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Prologo

Tengo el agrado de presentar este libro el cual ha sido escrito por profesionales integra-
les y de cualidades excepcionales en el desarrollo de sus labores académicas, investi-
gativas y administrativas. Esta obra es una propuesta sugerente que ha sido construida
con rigor teérico y metodoldgico a partir de un ejercicio exhaustivo de investigacién
que concluy6 con las ideas que estan proximos a leer.

Es una publicacion de facil comprension en sus argumentos, que si bien manejo
un lenguaje académico, se escribid con sencillez teniendo en cuenta la preocupacion
de los autores de acceder a un publico general. Los autores buscan compartir sus expe-
riencias académicas e investigativas en un ejercicio reflexivo que se propone desde dos
perspectivas: la primera, presenta un esquema general contextualizado de la ensefian-
za de la gastronomia en los niveles, técnico, tecnoldgico y universitario en Colombia;
contrastando los principales modelos y oferentes de educacién en linea privilegiando
la mirada sobre su modelo pedagdgico. De esa manera, invitan a pensar sobre cuales
son las necesidades de formacién en el campo de la gastronomia y sus responsabilida-
des en el desarrollo turistico del pais.

Por otro lado, a partir de la experiencia pedagogica del programa de gastrono-
mia en la se pone de manifiesto la responsabilidad social en los procesos de ensefian-
za-aprendizaje y la manera en que la triada universidad, empresa y Estado compar-
ten responsabilidades en la unificaciéon de criterios desde una visién compartida que
contribuya con el crecimiento del sector en funcion de las prosperidad econémica y
social.

El texto hace una invitacion a reflexionar porqué la universidad debe ofrecer pro-
gramas que entreguen competencias desde su propuesta curricular que estén aterriza-
das a la realidad social y al contexto laboral cambiante en un trabajo mancomunado
con el sector productivo. De igual manera, pensar la empresa como organizacioén que
valida el modelo pedagdgico y la propuesta curricular del programa de gastronomia,
en un ejercicio de didlogo permanente con retroalimentaciones de doble via, que for-
talezcan el perfil profesional y laboral del egresado, y por tltimo, la actuacion del Esta-
do como ente garante y rector que desde sus politicas garantice soluciones, innovacién
y competitividad para el crecimiento del pais

La segunda perspectiva busca contextualizar los aportes de la Fundaciéon Uni-
versitaria San Mateo en la formacién de profesionales en gastronomia desde los am-
bientes virtuales y fundamentalmente los logros institucionales desde su propuesta
académica-metodologica y la contribucién al sector hacia un horizonte provincial.



Se hace la invitacion a comprender el cambio cultural en la asimilacién de un mo-
delo disruptivo que democratiza el acceso a la educacion universitaria alineado a los
propositos de la globalizacion de la educacion superior. Presentar la experiencia de la
universidad permitira al lector comprender un modelo exitoso en el que intervienen
los principios misionales de la institucidn, el uso de los recursos administrativos y tec-
nolégicos, sumando el rol docente, los cuales se constituyen en la plataforma para una

propuesta de formacion integral en gastronomia con acceso universal.

Asi mismo, se hace una invitacion a conocer el modelo pedagdgico y los recursos
utilizados en el espacio de ensefianza-aprendizaje desde el intercambio de saberes,
utilizando una estructura de aprendizaje basada en proyectos, en la cual los problemas
del entorno son un componente determinante en la interacciéon docente-estudiante,
la cual propicia el aprendizaje significativo frente a su objeto de estudio virtual. Se
analiza como este modelo fomenta en los estudiantes de la modalidad virtual de gas-
tronomia capacidades criticas, reflexivas y de accion, para la construccién conjunta
del profesional integral Mateista. Al cierre, se aborda el rol docente y los desafios que
enfrenta en la ensefianza desde la modalidad virtual, para posteriormente concluir
con la promesa de valor del programa, la cual privilegia la recuperacién del patrimo-
nio gastronémico colombiano a partir de sus procesos investigativos que permean el
curriculo del programa.

Este libro ha sido organizado en un orden ldgico, el cual permitira al lector una
compresion general de la gastronomia desde un enfoque pedagodgico.

Espero que este libro genere debates y reflexiones que posteriormente puedan se
canalizadas en espacios académicos, desde los cuales se nutra la educacién gastrond-
mica, y asi mismo, sea el punto de partida para desarrollar nuevos marcos conceptua-
les, tedricos y epistemologicos.

Agradezco la confianza depositada en mi para escribir este prologo y espero dis-
fruten del libro tanto como yo lo he hecho. Finalizo felicitando a los autores por su
trabajo en tan importante obra.

ALVELAYIS NIETO MEJiA

INVESTIGADOR



Descripcion del estado actual de la formacion

Descripcion del estado
actual de la formacion en
gastronomia a nivel virtual

Claudia Milena Rodriguez Rodriguez - Félix Sdnchez Ardila
Fundacion Universitaria San Mateo

Resumen

Este documento realiza un recorrido por la oferta de programas de formacion online
en gastronomia, en concordancia con las cambiantes y crecientes demandas del sector
educativo, asi como de estudiantes por acceder a propuestas de formacion de calidad
flexibles, actualizadas y pertinentes. Se analizan algunas de las escuelas e instituciones
con gran trayectoria y reconocimiento en la formacién en gastronomia presencial a
nivel internacional que han transferido parte de su oferta a programas online, aten-
diendo la creciente demanda; también aprovechando los beneficios que ofrecen las
Tecnologias de la Informacion y la Comunicacion (TIC). Esto permite analizar posi-
bles escenarios en el futuro de la ensefianza de la gastronomia.

Palabras clave: educacién; virtual; gastronomia.
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Introduccion

En el contexto educativo actual, influenciado por la aplicaciéon de Tecnologias de la In-
formacién y la Comunicacién (TIC) en las aulas de estudio, los retos para la educacion
requieren que las instituciones apropien nuevas tendencias; no solo desde el aspecto
disciplinar del area de estudio de cada programa, sino que también aprovechen nuevos
desarrollos en el area educativa. Estos plantean nuevas necesidades de aprendizaje,
entender los diferentes procesos cognitivos de los estudiantes y lograr el desarrollo
de las potencialidades que puede generar cada estudiante. Asi, dejando atras proce-
sos generalizados de ensefianza y propendiendo por procesos mas personalizados que
permitan a los estudiantes desarrollar los conocimientos a su propio ritmo.

En este sentido, la educacion online plantea un escenario diferente de aprendizaje.
Alli cada estudiante puede desarrollar los contenidos y generar procesos de apren-
dizaje de acuerdo con sus necesidades, permitiéndole avanzar o retroceder segun lo
requiera; una diferencia sustancial respecto a la ensefianza virtual cuyo proceso suele
ser mas unificado. Por otra parte, los perfiles de ingreso de los estudiantes hoy en dia
son amplios y diversos, entendiendo que las necesidades de cada uno son igualmente
variables.

Uno de los aspectos importantes a tener en cuenta es la disponibilidad de tiempo,
muchos de estos estudiantes se desempefian como trabajadores, siendo dificil para
ellos cumplir con horarios convencionales de estudio. De aqui que la demanda por la
educacion online, segiin datos de Online Bussiness School (OBS) (2019), el mercado
e-learning mostrard un rapido crecimiento en los proximos afos y se calcula que su

crecimiento oscile entre el 7,6% a un 9,5% anualmente.

Con lo anterior, surgen varios interrogantes. Uno de ellos si es posible realizar
programas con altos componentes practicos (como la gastronomia) bajo la modalidad
de educacién online cémo se vera mas adelante, grandes escuelas del mundo entero
le estan apuntando al desarrollo de ofertas formativas online, aplicando metodolo-
gias estructuradas de aprendizaje. Muchas de ellas orientadas al Learning by Doing,
esencialmente, al acompafiamiento personalizado y detallado de los estudiantes para
garantizar el cuamplimiento de los objetivos de aprendizaje o competencias propuestas.

El presente capitulo explora algunas de las instituciones de educacion en gastrono-
mia que cuentan con formacion online; describe la oferta y metodologia que aplican,
evidenciando que, incluso una formacién que tiene un fuerte componente practico
logra una formacioén de alta calidad y prestigio, al considerar apropiadas estrategias y
metodologias para el aprendizaje.
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Necesidades de formacion en gastronomia

Para la Organizaciéon Mundial del Turismo (OMT), la gastronomia es el conocimiento
razonado de lo que comemos y cémo lo comemos. Es un area de conocimiento inter-
disciplinar que estudia y genera procesos fisicoquimicos, culturales y socio econdmi-
cos, donde el ser humano cultiva, procesa, distribuye y consume buenos alimentos y
bebidas que afectan a su bienestar fisico, mental y social (World Tourism Organization
y Basque Culinary Center, 2019).

Desde un concepto muy general, la gastronomia se ha definido ampliamente como
la relacion del hombre y su alimentacidn con el entorno. Alli se ven involucradas di-
versas areas de conocimiento, partiendo desde la biologia, agricultura, nutricién, qui-
mica, antropologia, entre otras. Esta dimension transversal de la gastronomia requiere
que sea entendida teniendo en cuenta toda la cadena del sistema alimentario, desde
la produccién de los alimentos, su comercializacién, transformacion, consumo y pos
consumo. Es un acto natural del ser humano por la necesidad fisiolégica de la alimen-
tacion y la nutricion para el desarrollo de las actividades diarias.

Asimismo, se enmarca dentro de los limites de una sociedad, nace en un entorno
socio-historico particular sujeto a una dinamica propia en influencias externas (Bug-
not, 2016). Dada esta complejidad, en el escenario de la educacion actual los retos
que debe asumir la formacién de un profesional en gastronomia se enmarcan en el
reconocimiento de esta multidisciplinariedad. Lo anterior, teniendo en cuenta que los
elementos que aportan al desarrollo gastrondmico estan sujetos a la interaccion de
diversas disciplinas, desde el escenario de las ciencias exactas y sociales.

Ademas, se evidencia una continua linea integral del ejercicio practico del gastro-
nomo, en la transformacion del concepto de elaborar productos de consumo alineados
a las necesidades de la sociedad (Gutiérrez y Maldonado, 2019). En este sentido, el
sencillo acto de comer comprende un conjunto de saberes, tradiciones, experiencias y
productos, que varian de acuerdo con el territorio en el que se ubiquen y el contexto
histérico-cultural que alli se da. Precisamente, esta variedad de condiciones y parti-
cularidades han convertido a la gastronomia en una forma de expresion cultural, que
genera un sentido de pertenencia e identidad en una sociedad.

11
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Sin embargo, surge otra necesidad especialmente relacionada con el patrimonio
cultural inmaterial, aquel que se refiere a la gastronomia, los usos y representacio-
nes asociados a la alimentacién y el entorno en el cual se desarrollan las culturas. En
Colombia, este patrimonio tiene raices profundas en la produccion y el consumo de
alimentos de los pueblos amerindios que habitaron el territorio nacional antes de la
llegada de los europeos; sumado al mestizaje producido por la colonizacién y la pos-
terior llegada de esclavos africanos, quienes fundamentaron y aportaron un gran valor
alo que hoy se conoce como gastronomia colombiana. En este sentido, retomando los
retos para el profesional en gastronomia, también se puede afirmar que el eje funda-
mental debe centrarse en el reconocimiento de su identidad como ciudadano de una
nacion, en las cuales las costumbres y las tradiciones sean los elementos de custodia de
la cultura de un pais, las cuales permitiran ser centro para el reconocimiento nacional

e internacional a nivel de la industria culinaria.

Relacidn turismo y gastronomia.

Antes de entrar a analizar las necesidades de formacién en gastronomia, es nece-
sario relacionarla como parte de la industria del turismo. En primer lugar, la gastro-
nomia hace parte del turismo como la manera de suplir una necesidad fisioldgica de
los visitantes, al proveer la alimentacion necesaria y limitarse a satisfacer los gustos de
los turistas; en la mayoria de ocasiones, buscando recrear platos que los turistas pue-
den consumir en sus lugares de origen. Sin embargo, en aras de la diferenciacion de
los destinos, tomd fuerza poco a poco el turismo tematico o especializado, que busca
acercar a los visitantes a los alimentos y tradiciones propias del destino.

De esta manera, en los ultimos afos se ha desarrollado el interés por un turismo
interesado por la gastronomia, como reflejo de la identidad cultural propia de una
zona geografica. En este sentido, gastronomia y turismo (y engarzado con la cultura
local) aparece como una simbiosis perfecta para que los visitantes puedan adquirir
un producto distinto y conocer un destino diferente. De esta manera, propiciando
el desarrollo econémico de determinadas areas, basado en el concepto de desarrollo
sostenible (Lopez-Guzman y Jesus, 2011).

En este sentido, la importancia mutua que tienen el turismo y la gastronomia va
mas alla de ser un aspecto macro econémico, donde se obtiene derrame econémico,
intercambio de divisas, asi como exportacién de productos y servicios. Desde la re-
lacion anteriormente mencionada, de la gastronomia para su reconocimiento y sal-
vaguardia es fundamental darlo a conocer a través del turismo sobre un enfoque de
sostenibilidad, garantizando la valoracion de esta riqueza, ademas de su consumo pri-
mario a los habitantes locales.

12
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Importancia en Colombia.

A partir de lo anterior, como parte de la Politica de Turismo Cultural de Colombia,
se plantea el fortalecimiento de la gastronomia tradicional en los destinos turisticos
culturales: “La gastronomia tradicional colombiana ha sido un elemento fundamental
para reforzar tanto nuestra identidad nacional como las identidades regionales y, por
lo tanto, ha jugado un papel fundamental como atractivo turistico” (Barbosa, 2007).

De otra parte, el Ministerio de Comercio, Industria y Turismo (MinCIT), a través
del viceministerio de turismo, generd la estrategia “Colombia a la Mesa” buscando
potencializar la gastronomia como producto turistico a través de seis (6) programas
orientados de la siguiente manera: el reconocimiento y apropiacion de la oferta gastro-
ndmica colombiana; la vinculacién de la gastronomia colombiana con los productos
turisticos; el fortalecimiento empresarial; la unién de fuerzas y recursos de los actores
publicos y privados para el desarrollo del producto turistico gastronémico; la promo-
cién de los trabajos de investigacion en gastronomia y el desarrollo de acciones de
promocion nacional e internacional de Colombia como destino gastronémico (CCB,
2019).

A nivel gubernamental, a través del Plan Sectorial de Turismo 2018-2022, desde el
objetivo de “Fortalecer los procesos de gestion e innovacion del desarrollo del turismo
sostenible en los destinos del pais, de manera que se incremente la competitividad de
la oferta de productos, actividades y servicios de alto valor agregado en los territorios”
Asi, en la estrategia “Desarrollar productos turisticos diferenciados y de alto valor”
MinCIT propone la ejecucion de un programa especial para apoyar el desarrollo de
las manifestaciones culinarias colombianas, asi como la Red de Eventos Gastrondmi-
cos de Colombia asociados a destinos turisticos con vocacion gastronémica. Ademas,
apoyar el desarrollo de cocinas tradicionales colombianas entre MinCIT y Ministerio
de Cultura (MinCultura) y coordinar la promocién e inclusién del uso y consumo de
productos locales, como oferta turistica con el sector privado de restaurantes y gastro-
nomia (MinCIT, 2018).

En este sentido, a nivel del Gobierno Nacional se observa un interés por forta-
lecer la gastronomia nacional. Previo a la publicacién de la estrategia “Colombia a
la Mesa’, desde MinCIT se publicéd en el “Plan Estratégico para la Construccion del
Producto Turistico Gastrondmico Nacional 2014-2018”. Alli se abordaba como uno
(1) delos dos (2) ejes estratégicos: “Fortalecimiento de la Gastronomia como Producto
Turistico”; dentro de este, el “Programa de Formacién Empresarial” donde se resal-
ta la importancia de la formacién y capacitaciéon como instrumentos fundamentales
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para mejorar la competitividad, dar respuesta a desatios que plantea la globalizacién
y que exigen una adaptacion permanente de los recursos humanos tanto en los pro-
cesos productivos como en el servicio. Se menciona que el principal objetivo de este
programa es garantizar la instalacion real y duradera de competencias y capacidades
especificas en las personas que trabajan en el sector (viceministerio de turismo, 2016).

Necesidades de formacion en Colombia.

Ahora bien, entendiendo la importancia de fortalecer los procesos formativos aso-
ciados a la gastronomia, expresados desde este plan estratégico a nivel nacional, se
puede inferir la importancia que ha adquirido en los ultimos afos la gastronomia en
este contexto nacional. Se evidencia en el crecimiento del turismo en el pais y genera
mayor demanda por productos y servicios relacionados. En consecuencia, el aumento
de la demanda por programas de formacion para suplir estos espacios laborales; en el
pais esta formacion paso6 de ser orientada a generar competencias técnicas, a ser vis-
ta como una profesion; implica mayor complejidad en el desempeno del profesional
universitario.

Desde la normatividad en educacion en el pais, se contempla la educacion formal
y no formal. Como no formal se oferta la educacién para el trabajo y el desarrollo
humano; como educacién formal, en el nivel de pregrado existen tres (3) niveles de
formacion: técnico profesional, orientado a realizar actividades del orden operativo.
El segundo nivel es el tecnolégico orientado a actividades de coordinacion. El altimo
nivel es el universitario encaminado al ejercicio auténomo de actividades profesiona-
les de alto nivel, el dominio de conocimientos cientificos y técnicos e integralidad en
los procesos de formacion.

Rodriguez (2019) menciona que la formacién de profesionales en gastronomia es
relativamente reciente en el pais, los primeros programas profesionales fueron regis-
trados entre el ano 2007 y 2010 (SNIES, 2020), frente a otras areas con mas trayectoria
cuyo desarrollo ha tenido mayor evolucidn. Es asi que los profesionales en gastrono-
mia que pueden aportar desde su disciplina en areas de investigacion, planeacion o
innovacion, apenas se han venido posicionando y adquiriendo experiencia. Conse-
cuentemente, ha aumentado la demanda por realizar estudios a este nivel de forma-
cién profesional. De manera mas reciente han surgido estudios de posgrado al nivel
de especializacién, dos (2) en la ciudad de Bogota y uno (1) en la ciudad de Medellin,
relacionados con la gerencia desde el punto de vista de la gastronomia o de los alimen-
tos y las bebidas.

14
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Por consiguiente, la formacién de nivel profesional alrededor de la gastronomia ha
venido evolucionando poco a poco, adquiriendo algunas de sus caracteristicas de ma-
nera reciente, asi como involucrando diferentes enfoques. Como lo mencionan Reyes,
Guerra y Quintero (2017), el estudio de la gastronomia se encuentra siempre en un
proceso de transformaciéon o cambio, donde no existe una conceptualizacioén o pers-
pectiva consolidada para su estudio pues la gastronomia surge y evoluciona a la par de
los contextos sociales en los que esta inmersa. De esta manera, uno de los principales
retos en el proceso de formacion es el adaptarse a las condiciones de rapida evolucioén
que plantea la gastronomia, entendiendo las corrientes y tendencias que se generan dia
a dia para poder transmitir a los futuros profesionales la importancia de mantenerse
actualizado en las tendencias.

Ademas, como se menciond anteriormente, la multidisciplinariedad que plantea
requiere que se contemplen las diversas areas de estudio, sin llegar al punto de “riva-
lizar” con otras areas de conocimiento, especialmente, complementar esta diversidad
de conocimientos partiendo de los alimentos. Finalmente, se retoma el caracter patri-
monial que plantea la gastronomia, desde donde se busca que el estudiante tenga una
valoracién, conocimiento y rescate de las tradiciones, dando mas relevancia alo que es
Colombia, a las regiones, los productos, entre otros.

Entonces, invita a las diferentes entidades educativas a entender la complejidad
y la diversidad de enfoques de la gastronomia, y que los futuros profesionales tengan
claras estas perspectivas, de manera que propendan por el desarrollo del sector. Te-
niendo en cuenta las necesidades expresadas por la OMT, en relacion con el “Global
Report on Food Tourism”, de incluir valores éticos y de sostenibilidad basados en el te-
rritorio, el paisaje, el mar, la cultura y productos locales, autenticidad (UNWTO, 2012)

Oferta educativa en linea en el drea

Estados Unidos y Europa.
Le Cordon Bleu.

Es una de las instituciones en la formacion en gastronomia con mayor trayectoria
y reconocimiento a nivel internacional. Naci6 en Paris en 1895 y desde ese momento
su reputacion se ha extendido rapidamente, se ha contribuido al reconocimiento de la
institucion contando con un grupo de chefs reconocidos que ensefian a los estudian-
tes. A 2020 espera tener presencia en 20 paises con 35 escuelas y aproximadamente
20.000 estudiantes anualmente. Su fortaleza se encuentra en la ensefianza de la clasica
cocina francesa, asi como la inclusién de técnicas culinarias modernas (Cordon Bleu,

2019).
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En cuanto a la formacién en linea, ofertan programas 100% en esta modalidad a
través de la plataforma propia de la instituciéon. Cuentan con una estrategia de apren-
dizaje interactiva y acompafada por los orientadores expertos; ofrece acceso 24/7 a
los materiales de los cursos, recursos académicos, bases de datos y video conferencias.
Dentro de los programas ofertados en linea, se cuenta con nueve (9) programas “Un-
dergraduate” con una duracion desde seis (6) meses hasta un aflo y medio cada uno,
lo cual en Colombia no es equivalente a un titulo en formacion de educacion superior.
Los programas de estas caracteristicas ofertados son:

- Administracion hotelera (6 meses - TC).

- Administraciéon de alimentos y bebidas (6 meses - TC).
- Gastronomia (1 ano - MT).

- Marketing de alimentos (1 afio - MT).

- Administracion turistica (1 afio - MT).

- Administracion de eventos (6 meses - TC).

- Negocios (6 meses - TC).

- Administracion financiera de hoteles (6 meses - TC).

- Marketing hotelero (6 meses - TC).

Estos programas tienen en comun requerir que el aspirante certifique un nivel de
inglés IELTS con puntuacion superior a 5.5. En cuanto a la oferta de programas de
licenciatura, si bien no es diferente el tiempo de duracion, difieren los contenidos para
obtener la titulacion, asi como el requerimiento de ingreso con una puntuacion en el
examen de inglés superior a seis (6), asi como poseer titulo de educacién secundaria.

Administracion hotelera (6 meses - TC)

Administracion de negocios (6 meses - TC)

Toma de decisiones en hoteleria (6 meses - TC)

Liderazgo en hoteleria (6 meses - TC)

En este sentido, se encuentra que la oferta en formacién online de Le Cordon Bleu
se enfoca principalmente en temas de administracion y direccién; el enfoque hacia
gastronomia o alimentos lo ofertan en tres (3) de sus programas. Si bien por ahora
parece no ser la fortaleza de esta institucion, es evidente el interés creciente por ofertar

programas de formacién online.
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Auguste Escoffier School of Culinary Arts.

Esta institucion se encuentra ubicada en Estados Unidos, exactamente en Colo-
rado y Texas. Ofrece los programas de formacion en linea de culinaria y de pasteleria.
También fortalece las técnicas de cocina francesa, sin embargo, se enfoca en transmitir
la importancia de la corriente del productor a la mesa. Busca que los estudiantes en-
tiendan el origen de los alimentos, generen respeto por los recursos locales, asi como
practicas sostenibles. De otra parte, transmitir los principios y sistemas del reconocido
chef francés Auguste Escoffier, uno de los personajes mas notables e influyentes en la
historia de la gastronomia, quien aport6 al reconocimiento de los chefs y cocineros
como una profesion respetable (Auguste Escoffier School of Culinary Arts, 2019).

Su metodologia ofrece acceso 24/7 a videos de técnicas, herramientas de apren-
dizaje interactivo y realimentacion de las actividades de manera individual por parte
del chef tutor. Por otra parte, los estudiantes deben complementar su proceso de for-
macion con una practica externa en restaurantes, hoteles o empresas de servicio de
alimentos. Dividen este proceso desde la metodologia de ensefianza en tres (3) pasos:

1. Aprender: a través de la lectura de textos asignados, la consulta de videos de
las técnicas culinarias, realizando investigacion adicional, asi como realizando

quices o0 examenes.

2. Discusion: mediante la participacion en tableros de discusion con compaieros
de clase e instructores acerca de los temas relacionados en la semana, la indus-
tria, entre otros. Ademas, cuenta con lecciones virtuales en vivo semanalmente

para brindar la experiencia de un espacio de clase.

3. Practica: el estudiante desarrolla actividades practicas, documentando el pro-

ceso paso a paso con la hoja de produccion y realizando el registro fotografico.

De acuerdo con lo anterior, la instituciéon menciona que esta metodologia permite
a los estudiantes online adquirir las mismas habilidades que los estudiantes que to-
man las actividades de manera presencial, realizando el programa en su propia cocina.
También cuentan con una “rueda del sabor” como practica estandar de la institucion,
con el proposito de evaluar sensorialmente el resultado.
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Basque Culinary Center.

Se define como una instituciéon académica pionera en el mundo, con el propdsito
de la formacidén superior, la investigacion, innovacion y promocion de la gastronomia
y la alimentacién. Es una filial de la Universidad de Mondragén de Espaiia, la inicia-
tiva para su creacion surgio en conjunto con chefs del pais vasco, empresas del sector
de alimentos y bebidas, asi como el centro de investigacion AZTI y la participaciéon de
otros chefs a nivel internacional (Basque Culinary Center, 2020).

Fue creada en el 2011 y se ha convertido en una institucion referente en lo rela-
cionado con la gastronomia al tener gran presencia en eventos y publicaciones con la
OMT y generar diversos espacios académicos alrededor de estos temas. En cuanto a la
formacién que ofertan online, cursos cortos que van de diez (10) a 60 horas y cursos
de especializacién de 200 horas o mas.

Cursos Modulares/Cortos.

Fermentaciones: 40 horas.

- Intensivo de panaderia: diez (10) horas.
- Nueva oferta de pinchos (tapas): 15 horas.

- Productos de vanguardia: gelificantes, espesantes, emulsionantes y otras, 60

horas.

- Aplicaciones contemporaneas de salar, ahumar, marinar y nixtamalizar: 40 ho-

ras.
- Criococina: nitrégeno liquido, hielo seco y otras, 30 horas.
- Cocina a presion: vacio y altos presiones, 30 horas.

- Cocteleria moderna: vanguardia y gastrococteleria para cécteles directos, 40

horas.

- Intensivo de gastrococteleria: 25 horas.
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Cursos de Especializacion.

Son cursos compuestos por algunos de los mddulos de los cursos modulares o
cortos:

- Técnicas culinarias de vanguardia: cinco (5) modulos, 200 horas.
- Turismo gastrondémico: seis (6) modulos, 200 horas.

El modelo pedagdgico en la ensefianza virtual, como se expone en la pagina web
de esta institucion, se orienta a profesionales del sector gastronémico, con un enfoque
practico, presentan retos y actividades con alto grado de aplicabilidad que invitan a
reflexionar y comprender, orientados al conocimiento compartido. Manifiestan que se

fundamentan los mismos pilares que para la formacion presencial:

« El estudiante es el centro de aprendizaje.
o Formacion pata el desarrollo de competencias.
o Metodologias Learning by Doint.

En cuanto a la metodologia Learning by Doing, se desarrollan actividades y recur-

SOS COmMO:

o Alta calidad en los contenidos, interdisciplinares y contemporaneos, orienta-
dos a su aplicabilidad en el dia a dia de la profesion.

« Recursos audiovisuales con el paso a paso y explicando a detalle la realizacién
de técnicas, comportamiento de los productos o entrevistas con expertos (se-
gun el tema del curso)

o Masterclass? y Showcooking® con expertos de acuerdo al curso, abiertos para
visualizacion por parte del estudiante en cualquier momento.

o Clases en directo una vez cada semana, para complementar y profundizar en
los contenidos, también disponibles para posterior consulta.

o Actividades y retos, como ejercicios interactivos, test, entregas, foros, entre los
que destacan la elaboracion de recetas, grabaciones de videos o presentaciones
de cada estudiante.

1
En espanol, aprender haciendo.

En espanol, clase demostrativa.
En espaiiol, show de cocina.
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o Tutores que dinamizan y proporcionan una realimentaciéon personalizada de
las actividades y practicas.

« Plan de aprendizaje guiado semanalmente que busca garantizar la consecucién
de los objetivos del curso.

+ Sistema de evaluacion continua, no requiere examenes o pruebas finales, sino
que al realizar las actividades del plan de aprendizaje se va superando el curso.

Latinoamérica

Gastrondmica internacional.

Se define como un instituto de formacidon online especializada, enfocada en la
gastronomia que oferta diplomados en areas relacionadas. Nacié de la unién de un
equipo de empresarios, restauranteros, chefs y educadores que reconocen el potencial
interés por las profesiones gastrondmicas en el mundo hispano. (Gastronémica Inter-
nacional, 2019). Dentro de los beneficios que ofrece, se encuentra la flexibilidad de ac-
ceso a los contenidos, validacion del contenido por parte de profesionales con amplia
experiencia en el sector, la formacion académica, ademas, del trato personalizado a los
estudiantes.

Los diplomados se ofertan en las siguientes areas de profundizacién en la gastro-

nomia:
o Nutricion: 9 cursos en cada uno
« Organizacién de eventos
« Emprendimiento
o Reposteria
o Cocina internacional
o Cata devinos
e Cocina mexicana
 Parrillas y asados

La metodologia presenta contenidos en cartillas de aprendizaje explicando las téc-
nicas, tips, ejercicios, paso a paso para la elaboracion de las recetas, ademas de material
audiovisual con la aplicacidon de lo contenido en el material de apoyo.
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Gato Dumas.

Es una escuela de gastronomia con presencia en Argentina, Uruguay y Colombia.
Suoferta se ha centrado en la modalidad presencial; sin embargo, recientemente han
iniciado la oferta en cursos cortos online con una duracion de cuatro (4) clases de una
hora, ademas de un diplomado virtual (Instituto Gato Dumas, 2019).

o Cervezas

+ Creatividad en la gastronomia

« Como organizar un evento apropiadamente
o Introduccién al mundo de los vinos II

o Cupcakes, cake pops & choux

o Panaderia colombiana

o Pasteleria alternativa

o Street food

« Carnes a la parrilla

En cuanto al diplomado virtual en Cocina para el Bienestar, se realizan 10 clases
con componentes practicos para la elaboracion de 2, 3 o0 4 preparaciones en cada clase.
En la informacién publicada en la pagina web de la escuela, no se encuentra referencia
a la metodologia, sin embargo, la oferta permite inferir que se trata de ejercicios emi-
nentemente practicos, con un acompanamiento por sesiones programadas en hora-
rios ya establecidos, que requieren disponibilidad especifica para los participantes, asi
como la disponibilidad de los materiales previamente para aplicar las preparaciones
en vivo.

Colombia.

Para analizar los programas en Colombia, se toma como referencia el Sistema Na-
cional de Informacion de la Educacion Superior (SNIES) bajo los criterios de busque-
da de este sistema, se buscaron los programas activos a julio 2020, en todo el territorio
nacional aprobados para metodologia Distancia (virtual), que bajo la legislacion en
educacion en Colombia, son aquellos autorizados a ofertarse como educacién formal,

con las denominaciones “Gastronomia’, “Cocina” y “Culinaria, encontrando los si-
guientes resultados.
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Tabla 1. Programas SNIES gastronomia virtual

Nivel de Nombre del programa Instituciéon Duracion/
Formacion Semestre
Técnica TECNICA PROFESIONAL | UNIVERSIDAD MANUELA

Profesional EN OPERACION GAS- BELTRAN (UMB)
TRONOMICA
TECNICA PROFESIO- FUNDACION UNIVERSITA-
NAL EN OPERACION RIA SAN MATEO EDUCA-
GASTRONOMICA Y DE | CION SUPERIOR
BEBIDAS
TECNICA PROFESIONAL [ FUNDACION UNIVERSITA-
EN OPERACION TURIS- [ RIA SAN MATEO EDUCA-
TICA Y GASTRONOMI- | CION SUPERIOR
CA

Tecnologica TECNOLOGIA EN GES- | UMB
TION GASTRONOMICA
TECNOLOGIA EN GES- | UNIVERSIDAD AUTONO-
TION GASTRONOMICA [ MA DE BUCARAMANGA

(UNAB)
TECNOLOGIA EN GES- | FUNDACION UNIVERSITA-
TION GASTRONOMICA | RIA SAN MATEO EDUCA-
Y DE BEBIDAS CION SUPERIOR
TECNOLOGIA EN GES- [ FUNDACION UNIVERSITA-
TION TURISTICA Y GAS- | RIA SAN MATEO EDUCA-
TRONOMICA CION SUPERIOR
Universitaria PROFESIONAL EN ARTES | UMB
GASTRONOMICAS
PROFESIONAL EN GAS- | FUNDACION UNIVERSITA-
TRONOMIA RIA SAN MATEO EDUCA-
CION SUPERIOR

Fuente: Elaboracion propia, a partir de SNIES.

De acuerdo a lo anterior, el pais cuenta con 3 instituciones de educacion superior que

ofertan programas relacionados con gastronomia bajo la modalidad virtual, tres en el

nivel técnico profesional, cuatro en el tecnolégico y dos en el universitario. A conti-

nuacién, se describe la oferta en cada institucién:
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Universidad Manuela Beltran (UMB).

Es una universidad cuyo campus se ubica en Chia (Cundinamarca). En la oferta
de la pagina web institucional se hace referencia al programa Tecnologia en Gestion
Gastrondmica y Técnico Profesional en Operacion Gastronémica ofertados por ciclos
propedéuticos. En cuanto al entorno virtual de ensefianza, la institucién manifiesta
contar con uno creativo, dinamico e interactivo con calidad y eficiencia, sin embargo,
no se detalla a profundidad la metodologia. De otra parte, si bien en el SNIES aparece
el programa Profesional en Artes Gastrondmicas activo, no se hace referencia al mis-
mo en la oferta que presenta la institucién en su pagina web.

El enfoque del programa articulado por ciclos (técnico profesional y tecnoldgico)
se fundamenta en la formaciéon administrativa en los procesos operativos y produc-
tivos en la operacion, orientado a la solucién de problemas que demanda el sector,
ademas del fortalecimiento de técnicas propias de la disciplina.(Universidad Manuela
Beltran, 2020)

De acuerdo al plan de estudios del programa, se encuentra un fuerte enfoque ha-
cia el area de las artes con asignaturas como: historia del arte, apreciacion del arte I,
teoria del color, Apreciacion del arte II, asi como una alta carga académica en inglés
con IV niveles y 2 de francés; entendiendo lo anterior como aspectos diferenciales en
cuanto a la propuesta curricular del programa.

Universidad Autonoma de Bucaramanga (UNAB).

Es una universidad ubicada en el departamento de Santander, oferta el progra-
ma Tecnologia en Gestion Gastrondmica, segun lo expresado en su pagina web, la
orientacion del programa es formar personas integrales, autdnomas, innovadoras, con
mentalidad global y emprendedora, que guardan estrecha relacién con los sectores
productivos del pais.(UNAB, 2019)

De acuerdo al plan de estudios, se encuentra que la propuesta curricular cuenta
con una importante carga en asignaturas de gastronomia regional colombiana: Gas-
tronomia de la regidn caribe, gastronomia de la region pacifica, gastronomia de la
region andina y Orinoquia.

Fundacion Universitaria San Mateo.

La Fundacién Universitaria San Mateo, institucion de educacion superior ubicada
en la ciudad de Bogota, cuenta con la oferta del programa Tecnologia en Gestion Tu-
ristica y Gastronodmica, articulado por ciclos propedéuticos con el programa Técnica
Profesional en Operacion Turistica y Gastronomica.
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El aspecto diferenciador de este programa es abordar asignaturas orientadas al tu-
rismo y a las bases de la gastronomia, con un fuerte componente orientado a promover
el desarrollo regional.

También oferta el programa Profesional en Gastronomia articulado por ciclos
propedéuticos con el Técnico Profesional en Operacion Gastrondémica y de Bebidas
y la Tecnologia en Gestion Gastronémica y de Bebidas. Desde la denominacion, al
comparar con los programas ofertados por las anteriores instituciones en Colombia,
se encuentra el diferencial de las “bebidas”, aspecto que se refleja en el plan de estudios
de este programa.

Como aspecto tecnoldgico, la institucién manifiesta contar con plataforma inte-
ractiva, un enfoque hacia la investigacion y fortaleza en aspectos de internacionaliza-
cion.

Conclusiones

La oferta de programas online orientados a la gastronomia es un mercado emergente
que, a nivel internacional ha sido orientado a profesionales del sector o personas que
poseen experiencia pero que buscan profundizar su conocimiento y fortalecer su perfil
con titulaciones de estas instituciones. Esta necesidad surge también a partir de la di-
ficultad de dedicar espacios exclusivos de tiempo a su formacién, buscando opciones
flexibles y con calidad que les permitan formarse a su propio ritmo.

La fortaleza de algunas instituciones internacionales para la ensefianza de gas-
tronomia online, se fundamenta en su modelo pedagégico, prevaleciendo el modelo
Learning by Doing, o aprender haciendo, ademas de propender por escenarios perso-
nalizados de ensefianza, realimentacion constante al proceso y avance de los estudian-
tes, asi como un seguimiento a la ejecucion de procesos y técnicas que garanticen la
adquisicion de competencias propuestas.

La metodologia de ensefianza-aprendizaje, se expresa claramente en la oferta de
los programas analizados en Estados Unidos y Europa, sin embargo, en lo analizado
para Latinoamérica y Colombia, no se expresa explicitamente el como se desarrollan
los procesos de aprendizaje.

Si bien, histéricamente la ensefianza en gastronomia se ha fundamentado en el
aspecto técnico y practico de la transformacion de alimentos y bebidas, en los tltimos
afios, se ha profundizado en los contextos culturales y patrimoniales asociados, asi
como el trasfondo de los procesos y transformaciones que suceden, asi como la rela-
cién estrecha con el turismo, la agricultura, entre otros; aspectos que se espera sean
abordados con mas fortaleza en la formacién online en gastronomia.
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Resumen

En el contexto de crecimiento econémico actual, se vive una dinamica acelerada que
exige a todos los actores involucrados contar con herramientas que le permitan dar
respuesta efectiva a este crecimiento vertiginoso. Los actores que alli intervienen son
tres: universidad', empresa y Estado, cuya sinergia permite que desde el primero se
aporte capital humano, que el segundo acoge como fuerza de crecimiento econémico,
y estas dos bajo la sombrilla del Estado que aporta las politicas y recursos para orientar
la labor que realizan. En muchos casos, esta accion de trabajo colaborativo y con el
mismo objetivo, es dificil de generar, lo cual conduce a esfuerzos aislados y que no dan
respuesta a las necesidades mutuas. En este capitulo se aborda, desde la experiencia
del Programa de Gastronomia de la Fundacién Universitaria San Mateo acciones y
estrategias que se han venido ejecutando, encaminadas a fortalecer el trabajo cola-
borativo, asi como fortalecer la sinergia con el sector y acoger las politicas estatales,
acogiendo el modelo de triple hélice planteado por Etzkowitz & Leydesdorff (2000).

Palabras clave: gastronomia, universidad, empresa, Estado

1 . .
En el caso de este articulo, se hace referencia a instituciones educativas.
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Introduccion

Los procesos de ensefianza-aprendizaje son conducentes a preparar a un estudiante
para desempeiiarse en un area de conocimiento que le permita aportar a la satisfac-
cion de necesidades y demandas de la sociedad. En este sentido, se podria afirmar que
la labor que realizan las instituciones debe ir de la mano con el contexto que plantea
la sociedad. Sin embargo, en muchos casos esto se aleja de la realidad, entendiendo
que el crecimiento de esta sociedad demanda un dinamismo al cual la academia no
alcanza a dar respuesta; como lo menciona la UNESCO: el mundo esta cambiando,
la educacion debe cambiar también. Las sociedades de todo el planeta experimentan
transformaciones y ello exige nuevas formas de educacién que fomenten las compe-
tencias que las sociedades y las economias necesitan hoy dia y mafiana (UNESCO,
2015).

Desde alli, se plantea la necesidad de articular los esfuerzos y necesidades del sec-
tor con las acciones ejecutadas que permitan integrar el conocimiento que se establece
en las aulas de clase con la puesta en practica de los profesionales. Para ello es fun-
damental complementar las caracteristicas que se desarrollan a través la relacion de
empresarios del sector productivo con su entorno. Esta interaccion es conocida como
“cluster”; Porter (1998) lo define como “una concentracion geografica de empresas
interconectadas, suministradores especializados, proveedores de servicios, empresas
de sectores afines e instituciones conexas, que compiten pero también cooperan” (p.
12). Alli se puede establecer la oportunidad de que los educandos puedan articular los
conocimientos adquiridos y afrontar los retos del dia en cada uno de las funciones que
se originan en las diferentes areas de desempeno y, a la vez, darse a conocer dentro de
un mercado laboral.

Estos elementos permiten tener un punto en comuin de formacion entre el sector
productivo y la academia generando nuevas habilidades dentro de las actividades de
cada uno de los puestos de trabajo, que le permitan dar soluciones a los nuevos retos
que se encuentran en el sector. Ademas, fortalece la relacion de los territorios de la
nacion, permitiendo dar a conocer los procesos de emprendimiento.

De acuerdo con lo anterior, el caso de los profesionales en gastronomia permite
articular tanto el claster como la necesidad del fortalecimiento de los territorios desde
los procesos de emprendimiento. Parte de entender que las fuentes del incremento
de la prosperidad y competitividad de una empresa dependen de aspectos internos,
pero también de la interaccion con factores externos, particularmente aquellos en una

misma zona geografica (Aldamiz-Echevarria, Aguirre y Aparicio, 2014). En cuanto al
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fortalecimiento de los territorios, se parte de entender que la gastronomia tradicional
colombiana ha sido un elemento fundamental para reforzar la identidad nacional
como las identidades regionales (Ministerio de Comercio Industria y Turismo, 2007).

En este sentido, se encuentra la necesidad de articular los procesos de ensefianza
dentro del aula, con la dinamica que demanda el sector, propendiendo por su integra-
cién desde los denominados cluster; conociendo la iniciativa del cluster de gastrono-
mia de Bogotd, desarrollada desde la Camara de Comercio de Bogota. Esta se define
como una agenda para identificar y abordar los principales cuellos de botella que limi-
tan la competitividad del cluster, a través de la articulacion de actores relevantes como

empresarios, universidades y Gobierno (CCB, 2019).

Sin embargo, el crear esta interrelacion de los actores no es facil, existe una falta
de confianza mutua entre la empresa y la universidad. Por parte de la empresa se tiene
percepcion que la universidad aborda los conceptos desde una perspectiva meramente
tedrica; por su parte, desde la universidad, en el sector no se fundamentan los concep-
tos tedricos. Por lo anterior, es fundamental encontrar los puntos comunes, asi como
entender la importancia y apremiante necesidad de lograr una articulacién, trabajo
colaborativo, asi como trazar objetivos compartidos que aporten al fortalecimiento del
sector, crecimiento econdmico y generacion de empleo.

Articulacion universidad-empresa en gastronomia

Es clara la relacion estrecha que debe existir entre las universidades o Instituciones de
Educacion Superior (IES) con su contexto y entorno, entendiendo que la empresa ne-
cesita aplicar los conocimientos cientificos y técnicos. A su vez, la universidad necesita
proveer al mercado de profesionales con capacidad para interpretar la problematica
actual y brindar soluciones concretas para el despegue econémico y el desarrollo sus-
tentable (Dominguez, 2012). De esta manera, ademas de entender los fundamentos
de la disciplina, es fundamental participar de los avances en la misma, asi como la
dindmica en el sector, propender por incremento de la prosperidad y competitividad,

asi como la interaccion con su entorno.

Dicha interaccidn se puede ver integrada en redes de conocimiento que, mediante
la experiencia de los sectores econdmicos, permitan (junto con la academia) establecer
espacios de desarrollo practico en donde los estudiantes con sus habilidades puedan
dar soluciones alternativas a nuevos desafios que establecen los mercados econémicos.
Para ello es fundamental que tanto las universidades como las empresas identifiquen

las funciones de sus roles en la relacion educacion-practica. Esto permitira entender
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las diversas necesidades que tienen las organizaciones a la hora de atender a sus clien-
tes dentro del entorno de elaboracién de alimentos (Castellanos, Chavez y Jiménez,
2003; Etzkowitz y Leydesdorft, 2000).

La Universidad, la Empresa y el Estado se articulan de forma conjunta para
promover sinergias y el aprovechamiento de sus talentos para el desarrollo de la
capacidad de innovacion. Esta capacidad se genera a partir de la dindmica de la
relacion Universidad-Empresa y Estado con el fin de poder acercar a los investiga-
dores a las necesidades latentes del entorno en el que desenvuelven, de tal manera
que los proyectos respondan con soluciones practicas e innovadoras que sin duda
alguna mejora la competitividad de un pais. (p.3)

Entonces, se tiene en cuenta que dentro de las organizaciones es fundamental
estructurar nuevas herramientas de desarrollo integral, que permitan la relacién del
aprendizaje con la practica. Debe cumplir con elementos de innovacién que ayuden a
establecer nuevos lineamientos en los cuales los estudiantes puedan ejercer su conoci-

miento de una manera eficaz.

Como lo definen Wang y Ahmed (2007) la capacidad de innovacion es la habili-
dad de una empresa para el desarrollo de nuevos productos y servicios, nuevos méto-
dos de produccion, identificacion de nuevos mercados, el descubrimiento de nuevas
fuentes de suministro y el desarrollo de nuevas formas organizativas. Debido a esta
relacién de conocimiento-innovacion, las organizaciones dia a dia buscan que sus tra-
bajadores puedan ampliar sus conocimientos y pueden ayudar a optimizar procesos
desde la experiencia que podria adquirir dentro de cada una de sus practicas. Para ello
se plantea el siguiente modelo:

Figura 1. Modelo de innovacion de triple hélice

Tri-lateral networks and
hybrid organizations

. Academia .

&3

Fuente: Etzkowitz y Leydesdorft, 2000.
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Dentro de la figura se expone la posible articulacion entre la academia, el Estado
y la empresa, para la generacion de diversas sinergias colaborativas, que aporten a los
procesos de aprendizaje y al desarrollo de nuevos puestos de trabajo. Lo anterior, me-
diante la puesta en escena de conocimientos comprobados en cada perfil laboral; que
elaboren lazos de enseflanza y transferencia de la educacién como garantia de innova-
cion y eficacia. La relacion academia y empresa, como lo expresan Cohen y Levinthal
(1990) depende de tres (3) factores claves: la relacion entre el exterior y el interior de la
empresa, la relacion entre las subunidades dentro de la empresa, y entre los individuos
dentro de cada subunidad.

Para la construccion de lazos de transferencia entre los tres (3) elementos expues-
tos (academia, Estado y empresa) existe la obligacion en estos tres (3) elementos: de
generar espacios de intercambio social, donde cada una busca la integracién de la
practica que esta relacionada con el conocimiento y experiencia de cada actor de esta
cadena; en la busqueda de una ensefianza compartida y especialmente una aplicacion
practica de esta ensefianza en beneficio de la sociedad.

Cooperacion universidad-empresa

A partir de lo anterior, es importante partir desde los procesos que se realizan dentro
de las instituciones para preparar a los futuros egresados como agentes de cambio en
la sociedad que aporten al desarrollo del entorno desde cada area de conocimiento.
En este sentido, como lo expresa Rodriguez y Sabogal (2019), el 2019 fue un afio que
marc6 un hito de diferencia en la formacién en Colombia con la promulgacion del De-
creto 1330, el cual impulsa e incentiva el mejoramiento de la calidad en la educacién
superior. Uno de estos nuevos retos planteados es la incorporacion de los resultados
de aprendizaje, concebidos como las declaraciones expresas de lo que se espera que un
estudiante conozca y demuestre en el momento de completar su programa académico
(Ministerio de Educacion Nacional, 2019).

Asi, como lo expresa este decreto, debe existir coherencia entre las necesidades
de formacion integral y las dindmicas propias de la formacién a lo largo de la vida
necesarias para un ejercicio profesional, con competencias para desempefiarse como
ciudadano responsable. Busca fortalecer la formacion académica de calidad, logrando
la adquisicion de los resultados de aprendizaje planteados desde la instituciéon. En con-
cordancia con lo expresado anteriormente, la articulacion propuesta entre academia
y empresa debe partir desde la formulacién de estos resultados de aprendizaje, que
a través de un trabajo colaborativo entre estos dos (2) factores permite encontrar las
necesidades de una y la oferta que presenta la otra.
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Por su parte, Prudant (2019) menciona que las instituciones de educacion deben
fundamentar un modelo de competencias partiendo desde el vinculo con el sector,
con el proposito de validar las competencias centrales que requiere un area especifica
de conocimiento o programa académico. La formulacién y evaluacion de estas com-
petencias, asi como los resultados de aprendizaje que permiten validar la adquisicion
de dichas competencias, no es un proceso que se pueda realizar internamente desde la
institucion. Por el contrario, debe traducirse en que la oferta de programas con los que
cuenta una institucion satisfagan directamente las necesidades del sector, se encuen-
tren vinculados en la actualidad, realidad y tendencias del sector. Lo anterior permite
evitar el desfase entre la oferta educativa y los requerimientos de las empresas.

En este sentido, debe mejorarse la relaciéon mutua entre empresa-universidad, de-
sarrollando estrategias claras, medibles y definidas que permitan generar confianza
hacia la empresa. Asimismo, desarrollar caminos de trabajo colaborativo que aporten
al desarrollo de procesos de aprendizaje al interior de las instituciones; que faciliten la
insercion laboral y el reconocimiento de sus egresados, como aportantes al desarrollo
de los diferentes sectores y la sociedad.

Segtin lo propone Prudant (2019), el punto de partida para encontrar esta co-
herencia (desde un proceso colaborativo universidad-empresa) es elemental para
proponer un perfil de egreso, basado en competencias centrales necesarias para el
desempeno laboral, fundamentales para el area de formacién. Dentro del programa
se formulan las competencias tedricas o practicas (de acuerdo con la propuesta curri-
cular) que componen la formaciéon. Ademas, de manera sistémica permiten que cada
uno de estos elementos que componen el proceso de formacidn aporten a la consecu-
cion de las competencias centrales (planteadas desde el inicio), es decir, los resultados
de aprendizaje que aseguran el logro de esas competencias definidas.

Desde esta perspectiva, es importante mencionar que las propuestas curriculares
que oferten las instituciones deben ser vistas como un sistema dindmico en el que las
diferentes partes que lo componen se orienten a la consecucion de las competencias
centrales; perfectamente definidas en relacion con la demanda, aspecto definido desde
un trabajo colaborativo inicial. Asimismo, internamente y atendiendo a la identidad
de cada institucidn, deben alinearse al desarrollo de la competencia central y atender
de manera clara e integral a las dindmicas del sector que realimentan la labor desarro-
llada desde la academia; en beneficio no solo empresarial, sino para los egresados pues
asegura la pertinencia de su formacion.
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Articulacion desde la propuesta curricular

La Fundacién Universitaria San Mateo asume la educacion superior como un proceso
permanente de desarrollo de las potencialidades del ser humano de forma integral y
como un medio de creacion, renovacion, apropiacion y transformacion del conoci-
miento al servicio del desarrollo econémico, social, cientifico y cultural del pais. Asi,
dandose la posibilidad de ejecutar proyectos sociales relacionados con sus areas de
formacion (Fundacion Universitaria San Mateo, 2018). Entre otros, sus propositos de

formacidn son:

* El desarrollo de programas de pregrado y posgrado orientados a la formacién
de profesionales idoneos, listos para un alto desempeifio en beneficio del desa-

rrollo de la sociedad.

* Asumir la ética profesional como una pauta fundamental para la formacion en

todos sus programas.

* Apoyar el desarrollo del pais por medio de una educacién con alto sentido

social.

* Aplicar el conocimiento, la investigacion, los avances cientificos, tecnolégicos y
pedagdgicos en las ciencias, las artes, las disciplinas, los servicios, para estimu-

lar el progreso cultural, social, econémico y cientifico de Colombia.

Desde el Programa de Gastronomia de la Fundaciéon Universitaria San Mateo
(ofertado tanto en la modalidad virtual como presencial) se busca generar esta ar-
ticulacion, no solo desde los procesos de elaboracion de las propuestas curriculares,
donde se cuenta con la participacion de actores del sector productivo. Mas alla que
validadores de la propuesta, también son fuente principal de conocimiento de las ne-
cesidades que plantea la realidad laboral. Asimismo, durante la vigencia del programa
se propende por la vinculacién laboral de los egresados y la realimentacién de su des-
empefo desde el sector; el desarrollo de proyectos colaborativos desde las funciones
sustantivas de investigacion y extension, buscando un didlogo continuo en diferentes

escenarios.

De otra parte, con la Especializacion en Gerencia de Servicios Gastronémicos se
busca desarrollar en los estudiantes conocimientos, habilidades, destrezas y compor-
tamientos necesarios para liderar (de manera ética y comprometida) la gestion y ope-
racion de los servicios gastrondmicos a todo nivel, para tomar acciones correctivas
que permitan el logro de los objetivos estratégicos. Es asi que su orientacién es crear
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un nuevo perfil, altamente especializado en la gestion integrada de sistemas de cali-
dad, ambientales y laborales aplicables a la industria gastronémica, fundamentado
esencialmente en el reconocimiento de las necesidades identificadas con grupos de
expertos del sector.

Funcion sustantiva docencia.

En la articulacién del Programa de Gastronomia por ciclos propedéuticos tanto
en la modalidad presencial como en la modalidad virtual y con la Especializacion
en Gerencia de Servicios Gastronomicos, se orienta la formacion de profesionales en
cada nivel de formacién de acuerdo con lo que establece la Ley 749 de 2002, asi como
el Decreto 1330 de 2019, desde la perspectiva del desempefio laboral. Bajo esta mirada
se espera que cada uno de los egresados tenga los niveles de formacién en cada uno de
los niveles presentados en la Tabla 2, a continuacion:

Tabla 2. Niveles de formacion

Técnico Profesio- | Técnico Profesional en Pro- | Orientado a generar competencias y
nal cesos Gastronémicos y de | desarrollo de aptitudes, habilidades
Bebidas/ Técnico Profesio- |y destrezas al impartir conocimien-
nal en Operacion Gastrono- | tos técnicos necesarios para el des-

mica y de Bebidas empefio laboral en una actividad.
Tecnologico Tecnologia en Gestion Gas- | Orientado a generar competencias
trondmica y de Bebidas para disefiar, construir, ejecutar,

controlar, transformar los medios
y procesos que han de favorecer la
accion del hombre en la solucion de
problemas que demandan los sec-
tores productivos y de servicios del
pais.

Universitario Profesional en Gastronomia | Orientado desde una perspectiva in-
tegral, permite el ejercicio autonomo
de actividades profesionales de alto
nivel, e implica el dominio de cono-
cimientos cientificos y técnicos.

Especializacion | Especializacion en Gerencia | Profundizaciéon en los saberes pro-
de Servicios Gastronomicos | pios de un area de la ocupacion, dis-
ciplina o profesion de que se trate,
orientado a una mayor cualificacién
para el desempeno profesional y la-
boral.

Fuente: Elaboracion propia a partir de Colombia, 2002; SNIES,
2019; Ministerio de Educaciéon Nacional, 2019.
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De esta manera, desde los programas se busca dar respuesta a las necesidades que
plantea el sector productivo, en los diferentes niveles de cargos y desde cada nivel de
formacion. Lo cual aportara a las funciones operativas con el técnico profesional, a las
de supervision, coordinacién y gestion desde el tecnoldgico; a las de direccion con el
nivel universitario y finalmente con la especializacion hacia acciones mas especificas

del area de desemperio.

Una de las formas de aportar este capital humano al sector productivo, asi como
recibir realimentacion de su formacion, es a través de las practicas empresariales, las
cuales los estudiantes ejecutan al finalizar cuarto y séptimo semestre; consiste en vin-
cularse al mundo laboral aportando sus conocimientos bajo la modalidad de practi-
cantes o aprendices. Una vez finalizan este proceso, la institucion realiza la evaluacién
del desempenio del estudiante, se realiza con el jefe directo de la empresa. Ademas, los
insumos de esta realimentacion luego son socializados desde los comités curriculares

del programa como insumo para las acciones de mejora que de este se derivan.

Funcion sustantiva extension.

El programa (desde el area de extension y proyeccion social) busca generar articu-
lacién con el sector a través de la ejecucion de proyectos de asesoria a pequefios y me-
dianos empresarios del sector gastronémico. Por ejemplo, el aporte al mejoramiento
de las oportunidades, capacidades técnicas y de empleabilidad de poblaciones vulne-
rables mediante acciones formativas, asesorias y asistencia; como también mantener la
pertinencia de la oferta educativa mediante la generacién de escenarios de interaccion
con el sector productivo que aporten a la formacion del estudiante en ambientes labo-
rales, a la actualizacién curricular y al desarrollo de proyectos conjuntos.

De esta manera, se ha trabajado con diferentes actores del sector gastronémico
como redes y fundaciones para integrar los esfuerzos de vinculacién quienes generan
el contacto con empresarios reales. Es el caso de procesos ejecutados con el Banco de
Alimentos, a través del cual se logra interactuar con fundaciones y entidades sin ani-
mo de lucro que trabajan en pro de sus comunidades. Desde la gastronomia, el progra-
ma realiza sus aportes. Otro eje se ha trabajado con una red llamada Emprendedores
Activos, quien conecta con pequefios empresarios de sector, asi como el trabajo con
poblaciones vulnerables con las cuales el programa apoya en procesos de formacion.
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Funcion sustantiva investigacion.

Desde la investigacion, el grupo Patrimonio Cultural y Gastronémico de Colom-
bia (vinculado a la Fundacién Universitaria San Mateo) busca generar procesos de
investigacion que permitan el desarrollo teérico y practico del arraigo cultural colom-
biano, a partir de fomentar las tradiciones orales inmateriales. Lo propendera por la
formaciéon de compromiso con la valoracion y cuidado de la gastronomia colombiana
en los aspectos que la politica propone. De igual manera, orientard sus esfuerzos a la
creacion y circulaciéon de conocimientos en torno a la cocina colombiana como patri-

monio cultural.

Desde esta linea, se trabaja el nucleo de “Asociatividad y Claster” desde el cual los
estudiantes dentro de su proceso de formacién identifican los principales ingredien-
tes y productos de su region. Aquellos que aporten a la estructura de un modelo de
trabajo cooperativo en los diferentes territorios del pais, fortaleciendo la apropiacion
de las tradiciones y costumbres, mediante la generacién de negocios alrededor de los
productos, riqueza natural y cultural.

Por otra parte la linea de investigacion también aborda tres (3) nucleos problémi-
cos, desde los cuales se trabaja de manera cercana con actores del sector.

e Desarrollo de productos (Rescate-Innovacion): consiste en realizar la iden-
tificacion de los entornos culturales de cada region de Colombia, presentan-
dolos mediante montajes de platos y elementos inmateriales de tradiciéon que

aporten a su difusion.

¢ Emprendimiento gastrondémico: busca fomentar las ideas de negocio en el
campo culinario en el sector colombiano. Evidencia la importancia que tiene
la cocina nacional en el desarrollo de la industria y permite a los estudiantes

generar su proyecto de vida.

e Responsabilidad social: identifica el compromiso del gastronomo colombia-
no en velar por el bienestar de la comunidad, mediante su gestion en la pro-
yeccién social, que establezca elementos de asesoria de desarrollo de ofertas

gastronomicas.
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Articulacion con el Estado

En el afo 2012 el Ministerio de Cultura generd la “Politica para el conocimiento, la
salvaguardia y el fomento de la alimentacién y las cocinas tradicionales colombianas’,
la cual no es precisamente una politica gastronémica. Sin embargo, su objetivo es
“valorar y salvaguardar la diversidad y riqueza cultural de los conocimientos, practi-
cas y productos alimenticios de las cocinas tradicionales de Colombia, como factores
fundamentales de la identidad, pertenencia y bienestar de su poblacion”(Ministerio de
Cultura, 2012). En este sentido, la politica propone cinco (5) estrategias:

* Reconocer, valorar y ensefiar el patrimonio de las cocinas y la alimentacién
tradicional, a partir de la documentacién, divulgacion y el fomento de su en-

seflanza y aprendizaje.

 Salvaguardar el patrimonio cultural en riesgo de las cocinas y la alimentacién

tradicional.

 Fortalecer la organizacién y la capacidad de gestion cultural de los portadores
de las tradiciones de la alimentacion y la cocina. Para ello se propone fortalecer
la organizacién de redes y organizaciones sociales, asi como contribuir al de-
sarrollo de emprendimientos productivos en el marco de procesos de turismo

comunitario.
» Fomentar el conocimiento y uso de la biodiversidad con fines alimentarios.

* Adecuacion institucional, a partir de mecanismos administrativos, técnicos,

financieros y de coordinacién con las entidades territoriales.

De otra parte, desde el Plan Sectorial de Turismo 2018-2022, uno de los objetivos
planteados es “Fortalecer la educacion, formacion, capacitacién y vinculacion del ta-
lento humano que requiere la actividad turistica en Colombia, con altos estandares de
calidad y competencia” (Ministerio de Comercio Industria y Turismo, 2018). Enten-
diendo el reto que plantea el desarrollo del turismo (dentro del cual la gastronomia se
encuentra inmersa) de contar con talento humano que posea formacion pertinente y

actual que aporte al crecimiento, competitividad y prestacion de servicios de calidad.

Como lo expresa este plan, las deficiencias en la educacion se trasladan al mercado
laboral, lo que produce una falta de compatibilidad entre la oferta y la demanda de
trabajo, y afecta considerablemente la competitividad de las empresas. De hecho, la
probabilidad de que el sector empresarial en América Latina no encuentre los traba-
jadores con las habilidades requeridas es 13 veces mayor que la que tiene una empresa
ubicada en Asia Pacifico (OCDE et al., 2015).
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Resumen

Desde el analisis sobre como las TIC permiten generar espacios de aprendizaje vir-
tuales acordes al desarrollo de la formacién profesional de gastronomo colombiano;
el presente documento describe las caracteristicas para construir ambientes de apren-
dizaje dindmicos para la formacion de los estudiantes. Asi, parte desde su definicién
y practicidad dentro de los elementos pedagogicos, relacionandolos con el cambio
de cultura de los educandos en la autonomia de su aprendizaje y en la generacion de
entornos de disertaciéon que ayuden a promover la identidad culinaria de cada region.
Ademas, busca dar un aporte al proceso de autonomia que tiene cada profesional en el
area de la cocina en sus procesos de construccion académica, incentivando la indaga-

cion de nuevas alternativas en la relacion ensefianza-aprendizaje.

Palabras clave: educacion virtual; autonomia; gastronomia.
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Ambientes virtuales como espacios de formacion de identidad
gastronOomica

Dentro del campo de la formacion del gastronomo profesional colombiano, la Funda-
cién Universitaria San Mateo en su compromiso de establecer ambientes virtuales bajo
el enfoque del aprendizaje por proyectos y aprendizaje colaborativo, oferta a la comu-
nidad del pais el programa Profesional en Gastronomia. Este permite llegar a los dife-
rentes publicos interesados del territorio nacional e internacional, en la construcciéon
de saberes en el sector de la industria de alimentos. Asi mismo, los aspectos culturales,
técnicas de elaboracion de productos y disefio de nuevas ofertas gastronomicas que
permitan el interés de los comensales.

Para ello es importante saber en qué se sustenta el desarrollo del programa acadé-
mico; por lo que se toma como punto inicial de contexto lo expuesto por Zambrano,
Laurencio y Milan (2018). Dichos autores, determinan que la educacién virtual se ca-
racteriza “por aquellos espacios en donde se crean las condiciones para que el indivi-
duo se apropie de nuevos conocimientos, de nuevas experiencias, de nuevos elementos
que le generen procesos de analisis reflexion y apropiacion” (p.3).

El estudiante de gastronomia a nivel virtual debe estar enfocado en construir sus
conceptos de acuerdo con la experiencia adquirida en sus mddulos de formacion. Es
elemental relacionar las habilidades obtenidas en las clases virtuales con la ejecucion
de proyectos; donde la reflexion y el analisis debe ser el eje para la interaccion del es-
tudiante directamente con el sector culinario. Asimismo, sirve de plataforma de expe-
riencia al escenario laboral donde se desarrolla el ejercicio profesional.

En el drea de la cocina, los campos del saber han de estar de la mano con el desa-
rrollo practico pues permiten establecer el nivel de conocimiento adquirido dentro de
la elaboracién de productos. Sin embargo, es importante resaltar que, en las busquedas
de nuevas alternativas de procesos de formacién, el Programa de Gastronomia de la
Fundacién Universitaria San Mateo (a nivel virtual) busca realizar la aproximacién a

las caracteristicas del reconocimiento de una identidad culinaria nacional.

Por consiguiente, abordando elementos socio-culturales de las poblaciones obje-
to de estudio y contrastando el conocimiento con personas portadoras de tradicion,
quienes contribuyen con sus practicas ancestrales del territorio nacional. A nivel del
conocimiento internacional, se busca que los docentes y estudiantes puedan interac-
tuar con la identificacion de los hechos historicos en los cuales puedan evidenciar el
origen de los productos tradicionales, como sus técnicas en la produccién de platos
autoctonos de la nacion. Para el desarrollo de las actividades propuestas dentro del
programa se toma como referente lo que expone Francisco (2012) cuando manifiesta:
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(...) para la educacion virtual se propone varias estrategias, las cuales debe
tener en cuenta la capacitacion del docente mediante espacios dirigidos a la re-
flexion y a la meta-actuacion del trabajo realizado por la organizacion educativa;
es decir, la direccidn, el equipo docente y el personal de apoyo técnico. (p.100)

Es asi que dentro de los elementos que permiten el correcto trabajo del Programa
de Gastronomia, se estableci6 la importancia de dirigir a sus docentes (mediante la
articulacion de sus asignaturas) un proyecto de aula denominado “Proyecto integra-
dor”. Este busca que los estudiantes puedan colocar en practica sus conocimientos
mediante la retroalimentacién mancomunada entre el docente tutor de las asignaturas
del semestre, como del equipo de trabajo conformado por los mismos estudiantes. Lo
anterior, para generar lazos de comunicacion integral frente a la actividad propuesta
que ayude a la reflexion y la meta-actuacion en la que se desenvuelve el gastronomo
profesional de cocina.

Dentro de la caracterizacion realizada por el docente en el marco de su espacio
de aprendizaje virtual, es fundamental establecer el trabajo en red como lo sostiene
Delialioglu (2012) cuando manifiesta:

(...) la practicidad de la educacion virtual se centra en el aprendizaje en red,
donde el conocimiento se involucra en un intercambio de ideas que ayuda a los
individuos, a tener una visiéon amplia en las areas de formacidn, permitiendo que
los tutores tengan la tarea de orientar el proceso mediante la reflexiéon de autores,

estudios o libros que fortalezcan el proceso de aprendizaje. (p. 68)

A partir de lo expuesto por Delialioglu se puede inferir que el docente que desa-
rrolle sus clases a nivel virtual debe establecer una relacién directa, ademas de tener ar-
gumentos sélidos que ayuden a fortalecer el proceso de ensefianza-aprendizaje. Estos
se estructuran a partir de referentes tedricos que brinden a los estudiantes informacion
veraz frente al tema que se va indagar y exponer en la clase.

No obstante, seguin el andlisis generado por Vifals y Cuenca (2015) el aprendizaje
en red también tiene que ser analizado “como la co-creacién del cambio de mentalidad
y actitud. Pasar de ser meros consumidores de los contenidos elaborados por otras
personas a ser los expertos y aficionados los propios co-creadores del conocimiento”
(p.106). Es una responsabilidad compartida entre los docentes y estudiantes que esta-
blecen la metodologia virtual como medio de formacion.
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Entonces, durante cada sesion de clase la construccion del saber es de mutua res-
ponsabilidad. En el caso de la gastronomia, a la hora de identificar una preparacién
autoctona es fundamental que el docente guie el proceso, identificando los elementos
argumentativos en que los estudiantes van a tomar como referencia para el proceso de
indagacién a nivel de técnica, como de clasificacién de ingredientes con que se va a
realizar la clase. Es a partir de estos elementos que los estudiantes inician con la praxis
de su saber; buscan, contrastan y validan su informacién, la cual va a ser compartida
con los demas integrantes de la comunidad académica; ademas, estara sometida a in-
tercambios de pensamiento generando la oportunidad de conocer diferentes puntos
de vista para la construccion de la ensefianza-aprendizaje.

Figura 2. Ciclo de co-creacion del aprendizaje a nivel virtual

Tema de clase
(Docente)

Indagacién
Previa-
Argumentos
(Docente)

Discusion Final
elementos de
Co-creacién

Intercambio de Consulta de
saberes en el Nuevos
ambiente de argumentos
Aprendizaje Complementarios

(Estudiantes)

Fuente: Elaboracion propia.
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La figura 2 evidencia que existen unos niveles para el desarrollo del aprendizaje a

nivel virtual. Debe construirse paso a paso, donde docentes como estudiantes tienen

unas tareas definidas en el ciclo de la co-creacion los cuales son:

Tema de clase: en la preparacién previa el docente debe generar el hilo con-
ductor del desarrollo de la clase, teniendo en cuenta que la construccion debe
permitir complementar los datos argumentativos, que se establecen como re-

ferentes de guia

Indagacion previa: mediante una detallada seleccion de referentes de consulta,
el docente debe brindar la orientacion en torno al tema que se va establecer en

la clase.

Consulta de nuevos argumentos: el estudiante debe establecer nuevas fuentes
de indagacidn, en la cuales tiene la opcién de poder construir su propio dis-
curso el cual va a ser sometido al conocimiento de sus compaiieros y a la guia

de su profesor.

Intercambio de saberes en el ambiente de aprendizaje: cada uno de los inte-
grantes del grupo de aprendizaje expone los elementos de hallazgo consulta-
dos. En ese espacio existe el intercambio sobre la puesta en escena del debate
de informacion, para que fluyan los diversos conceptos dentro del ptblico pre-

sente.

Discusion final y elementos de co-creacion: ultima etapa del ciclo donde se
puede analizar la construccién mutua entre estudiantes y docentes que funda-
menta el aprendizaje del aula de clase. Es el resultado final, en la metodologia

virtual debe llegar mediante una correcta retroalimentacion.

En este sentido, Rodriguez y Ochoa (2019) manifiestan que dentro de la cadena de

la gastronomia, hoteleria y turismo:
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[...] desde el afio 2009, el turismo gastrondmico fue entendido en Co-
lombia como un potencial de atractivo turistico desde el MiCIT y el Fondo
de Promocioén Turistica (Fontur), gracias a los resultados de la investigacion
Evaluacién de la Gastronomia Colombiana como factor potencial de turismo
(2009). Este desarroll6 oportunidades y propuestas para direccionar la con-
solidacion de la gastronomia colombiana como un elemento importante en
el turismo y de la formacién profesional que se debe establecer a nivel virtual

para la promocién de los destinos turisticos. (p.22)
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Los elementos que se busca tener en cuenta dentro de los ambientes virtuales de
aprendizaje en el drea de gastronomia reconocen la importancia de construir el lazo de
promocion de las identidades culinarias del territorio, mediante una adecuada gene-
racion de espacios académicos de co-creacion del conocimiento y la practica. Sin em-
bargo, el proceso generado en las aulas virtuales depende del grado de conectivismo
de la poblacién que desea realizar su ensefianza a partir de las plataformas virtuales.
Lo anterior, no solo entendida como el acceso de Internet, sino como el intercambio
de informacion orientado a un tema en comun de desarrollo como lo expone Siemens
(2004) cuando afirma:

El aprendizaje de la era digital se ha tornado especialmente complejo, ya que,
al tratarse de un proceso multifacético e integrado, un cambio en cualquier ele-
mento individual conlleva a la alteracion de la red global. De la misma manera,
esta complejidad y diversidad en la red da lugar a nodos conectados y especiali-
zados. (p.13)

Mediante la focalizacién de nodos especializados, en la formacién de la carrera
virtual de gastronomia se puede establecer que la relacion entre cultura, sociedad e
historia va de la mano a la hora de establecer nuevas ofertas. Ademas, que permitan
identificar los elementos de patrimonio que constituyen los grupos autéctonos de lo

local a lo internacional.

Tabla 3. Caracteristicas del desarrollo de ambientes de aprendizaje a nivel virtual

Generacion de ambientes de aprendizaje vir-

tual

L.

Evidenciar objetivos claros, precisos y

alcanzables.

Guardar relaciéon con los contenidos
que se abordan en los entornos presen-
ciales y en sus fuentes convencionales

de informacién.

Estimular la interaccion entre los ac-
tores del proceso, a partir de métodos
activos, participativos y grupales que
dinamicen las relaciones entre los estu-

diantes y los docentes.

Presentar un entorno amigable e inter-
faces que estimulen la motivaciéon de

los sujetos en formacion.

Fuente: Valle, “Técnicas para promover el aprendizaje virtual Web 2.0”, 2010.
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Teniendo en cuenta lo que expone el autor Valle (2010) se puede simplificar el
trabajo que debe asumir el docente a la hora de disefiar un ambiente de aprendiza-
je virtual. Ha de centrarse en estimular la participacion de los estudiantes median-
te tematicas que involucren la construccion mancomunada de argumentos, para el
reconocimiento de una identidad culinaria. Para ello es fundamental que exista una
alineacion del objetivo de la clase con cada una de las actividades propuesta; articula-
das al desarrollo de un ejercicio autonomo del estudiante con el acompafiamiento por
el profesor. Asi, en la bsqueda de asociar los conceptos mediante casos de practica y
establezcan un entorno amigable al desarrollo del conocimiento.

En la construccion del paso a paso que realiza el docente a nivel de practica en cada
una de las sesiones de clase a nivel virtual, los investigadores en educacién Fernandez y
Valverde (2013) en su trabajo “Comunidades de practica: un modelo de intervencion
desde el aprendizaje colaborativo en entornos virtuales” generan el siguiente esquema
que identifica una ruta en la construccion de ambientes de aprendizaje.

Figura 2. Esquema de los diferentes momentos de respuesta en entornos Virtuales de

Aprendizaje

LPregunta, dilema o cuestion desenca denante]

proveca

[Heacc ion al hecho desencade nte)

-

lleva a

Desacuerdos

;
l que en ocasiones provocan
fue derivan '

v

‘ MNegociacian v mediacion de ]

algunas estudiantes

QUE 3 SU Ve proponan

Acuendos y propuestas: construccion de
conocimientos v acuerdos

v

finalizando con

Resolucion y aplicacion practica de los
conocimientos conseguidos

Fuente: Fernandez y Valverde, “Comunidades de practica: un modelo de interven-

cion desde el aprendizaje colaborativo en entornos virtuales”, 2013.
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Dentro de la figura 2 se establece que es importante tener en cuenta la construc-
cién de un hilo conductor que permita que tanto los estudiantes como los docentes
establezcan un lenguaje en comun. Donde la socializacion de ambas partes pueda ser
un lugar de intercambio y de construccion de nuevos elementos para el desarrollo in-
tegral de la clase. Cabero y Llorente (2009) analizan las siguientes caracteristicas que
debe tener en cuenta el desarrollo de una clase dindmica.

[...] el espacio de aprendizaje virtual debe estar centrado en los procesos de
formacién dindmicos, el cual debe cumplir la funciéon de intercambio de cono-
cimientos y debe estar supervisados por un tutor o docente, que debe cumplir el
papel de moderador, permitiendo que los estudiantes participen de forma activa y
colaborativa frente al tema que se desarrolla en la clase sustentado con elementos
argumentativos. (p.14)

Ahora bien, partiendo de la idea segtin la cual la formacion del gastrénomo pro-
fesional involucra un marco de accion participativo amplio, mediante los espacios in-
teractivos de aprendizaje generados en el Programa de Gastronomia de la Fundacion
Universitaria San Mateo; como principal objetivo se estableci6 el desarrollar elemen-
tos de formacion donde los docentes fueran los garantes de incentivar las indagaciones
que reconozcan las identidades culturales de los estudiantes a nivel nacional e inter-
nacional.

Lo anterior, analizando las influencias de los territorios culinarios, asi como des-
cribiendo los elementos en comun de las cuales se desprendieron la elaboracion de las
ofertas gastrondmicas ancestrales. Ademas, generando el analisis de otras areas del sa-
ber, que ayudan a la construccidn del aprendizaje virtual, fortaleciendo la importancia
del desarrollo de una identidad culinaria y permitiendo tomar los espacios académi-
cos; como plataforma de difusion de las tradiciones autdctonas de los portadores del
saber ancestral.

Cambio de cultura en la formacion de los estudiantes virtuales de
gastronomia

Dentro de su proceso de formacion a nivel virtual, los estudiantes se enfrentan a un
cambio de metodologia de aprendizaje. Involucra la responsabilidad de ser auténomo
en los diversos escenarios de su aprendizaje. Rodriguez (2009) en su trabajo realizado
denominado “Metodologia del trabajo académico” declara: “Histéricamente el centro
de la educacioén virtual lo ocupa al estudiante, sujeto activo y responsable, capaz de
encargarse autonomamente de su propio aprendizaje, empleando para ello diversas
estrategias, desarrolladas con el apoyo de diferentes mediaciones y medios pedagégi-
cos” (p.50).
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Cada vez crece dentro de las alternativas de eleccion para la formalizacion de ca-
rreras pregrado y de postgrado el area virtual. Bajo su esquema de sincronizacién de
los ambientes de aprendizaje busca cuadrar los tiempos para la educaciéon. Sin em-
bargo, esta nueva opcién también trae consigo un nivel de compromiso al desarrollo
de cada actividad; mediante las herramientas digitales para la educacion virtual se
explora mejorar los canales de comunicacién para la generacién de habilidades corres-
pondiente a cada area del saber. Lo anterior, como lo muestran Rodriguez, Hernandez

y Albarracin (2008) aportando las siguientes caracteristicas:

1. Facilita la comunicacion entre profesores (tutores) y alumnos, eludiendo los

problemas de horarios y distancias.

2. Facilitan nuevos canales de comunicacion entre los estudiantes, segun sus in-

tereses e inquietudes.

3. Suministra una cantidad enorme de informacion, con gran rapidez y a un bajo

costo (p.15).

A partir de lo expuesto por los autores, se puede evidenciar que las plataformas
de educacion virtual permiten tener elementos de conectividad favorable para el desa-
rrollo de la formacién profesional; generando espacios de intercambio de informacién
que ayudan a establecer elementos de disertacion entre las actividades de un plan de
clase. Dentro de este marco se puede analizar el concepto de autonomia que analiza
Badia (2001) quien la toma no como una independencia, sino como la facultad de to-
mar decisiones que regulen el propio aprendizaje para aproximarlo a una determinada
meta, en el seno de unas condiciones especiales que forman el contexto de aprendizaje.

Mediante esta toma de decisiones individuales por los estudiantes es fundamental
la motivacion a realizar desde las aulas virtuales. Tanto las personas que accede al co-
nocimiento como los tutores deben de generar, permitiendo que exista un agradable
clima de trabajo y un espacio neutral para el debate de ideas. Lo anterior, que constru-
ya el desarrollo de competencias que a nivel digital las explora Padilla (2008) convir-
tiéndose en referente de la formacion profesional en espacios virtuales.
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Figura 3. Elementos para la formacion de los estudiantes a nivel virtual

Competencias
relacionales
Espiritu de
equipoy
colaboracion
(Sinergia)

Comunicacién y

Iniciativa relaciones
interpesronales

Transmisién y
difusion de la
Informacion

capacidad para
ordenary
estimulara los
demas

Fuente: Padilla, “Globalizacién y educacion superior: un reto en la
formacion del docente universitario”, 2008.

Dentro de su trabajo, Padilla establece que la motivaciéon es un elemento que
siempre debe estar en constante construccion. Se convierte en el canal de generacion
de espacios donde los estudiantes encuentran retos que coloque en practica sus cono-
cimientos, teniendo la oportunidad de ser guiados por el docente o por sus mismos
compaiieros. Para desarrollar la construccion de la motivacion es importante analizar
el ciclo a seguir para alcanzar las habilidades que se plantean en cada uno de los mo-

dulo virtuales.
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Figura 4. Ciclo de la motivacion

@

L

- _®

Fuente: Carrillo, Padilla y Rosero. “La motivacion y el aprendizaje, Red de Revistas
de América Latina’, 2009.

En la figura 4 se observa la importante relaciéon que deben tener los estudiantes a
la hora de alcanzar la motivacion necesaria para poder estudiar a nivel virtual, estos
lineamientos son tenidos en cuenta dentro del Programa de Gastronomia de la Funda-
cién Universitaria San Mateo. Asi generando actividades que ayuden la exploracion de
alternativas frente a la labor del gastronomo profesional como agente garante, encar-
gado de la custodia de tradiciones de la culinaria de los pueblos ancestrales.

Sin embargo, es fundamental analizar los estilos de formacion que a partir de la
motivacion surgen en la cadena del aprendizaje, es decir los diversos métodos sobre
como los estudiantes realizan el proceso de la meta-cognicidon (procesos mentales
de educacion), dentro de los mddulos del plan académico de la carrera. Martiniano
(2005) generd algunos mecanismos que regulan el aprendizaje a nivel virtual:
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1. Se debe evitar las negativas ante los intentos de colaboracién de los alumnos.
2. Estructurar la docencia en el aula de forma no excesiva autoritaria.

3. Programar trabajos en grupo o sesiones donde los estudiantes puedan colabo-
rar (p. 21).

El marco descrito anteriormente ayuda a que los estudiantes generen las habilida-
des de participacion y de articulacion entre las experiencias adquiridas en el aula de
clase. De esta manera, con la toma de decisiones de sus habilidades dentro de un tra-
bajo de su profesion, tomando como referencia la estructura de la piramide de apren-
dizaje.

Figura 5. Piramide del aprendizaje

(Promedio de indices

Lecciones 5% de retencion)
A V)

Lectura
10%0

(\
\

Audiovisual 20%

Demostracion 30%

Grupo de discusion 50%

Practica 75% /‘x

Ensenar a otros 90%

Fuente: Carrillo, Padilla y Rosero, “La motivacion y el aprendizaje, Red de Revistas
de América Latina”, 20009.
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La figura 5 expone los elementos con sus respectivos porcentajes en los cuales se
centra el aprendizaje a nivel virtual. Esta identificacion establece la base del éxito de
la formacion, articulando los conceptos desarrollados en la clase con la explicacién
del docente. En algunas ocasiones con la orientaciéon de los mismos estudiantes, los
cuales generan un lenguaje en comun que ayuden a la compresion del tema que se esta
tratando en el médulo.

Segun Nérici (2005) la estructura para el desarrollo del proceso de formacion ha
de estar acorde a la recepcion de la educacion por parte de los estudiantes. Se centra en
la forma como se exponen los elementos tematicos de una materia virtual. Allj, la di-
dactica general hace parte fundamental de los temas para abordar dentro de la conso-
lidacion de los planes académicos. Es asi que se plantea la siguiente forma de revision.

Figura 6. Elementos de la planeacion del proceso didactico

OBJETIVO
Cognitivo
Actitudinal
Procedimental
| ]
FORMAS CONTENIDOS RECURSOS EVALUACION
ORGANIZATIVAS

Unidad de estudio
Proyecto integrador
Trabajo individual
Trabajo colaborativo..

En funcién de objetivos
Materiales de estudio de aprendizaje e itinerario
Material didactico... didactico/metodolégico

Priorizacion acorde

a objetivos de
aprendizaje

Fuente: Nérici, “Hacia una didactica general dinamica”, 2005.

Dentro de lo que expone la gréfica, en el disefio de una clase a nivel virtual es fun-
damental establecer el objetivo a alcanzar dentro de cada una de las sesiones. En este
sentido, partiendo desde los lineamientos cognitivos con los cuales se quieren obtener
hasta establecer lo que se va a utilizar para que el estudiante pueda colocar en practica

su conocimiento.

Luego se plantea organizar las unidades de estudio, donde se ejecuten trabajos
colaborativos que les permitan construir su formacion a partir del contraste de inda-
gaciones que se discutan dentro de los espacios de retroalimentaciéon. Todo unido al
proceso de revision de contenidos los cuales se deben alinear a la competencia general
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de la asignatura. Es elemental reconocer los materiales a implementar para la practica
de la materia, ya que se podra estipular el trabajo mancomunado que debe realizarse
entre la planeacion de las clases; asi como el tiempo en la ejecucion de cada actividad,
ligada a un proceso de evaluacion.

Dicha evaluacion no solo se relaciona con un proceso de calificacion; involucra
el analisis que puede reportar sobre el aprendizaje de los estudiantes. A partir de ellos
se establecen planes de accion que fomenten las mejoras a los docentes encargados de
disenar nuevas alternativas de ensefianza. Como resultado, cada semestre adquieren
el compromiso de variar la estructura de su plan académico dentro de la plataforma;
ademas de revisar la estructura de nuevos referentes tedricos que garanticen nuevas
herramientas para el desarrollo profesional del gastronomo colombiano.

El Programa de Gastronomia de la Fundacién Universitaria San Mateo ha desa-
rrollado nuevas alternativas de formacion académica para la reflexion de los docentes
de sus actividades en la generaciéon de competencias. Estas buscan brindar nuevos
retos dentro de la profesion culinaria permitiendo que sus estudiantes interactuen con
diferentes elementos de contraste para el reconocimiento de su actividad profesional;
como una plataforma de conocimiento y apropiacion de una cultura gastronémica que
dia a dia se encuentra en nuevas modificaciones orientadas al reconocimiento de lo
autoctono de los territorios ancestrales de cada nacién.
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Estrategias de aprendizaje
en ambientes virtuales

Ricardo Ceballos Garzon - Royer Yesid Gutiérrez Quecano
Fundacién Universitaria San Mateo

Resumen

El presente capitulo realiza una descripcion general de los elementos de aprendizaje
que debe tener un estudiante de la carrera de gastronomia (virtual). Analiza el pro-
ceso pedagogico de la cadena ensefianza-conocimiento y los diversos elementos que
debe tener un ambiente digital de educacion, para el reconocimiento de una identidad
cultural nacional. Toma como referencia diversas posturas dentro de los entornos di-
namicos de la formacion culinaria profesional en el pais. Ademas, realiza una descrip-
cioén del papel de docente como individuo dinamizador de experiencias gastronémicas
que generen una difusion de tradiciones, a partir del fomento de la labor de las comu-
nidades ancestrales del territorio nacional.

Palabras clave: aprendizaje; virtualidad; gastronomia.
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El aprendizaje en la gastronomia virtual

Cuando se habla de la educacion dentro de la IES surgen diferentes vertientes enfoca-
das en generar diversos medios de formacion ajustados a un modelo pedagogico. En
el caso de la metodologia virtual se busca incentivar la participacion de los estudiantes
en nuevas actividades dinamicas, donde el proceso de retroalimentacion no solamente
sea realizado por el docente, sino por la comunidad interactiva adscrita en la misma
plataforma de ensefianza.

Es importante que dentro de las proyecciones que realiza el docente, a la hora de
la planeacion de sus clases, integre lo que expone Pefialosa (2013) cuando estipulaba
que todo contenido virtual contempla:

Una estrategia general para iniciar la cobertura de una unidad o un tema de
un curso es la presentacion o activacion de los conocimientos previos, la intencion
de esto es que los estudiantes relacionen los contenidos que se presentan con lo
que ya saben. (p.125)

Dentro del proceso de generacion de la estructura del médulo virtual es relevante
que el docente explore los elementos de aprendizajes previos que los educandos ma-
nejan. De ellos se puede identificar qué tematicas puede trabajar a mayor profundidad
y cuales serian los contenidos donde los estudiantes se desenvuelven con mayor pro-
piedad. Esta consulta es bien utilizada a la hora de originar herramientas pedagogicas;
con la informacion obtenida se genera la posibilidad de trazar actividades donde todos

los participantes encuentren un mismo fin de conocimiento.

Con la participacién activa de cada uno de los integrantes de la comunidad de
aprendizaje se pueden establecer los diversos escenarios que ayuden a la consolidacién
de la puesta en practica de las sesiones académicas. Para ello, el docente debe estable-
cer los parametros a trabajar, asi como permitir la retroalimentacion de cada actividad
que apunte a generar habilidades y ponerlas en practica en un rol profesional.

Por consiguiente, son necesarios docentes con nuevas competencias y habilidades
digitales en pro de la generacion de aprendizajes y procesos comunicativos eficaces y
eficientes (Cardona y Vaca, 2014), estableciendo la opinidn critica del sujeto (p. 50).
Entonces, cuando un proceso de aprendizaje en el area de la virtualidad entra en ac-
cién es importante que los docentes posean el dominio de las herramientas con las
cuales van a generar la participacion de los educandos pues sera el referente guia cuan-
do se deba precisar algin tema del plan presentando en la formacion.
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Dentro de los contenidos formulados en las planeaciones de las clases virtuales
es elemental que exista un hilo conductor entre los conceptos y la metodologia a uti-
lizar para la ensefianza. Asimismo, se debe trazar entre la estrategia de la ladica y los
lineamientos de la didactica, entendida como “el método se concreta en una variedad
de modos, formas, procedimientos, estrategias, técnicas actividades, y tareas (de ense-
fanzay aprendizaje). En funciones de estas variaciones se establecen diversos tipos de
métodos” (Medina y Salvador, 2009, p.172).

Ahora bien, mediante la clasificacion a continuacion, Saza (2016) resume las prin-
cipales herramientas que ayudan a la creaciéon de ambientes de aprendizaje dinamicos:

Tabla 4. Clasificacion de herramientas para ambientes dinamicos

Categorfa Herramientas Web
SlideShare
Presentaciones Calameo
Issuu
: . Cacoo
Esquemas, diagramas o instrumentos de 1
conocimiento SR
Lucidchart
" ; Dropbox
Disco / Almacenamiento Google DRIVE
Lineas de Tiempo Tsm.e rime
My Timeline

Google DRIVE

Documentos / Office SKYDRIVE

Fuente: Saza, “Estrategias didacticas en tecnologias web para ambientes virtuales de
aprendizaje”, 2016.

A partir de las plataformas sugeridas por el autor, dentro de las planeaciones rea-
lizadas por los docentes, Saza posibilita la oportunidad de conocer nuevas alternativas
para que los estudiantes interactiien e intercambien informacioén de acuerdo con su
desarrollo profesional. De esta manera, evidenciando que el conocimiento digital es
bastante amplio para la exploracion y construccion del saber que se debe complemen-
tar con cada etapa dentro del disefio de las clases virtuales.

Ante la descripcion expuesta sobre como abordar el proceso de formacion, Quin-
tanilla (2015) expone:
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En este contexto y con un cambio en la visiéon del proceso de aprendizaje, el
profesor adquiere la responsabilidad de la creacion de situaciones de ensefianza o
ambientes de aprendizaje que permitan al estudiante construir creativamente sus
propias soluciones a los problemas del ejercicio profesional, de tal manera que, en
contraste con sistemas educativos obsoletos, el estudiante aprenda en los ambien-
tes interactivos de conocimiento. (p.155)

Mediante el proceso de educacion cada estudiante puede contrastar las situaciones
donde su rol profesional se ve comprometido. Para ello, los espacios virtuales ayudan
a resolver inquietudes cuando se establecen actividades que permitan la puesta en
marcha de decisiones; ayudan a construcciones mentales para dar solucién a los pro-
blemas presentados. Por otro lado, Urefa y Villalobos (2011) analizan que lo funda-
mental dentro del intercambio de conocimientos y experiencias generadas en el aula

virtual se origina en:

La socializacion del conocimiento en los institutos universitarios consiste en
una relacién comunicativa que se establece entre dos o mas participantes y faci-
litadores a través de la conversacion donde se comparten experiencias, valores,
emociones, principios o sentimientos entorno a la situacién o temas objeto de
reunion. (p. 161)

El didlogo se convierte en la herramienta de intercambio de saberes; dentro de un
campo profesional las experiencias, dependiendo de la carrera, ayudan a entender la
practicidad de los conceptos establecidos en las aulas de clase. Ademas, es un escena-
rio que analiza los comportamientos de los estudiantes de su forma de reaccionar y
actuar, frente a las actividades de su rol dentro de su entorno laboral. Asi, observando
cada caracteristica del desarrollo de formacidn de los contenidos del aula virtual.

Como metodologia para el desarrollo integral de las dreas de discusion, se sugie-
re que las actividades en los ambientes de aprendizaje estén dirigidas al modelo de
Aprendizaje Basado en Problemas (ABP). Para ello, Marquez y Jiménez (2014) disefian
el siguiente paso a paso.
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Figura 7. Etapas de proyectos ABP

ETAPA 1° PREPARATORIA
» Planteamiento de objetivos, actividades y recursos
« Constitucion de grupos de trabajo y eleccion de tema de investigacion

¥

ETAPA 2° DISENO Y ELABORACION DEL PROYECTO DE INVESTIGACION SOCIAL

* Fases, tareas y productos

 Realizacion de las practicas: Fichas y guias. Uso de las herramientas didacticas
» Seguimiento y supervision: Accion tutorial

¥

¢ Evaluacién del aprendizaje: Proceso y final

ETAPA 3° EVALUATIVA

» Experiencias y valoraciones sobre la metodologia de innovacion docente

u : Marqu iménez- igo, “El aprendizaje por proyectos en espacios vir-
Fuente: Marquez v Jiménez-Rodrigo
tuales: estudio de caso de una experiencia docente universitaria’, 2014.

Ahora bien, segun la dindmica del ABP como herramienta para la generacién de
habilidades, en la discusion del proceso de educacion en las universidades es impor-
tante que en la construccion de los elementos virtuales siempre esté encaminado en
establecer un planteamiento claro del objetivo a conseguir en el entorno educativo.
Permite compartir con los educandos la responsabilidad de generar un hilo conductor
coherente frente a los objetos de aprendizaje.

En consecuencia, es importante la conformacién y distribucién de los equipos
de trabajo. El dinamismo en estos entornos se evidenciara en la participacion activa
en los paneles de discusion. Luego de centrar el foco de indagacién sobre un tema de
interés inicia la delimitacion de las fases de operacion de los grupos de trabajo, acom-
panada de tareas y productos a conseguir. En ese momento comienza la practica del
uso de herramientas didacticas por parte del docente, que ayude a ubicar el contexto
de analisis e interaccion para el objetivo de la clase.
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Los acompanamientos realizados por el docente son fundamentales en la relacion
de ensefianza-aprendizaje; se debe precisar las tematicas y focalizar las habilidades de
los estudiantes en reconocer el impacto de sus practicas de estudio frente a las acti-
vidades que diariamente deben afrontar dentro de su contexto profesional, laboral y
educativo. Luego viene la etapa donde se evaliian los avances obtenidos por parte de
los estudiantes frente a los objetivos trazados en el mddulo. Asi, evidencia si se esta-
bleci6 la argumentacion necesaria para cada una de las actividades planteadas en el
proceso de educacidn por los dos (2) actores de la generacién del aprendizaje (docen-

te-estudiante).

No obstante, otro proceso complementario es el de Flores y De Arco (2012) cuan-
do determinaron las caracteristicas en la evaluacion del modelo de ABP. Lo anterior,
identificando las ventajas y desventajas que trae consigo la generacion de actividades
que involucren la participacion de los docentes y estudiantes frente a un objeto de

estudio virtual.

Tabla 5. Ventajas y desventajadas de la aplicacion del modelo ABP

Ventajas Limitaciones

Necesidad de reuniones presenciales para reflexionar con-
juntamente sobre el proyecto.

Facilidad de comunicacion entre los miembros del grupo a
través de la plataforma virtual.

Diversidad de grados de implicacién y trabajo dentro del
equipo.

Posibilidad de trabajar en equipo de forma auténoma.

Flexibilidad tanto en el horario de trabajo como en las reu-
niones del grupo a través de la plataforma. Necesidad de coordinacién del grupo a través del criterio

Facilidades para la conciliacion de la vida laboral y familiar . | € Una persona que aune estilos y formas de redaccion.

Consulta de materiales para la realizacion del proyecto de | Falta de experiencias educativas similares.

forma permanente a través de la plataforma.

La accién tutorial como recurso indispensable en la orienta-
cion y la guia del trabajo del alumnado.

Exigencia de un alto compromiso con el proyecto y con los
canales de comunicacion.

Dificultades para acceder a internet y falta de habilidades

Consulta de dudas similares con otros grupos a través de la | técnologicas .

plataforma (foros y chat).

Fuente: Flores y De Arco, “La influencia de las TIC en la interacciéon docente y

discente en los procesos formativos universitarios”, 2012.

De acuerdo con lo expuesto por el autor, existen ventajas y desventajas dentro del
marco de ABP, cada uno identificando los elementos en los cuales los estudiantes y
docentes deben trabajar a nivel de la metodologia virtual. Lo interesante del proceso
de caracterizacion es comprender la vision en la que se centra tanto el docente como
los estudiantes; asociado al desarrollo de competencias acordes en los niveles de for-

macion.
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El disefio curricular del Programa de Gastronomia de la Fundacién Universitaria

San Mateo (2017) establecié un contraste de analisis funcional de las ocupaciones.

Ademas, instaur6 los siguientes lineamientos a trabajar en cada uno de sus mddulos

virtuales:

v

v

Planea, organiza, dirige y controla las operaciones de un restaurante, bar, cafe-
teria u otro servicio de alimentos o bebidas.

Determina el tipo de servicios a ofrecer e implementa los procedimientos ope-
racionales.

Elabora presupuestos relacionados con el area.

Contrata personal y vela por su entrenamiento.

Establece programaciones de trabajo y controla el cumplimiento del personal.
Controla el inventario, los ingresos y modifica los precios.

Atiende sugerencias de los clientes y garantiza el cumplimiento de las normas
de higiene y seguridad.

Negocia con clientes los servicios, la atencion o uso de instalaciones para ban-
quetes o recepciones.

Establece e implementa politicas y procedimientos para la operacion del de-
partamento o establecimiento.

Gestiona el aprovisionamiento de bienes y servicios segtin el plan estratégico y
necesidades de los clientes.

Define y estandariza los procesos y procedimientos relacionados con las activi-
dades de produccion, estableciendo la planeacion, ejecucion y control.

Realiza el proceso de seguimiento, control y verificaciéon de los indicadores
de produccion, identificado aspectos a corregir y estableciendo estrategias de
mejora.

Gestiona la seleccién y control de proveedores para garantizar la operacion
adecuada del establecimiento, de acuerdo con la planeacion de las compras y el

control de inventarios de los materiales e insumos.

Implementa y da cumplimiento a la normatividad ambiental vigente que aplica
para la planta de proceso.
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v" Gestiona y administra las certificaciones de calidad.

A partir de estos elementos los mddulos buscan que la participacion sea activa
entre los estudiantes. En este sentido, se establece la relacion de elaborar procesos
conceptuales integrales que desarrollen en el estudiante un adecuado desempefio en
su entorno profesional. La reflexion, el debate y la critica ayudan a reconocer cémo el
gastronomo profesional construye nuevos procesos de meta-cognicion y fomenta la
oportunidad de generar nuevas herramientas de accién dentro de su mundo profesio-

nal.

Tabla 6. Mapa de planificacion del aprendizaje

Objetivo Materiales Actividades Tiempo
Unidad 1. Introduccion a la evaluacion de las
Comprension de los conceptos actividades de aprendizaje:
bési inculados a 1 » . Lectura de la Unidad 1
asicos vincutados a fa 1.1. Evaluacion de las actividades y sus
evaluacion continua de las componentes
. o Debate en foro sobre los aspectos
actividades de aprendizaje ) ) 5 horas
de los estudiantes, asi como 1.2. Indicadores y procedimientos para la a mejorar del actual sistema de
. evaluacion de las actividades de aprendizaje como  |evaluacién de las actividades de
los componentes, inductores, X - B
paradigma de desemperfio estudiantil. aprendizaje
sistemas, técnicas.
1.3. Seleccién de técnicas e instrumentos de
evaluacion de las actividades de aprendizaje
Unidad 2. Evaluacion de las actividades de
aprendizaje en los EVA:
Lectura de la Unidad 2 y los
2.1. La evaluacion de las actividades y los EVA P
Aproximarse a los elementos materiales indicados por el docente
clave de la evaluacién continua  |2.2. Funciones, caracteristicas y tipos de evaluacion [en linea sh
oras
en entornos virtuales de enlos EVA )
aprendizaje (EVA) e B ) Debate en foro sobre las ventajas y
2.3i Las actividades a evaluar de modo continuo desventajas de la evaluacién continua
EVA .. .
enlos de las actividades de aprendizaje
2.4. Estrategias de evaluacion de las actividades de
aprendizaje de los EVA
Unidad 3. La rdbrica como instrumento de
evaluacion de las actividades de aprendizaje en los
EVA:
Comprender la relevancia Lectura de la Unidad 3 y los
del uso de las rubricas para 3.1. Rubricas: nocién y componentes materiales indicados por el docente
la evaluacion continua de las . L . en linea 5 horas
. . 3.2. Tipos y disefios de ribricas
actividades de aprendizaje
3.3. La evaluacion de las actividades de aprendizaje Visualizacién de una presentacién
a travez de la rdbrica y video
3.4. Estrategias de evaluacion de las actividades de
aprendizaje de los EVA
Unidad 4. Procedimiento general para construir
ribricas:
4.1. Seleccién del objetivo de evaluacién Lectura de la Unidad 4 y los
Disefar y construir rubricas . R
materiales indicados por el docente
adecuadas para diferentes 4.2. Seleccién de conceptos (dreas o dimensiones de en linea
actividades de aprendizaje que se la actividad) a evaluar sh
oras
ProponAgan P ?\ra una 4as'1gna U8 14,3, Identificacion de los criterios de evaluacién Actividades propuestas:
impartida bajo la actividad Elaboracion de rabricas para evaluar
virtual 4.4, Esblecimiento del nimero de niveles de las actividades de aprendizaje
desempeiio en la escala de calificacion .
seleccionada
4.5. Formulacion de la descripcion de los criterios
de ejecucion de cada nivel y aspectos a evaluar
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Utilizar diversas herramientas
en linea para disefar y construir
e-rubricas

Unidad 5. Herramientas en linea para disefiar y
construir e-rubricas:

5.1. ;Qué es una e-rtibrica?

5.2. Tipos de e-rubricas y las evidencias

Lectura de la Unidad 5 y los
materiales indicados por el docente
en linea

Consulta y descripcion de las 5 horas

5.3. Estudios de casos. Descripcion de buenas
practicas en el uso de e-riibricas en la ensefianza ; o
universitaria el docente en linea para disefar y

herramientas en linea indicadas por

construir e-rabricas
5.4. Herramientas en linea para disefar y construir
e-rubricas

Fuente: Marciniak, “Propuesta metodolégica para disefio del proyecto de cur-

so virtual: aplicacion piloto”, 2017.

Dentro de lo que se puede evidenciar en la figura 9, el autor considera que cada
elemento ensefianza debe ser descrito de acuerdo con los objetivos centrales del plan
de formacion. Ha de estructurarse mediante los materiales que implementen procesos
de evaluacion acordes al tiempo asignado del desarrollo del aula virtual. Es fundamen-
tal que las sesiones sean definidas por actividades delimitadas en cada accién a cum-
plir por el estudiante; asi como identificar las herramientas pedagdgicas adecuadas.

Los investigador Libedinsky, Pérez y Garcia (2016) plantean que es fundamental
articular los contextos académicos de los estudiantes, con las competencias minimas
para el desarrollo del uso de los medios tecnologicos. A partir de ello establecen la
siguiente relacion:

Figura 8. Relacién con dimensiones del docente en TIC

Fuente: Libedinsky, Pérez y Garcia, “Las TIC en la escuela. proyectos, conse-

jos y herramientas para la inclusion digital”, 2016.
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Cuando el investigador hace referencia el término de “Conocimientos y Compe-
tencias TIC” estipula como necesario que todos los participantes estén debidamente
socializados con las plataformas a manejar para el desarrollo de la asignatura; ademas
de conocer como se van a generar los cronogramas de trabajo. Respecto a los conoci-
mientos del curriculo oculto, se solicita a los docentes que busquen las alternativas de
actividades dinamicas; asimismo, ubiquen los tiempos de ejecucion, al igual que com-
prendan que a pesar que las asignaturas y la definicién de los temas, la metodologia
es auténoma a cada docente permitiendo que consiga un mensaje de comunicacion
acertado con los educandos.

Por otra parte, el conocimiento escolar lo asocia al proceso integral de capacita-
cion; es primordial la correcta transmision de los conceptos del modulo virtual. Asi,
dejando claro los procesos de retroalimentacion a agestar en la busqueda de construir
el propio discurso argumentativo de los estudiantes frente al desarrollo de un tema.

Analisis del proceso de enseilanza de los docentes a nivel virtual

Una de las principales actividades dentro del aprendizaje a nivel virtual esta relacio-
nada con la planeacién de clases, asi como el rol desempenado por el docente. En este
sentido, establece cada una de las actividades y su proceder debe estar acorde a los

lineamientos tanto institucionales como pedagégicos.

En el caso de la gastronomia, el docente presenta multiples desatios; involucran un
cambio sobre la forma como realiza sus practicas presenciales a las de nivel virtual. Por
consiguiente, ha de desarrollar un proceso de integracion de los elementos dindmicos
para el plan de formacion. Rodriguez y Sabogal (2019) manifiestan a nivel de la Fun-
dacién Universitaria San Mateo:

[...] La formacién gastrondmica desde el Programa de la Institucion se ha
hecho hincapié la recuperacién del Patrimonio Cultural Colombiano, y dentro
de este, el Patrimonio Cultural Inmaterial (PCI) siendo eje principal de la activi-
dad investigativa; por PCI, teniendo como referente la politica colombiano vigente
emanada por Direccion de Patrimonio del Ministerio de Cultura. (p.32)

Dentro del grupo de investigacion Patrimonio Gastronémico Colombiano, el do-
cente centra el proceso de la participacion de sus estudiantes en el reconocimiento de
una identidad gastrondmica colombiana. Evidencia la importancia de conocer tanto

los ingredientes como las recetas autoctonas de las regiones de Colombia, un plus que
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permite la indagacion de costumbres del patrimonio inmaterial de la nacién. Dentro
de los principales procesos se encuentra el poder dar el valor de la formacién de las y
los cocineras y cocineros ancestrales del territorio nacional. Ellos son los garantes de
la salvaguardia de las tradiciones, a partir de los contextos socioculturales de la pobla-
cién objeto de estudio.

Sin embargo, para algunos investigadores como Seijas (2010):

La identidad cultural es un proceso relativamente nuevo para las ciencias so-
ciales, que sistematiza los elementos que distinguen a una colectividad humana,
localidad, region, un pais, area geografica e incluye los rasgos que tipifican entre
si los individuos que forman parte de una sociedad. La esencia estd en que no
se homogeneizan a referidos sujetos, sino que se tienen en cuenta y se integran
sus diferencias en un todo a desiguales escalas. Esta inmensa en un proceso de
construccion y se enriquece con la pluralidad de culturas, con las cuales esta en
constante interaccion. (p.2)

Dentro de los procesos de la educacion frente al reconocimiento de una identidad
cultural, el docente se presenta como una de las personas que debe garantizar que
sus estudiantes identifiquen la historia de la influencia de otras culturas, dentro de la
elaboracion de productos gastronémicos. De esta manera, analizando que las técnicas
ancestrales de preparacion fueron las encargadas de evidenciar los hechos sociocul-
turales que originaron las ofertas culinarias del territorio nacional, dejando de lado
los elementos de la cocina internacional, que no permiten establecer el origen de los
ingredientes del pais.

Figura 9. Modelo de planeacion de aprendizaje

Modelo pedagogico paradesarrollar la identidad cultural

Procesode formacién
axiologica

Proceso de gestion
extensionista

la institucion educativa

| COMPROMISO SOSTENIBLE CON LA IDENTIDAD CULTURAL

Fuente: Garza y Llanes, “Modelo pedagdgico para desarrollar una identidad cultural’, 2015.
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Los investigadores presentan una relacion de tres (3) procesos que deben cumplir
los docentes encargados de dar a conocer la importancia de una identidad. Determi-
nan que el proceso de formacion axioldgica describe como se debe tener una apre-
hension de la identidad cultural mediante la socializacion del contexto histérico de la
poblacién y en especial de su patrimonio inmaterial. Luego se une a una flexibilizacion
de lo que se entiende por cultural dentro de la IES, ligado a la acciéon pedagogica de
cémo establecer el reconocimiento de lo ancestral dentro de las sociedades.

Otro factor de analisis es la promocién de la cultura nacional; el portador de tradi-
cion se convierte en el difusor de las técnicas e ingredientes autdctonos de los territo-
rios del pais. El conocimiento se vuelve practico, relacionandolo con los elementos de
reflexion que tiene en el saber de las sociedades nacionales. Asimismo, la articulacion
permite que el ciclo o el proceso de gestion extensionista esté alineado a los compro-
misos de volver sostenible la identidad cultural. La participacion de los estudiantes es
fundamental; ellos son los encargados de poner en practica las experiencias adquiridas
de las personas ancestrales de las regiones.

Ademas, en la figura existen elementos que buscan integrar la participaciéon de
docentes y estudiantes. Se centran en las interacciones con las comunidades que son
estudiadas, para la recoleccion de aprendizajes auténomos, los cuales complementan
el conocimiento adquirido en las IES.

Es asi que dentro del Programa de Gastronomia de la Fundacién Universitaria
San Mateo los elementos de ensefianza se configuran en establecer la importancia que
juegan las técnicas de cocina. Lo anterior, con el desarrollo histérico el cual se une al
ejercicio, cuando se analiza a las personas nativas que viven bajo la produccion arte-
sanal de sus productos y que atn conservan las tradiciones de la elaboraciéon de los
platos autdctonos del territorio.

Como elemento integrador se busca que los educandos desarrollen montajes acor-
des a las tradiciones de las regiones de Colombia. En este sentido, estableciendo pro-
ductos interactivos donde la comunidad académica consulte sobre la indagacién de
ingredientes, platos y bebidas ancestrales que por falta de la difusién no se han podido
dar a conocer, pero que aun se conserva su practica. Para ello se busca que las clases
tengan el acompafiamiento de un plan de investigacién que se fundamente el caso de
analisis (poblacidn seleccionada para el objeto de estudio); lo cual incentivara el uso de
lo tradicional en cada nuevo disefio de oferta culinaria que identifique al pais a nivel

nacional o internacional
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Figura 10. La gastronomia como elemento turistico

Fase I: analisis y diagnostico de la situacion de partida

Contexto territorial y Inventario y evaluacion Andlisis de las Analisis de la demanda
turistico del producte  —  de todos los recursos tendencias en turismo —» real y potencial de
turistico gastronémico gastronémicos gastronémico turismo gastronomico

| |
| |

Analisis de la oferta Andlisis de la promocion Analisis del Analisis de los

turistica y su componente —» y el marketing del posicionamiento —» competidores.
gastrondmico turismo gastronomico gastrondmico del destino Benchmark

|

Identificacion de los

Identificacion de agentes productos, enclaves y
que forman parte ; . T} e
e espacios de turismo Diagnostico estratégico
del modelo turistico A ———
gastrondmico g

especial valor

Fuente: OMT y Basquet Culinary Center, “Guia para el desarrollo del turismo

gastronémico’, 2018.

Figura 11. Estrategia proceso de la gastronomia como elemento turistico

Fase lI: formulacion de la estrategia

Modelo turistico

gastrondmico deseado Valores

Misién o Vision —»

|
Retos objetivos Estrategias

estratégicos competitivas Programa estrategico

Fase llI: planificacion operativa

Plan operativo de Plan operativo de Modelo de gestion Mecanismos de control y
desarrollo marketing del Plan seguimiento

Programa de actuaciones

Fuente: OMT y Basquet Culinary, “Center Guia para el desarrollo del

turismo gastronémico’, 2018.
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Mediante las anteriores figuras, la OMT y la Basquet Culinary Center se unieron
para establecer los pasos para que las academias de enseflanza en cocina a nivel profe-
sional reconocieran sus productos e ingredientes de cada pais. Lo anterior, permitien-
do que a nivel gastronémico los destinos sean identificados como lugares turisticos; al
mismo tiempo que convierten en agentes dinamicos de difusion dentro de la gran di-
versidad de cultura que tiene los territorios; ademas de poder conectar la comunidad
ancestral como rol activo participativo a todos los elementos de identidad.

Ahora bien, es importante que esta articulacion se pueda establecer como elemen-
to de fusion entre las aulas académicas. En esos espacios de aprendizaje virtuales pue-
den fortalecer la ensefianza de las tradiciones de los territorios y se establecen como
entornos de practica para el desarrollo profesional del gastronomo profesional.
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