de sociedad a escuelas de formacion.

Tomando como punto inicial de analisis dentro del rol del docente como agente cus-
todio y difusor de tradiciones materiales e inmateriales, se plantean las siguientes
actividades que contribuyen a dar luz de la ensefianza de un modelo de conocimiento

de una identidad cultural gastronémica.

Tabla 1. Matriz de estrategias pedagdgicas para el desarrollo de la arti-

culacion en la identidad gastronémica

Estrategia

Descripcion de la
aplicacion de la
estrategia

Pasos para su desa-
rrollo

Utilidad programa de
gastronomia

Aprendizaje
Basado en
Problemas

ABP

Es una herramienta
pedagogica desafian-
te, la cual consiste en
proponer a los estu-
diantes, un problema
relacionado con la
identidad gastrono-
mica bogotana.

En él los estudiantes
buscan dar sus cono-
cimientos, mediante
un pensamiento cri-
tico, que les permita
indagar y poner en

Paso 1

Analizar el escena-
rio del problema

Mediante la exposi-
cién del caso que se
necesita resolver, el
estudiante generara
una interaccion con
la problematica ex-
puesta, relacionando
las fuentes que debe
consultar.

Permite la interaccion de
los estudiantes con sus
compaiieros, ademas de
encontrar motivacion
frente a un reto expuesto.

Genera elementos de ana-
lisis para el desarrollo de
soluciones que les permi-
ta dar alternativas dentro
de su rol profesional.

Genera responsabilidad
frente a actividades enco-
mendadas.

117




Educacion turistica y gastrondémica

practica los concep-
tos desarrollados
desde su formacion.

Esta estrategia per-
mite poner a prueba
las habilidades so-
ciales en relaciéon de
construir sus coci-
mientos el rol de so-
lucionar los proble-
mas presentados.

Paso 2

Realizar un didlogo
interno y externo

Los educandos me-
diante el desarrollo
de su experiencia es-
tablecen procesos de
hipétesis e identifican
las causas del proble-
ma.

Paso 3

Generar un plan de
trabajo

Mediante una con-
sulta de la informa-
cioén que conocen, ge-
neran un esquema del
desarrollo del trabajo.

Paso 4

Recopilacion de in-
formacion

En esta parte el grupo
de trabajo consulta
fuentes primarias,
secundarias y tercia-
rias, donde establecen
la importancia de los
argumentos adquiri-
dos.

Paso 5

Difusion de resulta-
dos

Luego de conocer la
integracion de las di-
ferentes fuentes de
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informacién se em-
pieza a concluir la
aplicabilidad del pro-

CESO.

Aprendizaje
Orientado a
Proyectos

Mediante el apren-
dizaje  experiencial
se busca que el es-
tudiante coloque en
practica sus conoci-
mientos, elementos
que durante la for-
macién solo se han
hecho de manera tra-
dicional y mondtona.

El proyecto seleccio-
nado, busca integrar
los conocimientos de
la identidad gastro-
némica capitalina, a
partir de propuestas
de platos tipicos

Primer proceso

Se da a conocer el
proyecto a trabajar, se
esboza un primer bo-
rrador de tematicas
para empezar abor-
dar el reto expuesto.

Segundo proceso

Se caracteriza el pro-
blema a trabajar,
luego se analizan las
posibles fuentes de
consulta para el ar-
gumento de su desa-
rrollo.

Se busca la consulta
con terceros, quienes
brindaran su orienta-
cidén en el proceso.

Tercer proceso

Mediante el andlisis
de cada una de las ca-
racteristicas del pro-
yecto se empiezan a
definir los roles de los
participantes.

Cuarto proceso

Se inicia con la cons-
truccién de los pro-
ductos que den so-
lucion al problema
planteado.

Permite el desarrollo de
habilidades de los estu-
diantes, en la busqueda
de dar soluciones precisas
frente al desarrollo de un
proyecto, donde se pone a
prueba la coordinacion y
el trabajo en equipo.
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Es importante precisar que estos elementos estan sujetos a cambios, de acuerdo con
las continuas actualizaciones del manejo de la identidad, tanto en los campos de la
venta de productos, como de la interpretacion de elementos socioculturales y turisti-
cos; las estrategias pedagdgicas son ajustables al impacto que se quiera obtener de los
estudiantes dentro de los procesos de formacion.

Reconocimiento del rol del gastronomo como agente protector y
difusor de una identidad cultural desde la formacion del aula de
clase

La gastronomia colombiana estd desarrollando el reconocimiento de la importancia
de los entornos investigativos de aprendizaje, que permitan el reconocimiento del
profesional en culinaria en su rol de portador de conocimiento y tradicion, a nivel
nacional e internacional. Colocando a la academia la tarea de resaltar la identidad cul-
tural del pais mediante la identificacioén de los portadores de tradicion emblematicos
del territorio nacional, encargados de preservar y salvaguardar las representaciones
inmateriales de las preparaciones autdctonas locales.

El aula de clase se convierte en una extension para la difusion de técnicas de elabora-
cion de productos; los cuales son acompanados de los saberes ancestrales, histéricos y
sociales que se encuentran dentro de cada uno de los territorios del pais, la geografia,
la economia y los estudios psicograficos son las herramientas de consulta en las cuales
los gastronomos profesionales pueden tomar como referencia al momento de plantear
la venta de productos.
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Figura 2. Estructura del entorno de los ambientes de aprendizaje para la
proteccion y difusion de una identidad gastrondémica.

Identidad
Gastronomica

Articulacidn Rol del
de Modelos y Profesional en
Estrategias Gastronomia

Fuente: Elaboracion propia del autor

En la Figura 2 se aprecia que dentro de las aulas de clases se construyen diferentes
micros espacios que articulados y unificados en criterios permiten estructurar los
medios de salvaguardia de las tradiciones de las poblaciones nativas del pais.

1. La Ensefianza-Aprendizaje: no solamente analizada en la entrega de infor-
macion, sino como el lugar donde el docente debe relacionar lo aprendido en
su experiencia con las investigaciones, publicaciones y estudios que motive al
estudiante a la puesta en practica de su conocimiento.
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2. Articulacion de Modelos y Estrategias: dentro de los espacios de formacion
es fundamental establecer las actividades que ayuden a la participacion de los
educandos, dentro del reconocimiento de su ser como ciudadano, el cual hace
parte de la descripcion cultural de un pais identificado de las traiciones tanto
materiales como inmateriales.

3. Rol del Profesional en Gastronomia: mediante los diferentes campos de ac-
cion en los cuales se desarrolla el profesional en cocina, es imperativo que siem-
pre sea un embajador y difusor de las técnicas, productos y costumbres que
describan los espacios de desarrollo patrimonial de los territorios nacionales.

4. Identidad Gastronémica: entendida como la unidad donde convergen los
otros tres ejes (La Enseflanza-Aprendizaje, Articulacién de Modelos y Estra-
tegias y Rol del Profesional en Gastronomia) que permitan el reconocimiento
desde lo ancestral hasta el proceso social y productivo.

La educacion en la actualidad ha tenido varios cambios a partir de las diferentes ne-

cesidades que las sociedades han generado en el transcurso de los afios, luego de ini-

ciar con la formacion del ser desde su forma de pensar, para luego verlo reflejado en

su actuar, los docentes han sido los encargados de guiar el proceso. En el caso de la

gastronomia se ha podido establecer que el conocimiento sea quedado en transmitir

las técnicas basicas de cocina y han apartado los elementos de arraigo de las comuni-

dades nativas del pais.

Para ello se sugiere tomar en cuenta las recomendaciones que realiza Gémez (2005),

cuando describe los factores que deben tener los docentes en sus clases:

Habilidades Docentes

Las principales habilidades que debe tener en cuenta el docente, en proceso de forma-

cion:

o La induccioén: presentacion del tema de una forma dinamica
« Comunicacién Verbal: técnicas de comunicacion

o Variacion y estimulo: elementos de interaccion participativa de docentes y
estudiantes
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« Formulacién de preguntas: preguntas centradas en el desarrollo de activida-
des orientadas a objetivos

« Refuerzo verbal y no verbal: manejo de elementos de participacién y puesta
escena de conceptos

o Integracion: elementos de contraste de informacion
« Organizacion Logica: importancia y conexion de los temas desarrollar (p.45)

Estas caracteristicas expuestas buscan sensibilizar el desarrollo de la formacion profe-
sional en gastronomia eje clave del desarrollo de las experiencias de los territorios na-
cionales; para ello es fundamental el interés de los estudiantes en conocer sus origenes
y poder transmitir desde una vision humana las recetas autdctonas.

Analizando el fendmeno que se esta presentando en la actualidad, se plantea que la vi-
sion humanista en los diversos campos del saber debe estar trazada por un proceso de
“encuentro humano ” (Lépez, 1996, p. 31); donde el didlogo interno del sujeto
permita su interpretacion libre de los diversos factores que componen la realidad,
permitiendo ampliar la comprensiéon de los diversos elementos que sustentan su
percepcion frente a los hechos que los rodean.

Elementos que permiten a las instituciones educativas iniciar una sensibilizacion de
los temas que se estan desarrollando en clase, generando en los estudiantes la opor-
tunidad de cuestionar y de intervenir en los procesos de educacion, estableciendo
la participacién activa y argumentativa de las diferentes visiones que las academias
estan ejecutando.

Clara Inés Stramiello (2005), sostiene que lo que se pretende con el desafio de la edu-
cacion humanista es desarrollar una formacién integral de la persona, “porque una
vision sesgada y unilateral en cuanto a la formacién humana lleva al retroceso en
aspectos de generacion de educacion cuando se desarrolla en un solo sentido” (p.2).
Es en esos momentos, donde el papel de la escuela es fundamental, permitiendo que
sus estudiantes desarrollen herramientas de andlisis que permitan contrastar los dife-
rentes factores, que ayuden a tener una fundamentacion a los diversos elementos que
rodea el papel de guia en la formacion.

La educacion humanista desarrolla el papel de generar un proceso reflexivo y critico,
que busca brindarle a los estudiantes “una reivindicacion de los valores humanos”
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(Granero , 2006 , p. 44 ); permitiendo  que la escuela desarrolle un papel
transformador del discurso pedagdgico, dejando de lado la superficialidad en que
vive el mundo ra- cionalista.

El objetivo de dicho analisis se encuentra en la “autoconstruccién” del ser de acuerdo
con lo expresado en la filosofia educativa, donde el hombre debe adquirir las destre-
zas de explotar sus potencialidades bajo la vision de seis fundamentos como lo son: la
creatividad, la libertad, la criticidad, la solidaridad, la integracién y la armonizacién
de su mundo bajo la conciencia de su actuar (Patifio , 2012, p. 45). Todas estas
caracteristicas se deben alcanzar mediante procesos de didlogo grupal donde el
intercambio de ideas permita brindar una amplia nocion de perspectivas que ayuden
a analizar las dinami- cas vivenciales del mundo actual.
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