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RESUMEN

Este trabajo tiene como proposito determinar en qué medida los conocimientos tedrico-practicos
que poseen los chefs instructores, acerca de la docencia en el estado de Chihuahua, se ajustan a
los principios andragdgicos en la ensefianza de la gastronomia.

Para ello, se optd por un disefio no experimental en la modalidad de estudio transeccional
correlacional confirmatorio; se encuestd a cuarenta y un chefs instructores de un universo de
sesenta y uno que laboran en veintiun escuelas de gastronomia registradas en el estado. La
encuesta se construyd empleando una escala tipo Likert incluyendo las siguientes categorias:
estrategia educativa, evaluacion educativa, material didactico, objetivos instruccionales vy
planeacion educativa.

Dicho instrumento obtuvo un coeficiente de confiabilidad global .84 en el alfa de
Cronbach, lo cual permiti6 establecer conclusiones muy pertinentes; especialmente los resultados
que confirman que los indicadores muestran que las précticas apoyadas en los procesos
andragogicos son inexistentes.

Por lo tanto, este estudio arroja informacion relevante a partir del analisis del estado en
que se encuentra la ensefianza de la gastronomia en el estado de Chihuahua, que puede servir de
base para la creacion de una propuesta de un sistema de capacitacion para chefs instructores.

Palabras Clave: Andragogia, didactica, chef instructor, educacion gastronémica.

ABSTRACT

This paper aims to determine to what extent theoretical and practical knowledge is possessed by
chef instructors, specifically in regards to teaching in the state of Chihuahua, where they adhere
to the andragogical principles when teaching gastronomy.

To this end, we opted for a non-experimental design in the form of a cross-sectional
correlational confirmatory study; forty-one chef instructors were surveyed from a group of sixty-one
chef instructors who worked across twenty-one culinary schools registered in the state. The survey
was constructed using a Likert scale including the following categories: educational strategy,
educational assessment, teaching materials, instructional objectives and educational planning.

This instrument obtained an overall reliability coefficient of .84 in the Cronbach's alpha scale,
which allowed us to establish very relevant conclusions; especially the results confirming that the
indicators, which identify teaching practices using teaching techniques, supported by andragogical
processes are nonexistent.

Therefore, this study sheds relevant information in regards to the conditions of teaching
gastronomy in the state of Chihuahua, which can serve as a basis for creating a proposal for a more
efficient training system for chef instructors.

Key Words: Andragogy, didactics, chef instructor, gastronomic education.



1. INTRODUCCION

El universo de la educacién gastronomica formal en el estado de Chihuahua, esta determinado
basicamente por veintiuna escuelas de gastronomia existentes en el mismo. Se hizo contacto con
las escuelas registradas ante las autoridades correspondientes: Secretaria de Educacion del
estado, Secretaria de Educacion Federal, autoridades del REVOE (Reconocimiento de Validez
Oficial de Estudios), universidades estatales publicas y privadas y no se encontrd una sola
escuela con procedimientos establecidos para la formacion de chefs instructores. El objetivo de
este trabajo es identificar si los principios andragdgicos son aplicados en la practica docente de
la gastronomia, en el estado de Chihuahua por parte de los chefs instructores.

El andlisis de resultados del proposito anterior podra proporcionar elementos desde el
punto de vista de la andragogia, educacién de adultos basada en la Mayéutica (didlogo metddico
por el que el interlocutor interpelado descubre las verdades por si mismo), teoria educativa del
filésofo griego Platon (Knowles, 2012, p. 63) y la didactica, ciencia de la educacién que estudia
e interviene en el proceso de ensefianza-aprendizaje con el fin de conseguir la formacion
intelectual del educando (Nérici, 1985, p. 325; Mallart, 2000, p. 419), para descubrir o identificar
y posteriormente analizar esos procesos, para buscar asi la mejor opcion para la capacitacion
docente en la gastronomia en nuestro estado.

Tomando como base la aportacion de Malcolm S. Knowles (1988) dejaremos de lado a la
pedagogia y utilizaremos a la andragogia en su lugar. Este cambio nos permitira entender que,
mientras que con la pedagogia los nifios memorizan y luego comprenden, la educacion a través
de la andragogia se basa en que el adulto primero comprende y luego memoriza.

Una cita de John Dewey (filosofo y base fundamental en la investigacion de Knowles),

que puede ilustrar el trabajo y el esfuerzo de este, dice:



Cuando el nifio llega al aula ya es intensamente activo y el cometido de la educacién
consiste en tomar a su cargo esta actividad y orientarla.

La mejor preparacion del alumno, es la de darle a la persona el dominio de si mismo, esto
significa formarla de manera que tenga un uso completo de sus capacidades o
potencialidades y esto se puede descubrir a través de sus intereses (Dewey, 1897).

1.1.Antecedentes

A pesar de que existen antecedentes histéricos muy abundantes acerca de la gastronomia a nivel
mundial desde la aparicion del fuego y su utilizacion, donde se determina que el hombre era un
mero recolector de frutos y raices, informacion que se remontan a la aparicion del hombre en la
tierra basicamente desde los vestigios hallados junto al hombre de Neanderthal con una
antiguedad de 230,000 afios y los inicios de los grandes cambios culturales aparte del tallado de
piedras con un propoésito determinado, surgen el arco, pintura, modelado de imégenes y la
domesticacion de animales asi como el cultivo incipiente de plantas (National Geographic,
2013). Para el estado de Chihuahua es casi imposible encontrar rastros de procesos
alimenticios, solo algun tipo de informacion en relacion rastros de campamentos primitivos, dan
pie para que la antropologia advierta presencia humana desde épocas remotas como el
Pleistoceno (12 mil afios antes de nuestra era) (Portnoy, 2011) pero no en procesos y menos de
transferencia de informacidon o ensefianza.

Yaen el afio 79 D.C. en la ciudad italiana de Herculano, cerca de Napoles, se practicaba
el servicio de comida para comensales en general. En las calles de esta ciudad se han encontrado
vestigios, bajo capas de lava por la erupcion del volcan Vesubio ocurrida el 24 de agosto de ese
mismo afio, de una gran cantidad de bares o tabernas donde ofrecian comidas calientes, asi como

pan, queso, vino y frutos secos (Biografias, 2014)



En el afio 1200 existian lugares que ofrecian comidas calientes en Paris, Londres y
algunas otras ciudades de la Europa conocida en ese entonces (Escoléstico, 2016).

Después de la conquista en 1492, lo Unico que se tiene registro en la ensefianza de la
gastronomia en México, fue el arribo como virrey de la Nueva Espafia de Carlos Francisco de la
Croix, Marqués de Croix, quien el 25 de agosto de 1766 llegd a México (Bernabéu Albert) con
siete chefs franceses para que le cocinaran, ademas de ensefiar a cocinar a los locales, pero no
hay evidencia por escrito de las recetas usadas, de qué ingredientes usaron, de su labor o como
ensefiaron a los locales.

En el afio 1525, se registra la primera informacion del permiso otorgado por las
autoridades de la Nueva Espafia al ciudadano espafiol Pedro Hernandez Paniagua para que en su
casa pudiera abrir un meson, ofreciendo hospedaje, pan, vino, agua y carne a los visitantes
(Cano, 2011, p. 7). Este hombre Pedro Hernandez Paniagua por necesidad, tuvo que tener
empleados o asistentes familiares para atender a su clientela, pero no han subsistido antecedentes
de como los entrenaba o ensefiaba.

En 1858 se publica el primer libro de cocina en México, titulado “Nuevo Cocinero
Mexicano, en forma de diccionario”, siendo en sus paginas donde se puede iniciar el
entendimiento de la ensefianza gastrondmica, y que en sus recetas en el espacio de instrucciones,
se puede identificar una falta total de organizacion, coherencia, secuencia y explicacion, que
puede servir para dar un poco de luz en cuanto a la ensefianza, confusa y con el solo propdsito de
explicar para el mismo que escribe, los procedimientos. Se anexa una fraccion de las
instrucciones de receta contenidas en este libro (Anonimo, 2007):

...se lavan y ponen a cocer con sal y ajos limpios en bastante agua, para que no haya

necesidad de aumentarla en consumiendo; cuando estén bien cocidos y blandos, se frien
en manteca ajos, cebollas, xitomates y algunos chiles verdes, todo picado...



En el aflo 1895 la periodista francesa Marthe Distel (LeCordonBleu, 2016) establece y
ofrece por primera vez clases a chefs profesionales en Paris, Francia, en la naciente escuela Le
Cordon Bleu, la primera escuela de gastronomia reconocida a nivel mundial.

En México, tres eventos grandes marcan el rumbo de la gastronomia como negocio, el
primero fue la apertura del primer restaurante ya mencionado, el segundo el programa de
television donde oficialmente se establece como chef instructor a alguien: Cocinando con
Chepina Peralta en 1962 y finalmente la aparicién de la primera escuela de gastronomia en
Meéxico, El Colegio Superior de Gastronomia en el afio de 1992 (Calva, 2012).

La UNESCO (2010) ha reconocido la antigliedad de nuestra gastronomia mexicana en
1,000 afios, en los cuales sin duda debera haber existido algun instructor de cocina, pero hasta el
dia de hoy no se ha identificado a nadie en especial (Romero Jimenez, 2011).

El investigador y periodista norteamericano Michael Pollan dice en su libro (Pollan,
2014): una comida es una institucion humana asombrosa; ademas nos comparte que nos
convertimos verdaderamente en humanos cuando se dio el descubrimiento del fuego. En otras
palabras, la accién de ingerir alimentos, prepararlos y/o cocinarlos, asi como la transferencia de
esta informacion de generacion a generacion, tiene la misma presencia en la historia que el
hombre pasando por imitar acciones, tradiciones orales o seguimiento en nuestros tiempos de
instrucciones, a través de recetas o de instructores.

Se encuentran vestigios de platillos y alimentos originales del estado de Chihuahua, pero
no se tiene en si una historia o registro de ensefianza a no ser la ancestral forma de tradiciones
orales, donde la madre o abuela dirige la operacion del dia a dia en la cocina y llama a sus hijas o
nietas a que vengan a ayudar en las labores de preparacion de los alimentos diarios. Esto es la

trasmision verbal de historias y tradiciones que en relacion a la gastronomia no podia faltar y
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esto es corroborado por Herdn Pérez Martinez en su articulo publicado en Patrimonio Cultural y
Turismo, Cuadernos 7 (2003, p. 126) cuando dice: “el de la cocina es uno de los topicos mas
estables de la tradicion oral”
Cabe sefialar que aunque tengamos vestigios histéricos verbales es casi imposibles darle
seguimiento o hacer citas por la misma forma de transmision que fue oral.
Relevante observacion es la desarrollada por el mismo Herén Pérez Martinez cuando al
hablar de la tradicion menciona:
“Como sucede en las tradiciones en general, las agrupaciones de objetos culinarios -
recetas, ritos, utensilios, productos alimenticios- son recibidas, modificadas y hechas
propias por la parte receptora. De esta forma, se sirve de ese sistema no sélo para la serie
de procesos de comunicacion que tienen lugar a partir del sistema alimentario, sino para
resolver el vital problema de la alimentacion sobre los sélidos fundamentos de la
tradicion” (2003, p. 122)
Uno de los puntos interesantes que se notan es que especialmente en el estado de Chihuahua, no
existe basicamente historia escrita al respecto. Un factor que sobresale, es que esa trasmision
verbal de procedimientos e informacion culinaria, era restringida solo a las mujeres, casi
imposible identificar a hombres que trabajaran en cocina (Tomas, 2016).
No se tiene registro escrito o evidencia fisica de que existiera algun cocinero o chef (hombre o
mujer) que diera clases ni de cocina ni de la ensefianza de la cocina, solo la trasmisién oral
realizada directamente frente a los fogones. Pero aqui confrontamos quiza una contradiccion en
cuanto a la forma de la ensefianza gastronémica en los mediados del siglo XX y anterior, puesto
que, analizando el procedimiento andragogico, se utilizaba basicamente la experiencia para
poder trasmitir conocimientos basados en prueba y error que fue la forma en que nuestros

antecesores dominaban la cocina y asi en forma verbal la transmitian a sus mujeres familiares.

Estas mujeres a su vez cuando tenian ya la necesidad de pasar la informacion obtenida a sus
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propias hijas o nietas, lo hacian pero con una gran diferencia en relacion a estos tiempos actuales,
que la gran mayoria de los encargados de trasmitir la informacion, digase chef instructor, que
adoleciendo de la experiencia, del aprendizaje didactico y andragdgico necesario solo basan su
ensefianza mayormente en la teoria. De nuevo recurrimos a Dewey, el cual dice que a educacion
ha de ser una reconstruccion continua de la experiencia (1897).

El objetivo de este trabajo, debido a la nula o casi nula informacién documentada sobre la
educacion gastronémica formal, es analizar la utilizacion de la andragogia en la docencia
gastronomica en el estado de Chihuahua, México.

La razén béasica de buscar informacion o trabajos relacionados al tema de esta
investigacion, fue el poder obtener una mejor base y entendimiento de lo que es la docencia
gastrondmica en nuestro estado, ademéas de estudiar la correlacién existente entre el chef
instructor y los principios andragdgicos en la practica docente de la gastronomia.

Descubrir lo que otros tenian que decir o habian estudiado y escrito al respecto, ayudé a
formar una estructura en la que se basa este estudio, a descubrir y aclarar cuéles son los
requerimientos necesarios en la profesion de chef instructor para que efectivamente permita tener
trascendencia en funcion al desempefio laboral de los estudiantes que hayan pasado por las aulas
de estos chefs instructores.

A su vez, la revision de literatura relacionada permitio la identificacion de habilidades,
conocimientos, caracteristicas personales y el desarrollo necesario para tener éxito como chef
instructor.

El trabajo Formacion Profesional de la Gastronomia en Instituciones Publicas en México
(Mufioz, Tamayo & Hernandez, 2012), da una luz en la busqueda, porque aporta informacion

estadistica valiosa. Es una recopilacion de informacion de veintiin programas en universidades
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estatales, universidades tecnoldgicas y tecnoldgicos publicos en México con la peculiaridad de
que fue realizada no por facultades de gastronomia que podria ser lo l16gico por el enfoque, sino
por la Facultad de Turismo y Gastronomia de la Universidad Auténoma del Estado de México,
publicada por la Universidad de Costa Rica. Sin embargo, es informacion que se utilizo
ampliamente para la comprension de la situacion actual de la ensefianza gastrondmica y la
identificacion de la falta de factores andragdgicos.

El andlisis del mencionado trabajo, dio como resultado que es dirigido desde la
perspectiva turistica y se orienta a la promocion y desarrollo de los atractivos propios del pais,
pero resulta interesante cuando enfocan la importancia de la gastronomia en el turismo. Esta
informacion mencionada y publicada en el articulo nombrado, sin ser especificamente dirigida a
la docencia, proporcioné datos muy valiosos de poblaciones, instituciones, numero de chefs
instructores y programas, que tomando la informacion precisa, ayudaré en la identificacion del
origen del problema de estudio.

El sector terciario (servicios) es el mayor empleador en México con casi la mitad de la
poblacion econémicamente activa trabajando en él. Asimismo, la gastronomia nacional es uno de
los renglones mas importantes en la produccion del PIB (Producto Interno Bruto), con toda la
gama de representaciones en el pais. Véase Anexo # 3.

En el articulo Desercién universitaria en la licenciatura en gastronomia en México
(Mérigo, 2007) se identificaron algunos puntos importantes en que se analiza la oferta educativa
desde la perspectiva de la responsabilidad que tienen los chefs instructores en la desercion
escolar, pero también la responsabilidad que tiene la institucion ante la carencia de un programa

de capacitacion.
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Se analiza en este articulo la oferta de las escuelas publicas o privadas y la denominacion
0 nombre de los titulos a obtener. Siendo basicamente tres niveles que se manejan: técnico
superior universitario/profesional asociado, licenciatura y especializacion o especialidad. Estos
tres niveles son factores comunes en la oferta académica de titulacion; sin embargo, en ningun
momento se menciona la capacitacion docente. Asi, la autora sefiala:
La gastronomia al estar en boga, es vista ya por varias instituciones como el buen
negocio, y si bien la educacion ya se considera como tal, lamentablemente hay muchas
instituciones que ofrecen la carrera sin buenos contenidos, la calidad del producto que
ofrecen no esta correspondiendo a las necesidades de su cliente, no estan todas las
escuelas certificadas ni preparadas para impartir estas carreras ni estan contando con el
personal docente capacitado para impartir catedra, haciendo con ello que se pierda el

prestigio de estudiar una carrera de este tipo, insertada ya en una oferta. ..
(Mérigo, 2007, p. 53).

Finalmente, se encontrd un antecedente en Colombia. El articulo de Luis Philip
Meile Pérez, Importancia de los sectores productivos en la formacion de chefs en Colombia
(2013) con informacion valiosa para poder dar una idea mas aproximada por principio del
universo culinario en Colombia (un reflejo del universo mundial) de la magnitud de las
potencialidades, necesidades y problematicas, partiendo que el afio 2012 el sector terciario
gastrondmico representd para Colombia 20 billones de pesos colombianos (141.5 millones de

pesos mexicanos, 2012) con 65,000 establecimientos culinarios (2013).

1.2 Planteamiento del problema

¢Por qué en el medio gastrondmico, el ser un chef instructor se ha convertido en una practica
generalizada sin que nadie en las escuelas gastrondmicas o en el contexto educativo del estado de

Chihuahua y del pais, (iniciativa privada o gubernamental, asi como las entidades reguladoras de
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profesiones) se haya preocupado por evaluar y certificar el ejercicio de la profesion de chef
instructor?

Determinar la aplicacion de los principios andragdgicos en la préctica docente de la
gastronomia, en el estado de Chihuahua, por parte de los chefs instructores, es un problema
existente poco estudiado y no atendido, venciendo a esta situacion la necesidad de mas chefs

instructores porque las matriculas estan en aumento constante.

Esto es comprobable al hacer la revision de bibliografia y de los programas de
capacitacion de las instituciones de educacion gastrondmica, ademas de los requisitos de la
Secretaria de Educacion Pablica (SEP, 2013) porque este tipo de escuelas todavia no tiene una

clasificacion o definicion como tal en el contexto educativo en México (2013).

Un profesional de la gastronomia es un artista, un hombre o mujer de negocios, un
cientifico, y un explorador cultural (Adria, Adria & Soler, 2010). Adquirir los conocimientos y

las herramientas necesarios para triunfar en esta profesion es una tarea de por vida.

1.3 Pregunta de investigacion

¢Se aplican los principios andragogicos en la practica docente de la gastronomia en el estado de

Chihuahua por parte de los chefs instructores?

1.4 Justificacion
La carrera de gastronomia ha ido tomando fuerza entre los estudiantes, quienes previo a
enlistarse en alguna institucion analizan el abanico de propuestas de las instituciones educativas

del pais.
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La mas recurrente de ellas es cuando, a través de los medios de comunicacion, se presenta
a esta carrera como la mas glamorosa de todas, la mas fresca, y donde los estudiantes pretenden
emular a figuras puablicas vestidas de chef, con uniformes estilizados de colores Ilamativos con

telas especiales. Véase Anexo # 1.

Adicionalmente, otro elemento en la toma de decision en los estudiantes, es que buscan
una carrera donde se puedan evitar las ciencias exactas como las matematicas, que es un error
porque en esta carrera es parte fundamental para el entendimiento y la ejecucion de recetas,
programacion de produccidn, calculo en el manejo de personal, la funcién de compras, y muchas

otras funciones ligadas intimamente en el manejo de las cocinas y su operacion diaria.

Esta confusion afectara a los actuales estudiantes cuando se conviertan en instructores o

supervisores de uno o mas subalternos (Andrews, 2010, pp. 74-75).

La capacitacion a los chefs instructores en cuanto a ensefianza no es considerada, solo se
atiende la necesidad de cubrir la demanda de maestros para los grupos de estudiantes
satisfaciendo al programa de estudios establecido. Quienes se beneficiarian inmediatamente del
cambio de procedimientos en la capacitacion de chefs instructores seran los mismos estudiantes,
quienes inmediatamente sentirdn un cambio en la calidad de su educacion, asi como un cambio
de su actitud en la forma de ejercer la profesion de chef en su posterior vida profesional. El
beneficio se vera reflejado, cuando el ahora estudiante se convierta en chef instructor o

supervisor de otras personas.

Esto sera porque al dar entrenamiento andragdgico y didactico a los actuales instructores,
podra decirse que los alumnos recibiran la ensefianza necesaria en una forma clara y eficiente

ademas de los principios andragdgicos y didacticos. Podran asi tener en su futuro profesional un
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patrén de conducta bien definido, y podran entender las necesidades de los mercados donde
ejercerdn su profesion, ademas de que estaran listos para ser modelos a seguir por parte de sus

alumnos o subalternos cuando sea el momento de ensefar e instruir a los mismos.

Se propone realizar un cambio en la capacitacion de chefs instructores, basado en el
resultado de esta investigacion, para que este beneficio, puedan multiplicar geométricamente el
efecto producido, pues cada estudiante atendido con la nueva opcion de instruccion propuesta y

cumpla los requisitos establecidos, hard lo mismo con sus posibles alumnos o subalternos.

Con este proyecto se abordard un problema original y grave que atafie al sector

gastronémico de nuestro pais.

Con la informacion proporcionada por la CANIRAC (2012), Cémara Nacional de la
Industria de Restaurantes de Alimentos Condimentados del afio 2012, podemos tener una mejor
perspectiva en cuanto a la magnitud del campo que nos atafie y pretendemos impactar con esta

propuesta. Véase Anexo # 2.

Por lo anterior el proceso de trasmision de conocimientos de los chefs instructores a los
alumnos de la ensefianza gastrondmica en nuestro pais, deberd ser un punto medular en la
organizacion de las instituciones, y abordarse a través de metodologias y sistemas acordes al

tamafio de este problema.

1.5  Objetivos especificos

- Identificar la didactica que el chef instructor emplea durante su praxis educativa.

- Identificar la adecuacion de la praxis del chef instructor a los contenidos de
aprendizaje.
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- Identificar la importancia de que los chefs tengan entrenamiento previo al estar a

cargo de un grupo de estudiantes.

- Formular una propuesta en un siguiente estudio, con base en la investigacion, para
mejorar, corregir o establecer un modelo de entrenamiento y capacitacion para

ofrecerle a los chefs instructores una alternativa andragogica.

1.6 Contexto de la investigacion
Esta investigacion fue realizada en el estado de Chihuahua, en las ciudades de Chihuahua,
Juarez, Parral, Delicias, Cuauhtémoc, Camargo y Nuevo Casas Grandes en forma presencial con
visitas a las escuelas de gastronomia de cada ciudad y entrevistando a los chefs instructores en
persona, y en forma telefénica a Valle de Allende, Guachochi y Ojinaga obteniendo una

respuesta como sigue: Cd. Juarez-21 encuestas terminadas y Chihuahua-20.

En Parral, Delicias, Cuauhtémoc, Camargo y Nuevo Casas Grandes se hizo visita
personal, pero tres de ellas estaban en periodo vacacional y en las otras dos no nos permitieron

entrevistar a los chefs instructores.

En el caso de Valle de Allende, Guachochi y Ojinaga, no se pudo hacer contacto

telefonico con los chefs instructores aun y cuando se intentd varias veces.

Las entrevistas se hicieron en horas laborales de lunes a viernes, dependiendo de la

disposicion que se tuvo de recursos y vehiculo de transporte.

1.7  Términos de la investigacion y definiciones
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Andragogia: Educacion de adultos basada en la mayéutica, (dialogo metodico por el que el
interlocutor interpelado descubre las verdades por si mismo) teoria educativa del filésofo griego
Platon (Knowles, 2012, p. 63).

Categorias: Son especie de “cajones conceptuales creados a partir de la revision de datos, por
comparacion de una unidad respecto de las unidades que le precedieron” (Hernandez, Fernandez
& Baptista, 2006, p. 305).

Estrategia Educativa: Planteamiento conjunto de una serie de pautas que determinan las
actuaciones concretas a seguir, en cada fase de un proceso educativo (Educacion, 2016).

Evaluacion Educativa: La evaluacién educativa es aquella que trata de constatar los cambios
que se han producido en el alumno, la eficacia de los métodos y de los recursos empleaos, la
adecuacion de los programas, planes de estudio y en general todos los demés factores que pueden
incidir en la calidad educativa para asi, poder tomar las decisiones oportunas que permitan
reconducir, si fuera necesario, el proceso de ensefianza aprendizaje hacia los fines que se
pretendian (Regueiro, 1991).

Material Didactico: Es un instrumento que facilita la ensefianza-aprendizaje se caracteriza
por despertar el interés del estudiante adaptandose a sus caracteristicas, por facilitar la labor
docente y, por ser sencillo, consistente y adecuado a los contenidos (Departamento de Titulacion
y Examenes Profesionales, 2015).

Objetivos Instruccionales: Los objetivos instruccionales son manifestaciones que
describen las caracteristicas y habilidades especificas que se pretende que los estudiantes

alcancen por medio de la ensefianza (Medina & Verdejo, 2001).
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Planeacion Educativa: La planeacion educativa es el proceso en el cual se determinan los
fines, objetivos y metas de una actividad educativa a partir de los cuales se determinaran los
recursos y estrategias mas apropiadas para su logro (Lallerana, 1981).

Chef Instructor: Es la persona que habiendo tenido experiencia previa en las labores
diarias de las funciones naturales de un chef, haber afrontado y sorteado los problemas de la
propia naturaleza de su puesto por un tiempo determinado y pasar por todo tipo de pruebas, es el
responsable de proveer instruccion bésica de calidad a estudiantes a traves de clases bien
preparadas, con asignaciones justas para el aprendizaje; de producir documentacién clara del
avance del estudiante y dar apoyo para su éxito a estudiantes en riesgo (Wilson & Ridner, 2002;
Le Cordon Bleu, 2010).

Didéactica: Ciencia de la educacién que estudia e interviene en el proceso de ensefianza-
aprendizaje con el fin de conseguir la formacion intelectual del educando (Nérici, 1985, p. 325;
Mallart, 2000, p. 419).

Gastronomia: Conocimiento razonado del arte de producir, crear, transformar,
evolucionar, preservar y salvaguardar las actividades, el consumo, uso, gozo, disfrute de manera
saludable y sostenible del patrimonio gastronémico mundial cultural, natural, inmaterial,
mixto y todo lo que respecta al sistema alimenticio de la humanidad (Montecinos, 2015).

Hipotesis: Es una respuesta provisional al problema planteado y se pueden definir como
explicaciones y tentativas del fenédmeno investigado formuladas a manera de proposiciones
(Albert, 2007, p. 51).

Participantes: Es quien es el objeto de estudio (Hernandez, Fernandez & Baptista, 2006,

p. 209).
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Variable: La definen como la “propiedad que tiene una variacion que puede medirse u
observarse”. Variable es cualquier caracteristica o cualidad de la realidad que es susceptible de
asumir diferentes valores, es decir que puede variar aunque para un objeto determinado que se

considere puede tener valor fijo (Sabino, 1992)
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2 MARCO TEORICO

Para delimitar el marco tedrico-conceptual de esta investigacion, se han tomado dos teorias como

las basicas por el proposito mismo de este trabajo. Estas son didactica y andragogia.

Sin embargo, antes de abordarlas, el primer paso debe ser el analisis del significado de
ensefianza-aprendizaje, siendo que el éxito y la calidad de la educacion depende directamente de

la manera en la que se dé la formacioén docente y de como el instructor dirige y orienta este

proceso.

Figura 1. Elementos del Proceso de Ensefianza—Aprendizaje

Objetivos

Contenidos

Profesor Conocimientos, habitos

y habilidades educativas

Alumno

S

Medios

Contexto

Fuente: Escudero Mancebo, D. Proyecto Docente. Documento de Uso Libre.

Escuela Universitaria Politécnica. Valladolid, 1999

infor.uva.es/~descuder/docencia/pd/node24.html. Universidad de Sevilla, Espaia.




Se debe considerar que en este proceso participan dos actores; el alumno y el profesor.
Cada uno de ellos tiene un papel determinante en el juego de emision-recepcion. Mucho se ha
escrito al respecto tanto a favor, en contra o incluso autores que no toman decision en la
direccion a seguir con sus esfuerzos. Se necesita tener en cuenta el conjunto de variables
mediadoras que intervienen en los sistemas de ensefianza-aprendizaje (concepciones de alumnos
y profesores, contexto escolar y extraescolar). Asi, dicho proceso puede llegar a ser una
disciplina posible en el sentido de disponer, aunque de manera rudimentaria, de algunos de los
requisitos imprescindibles para ser considerada como disciplina (Toulmin & Bunge, 1972;

1976). Esto estara considerado en la etapa tecnoldgica de todo el proceso.

2.1  Ladidactica dentro del proceso de ensefianza-aprendizaje
La didactica es definida con precision por Mallart, como la ciencia de la educacion que estudia e
interviene en el proceso de ensefianza-aprendizaje con el fin de conseguir la formacién
intelectual del educando (2014).

Valorar la ensefianza a través de la practica, permitira darnos cuenta de la magnitud del
proceso, originadas en las actividades del alumno, asi como de los profesores.

John Dewey ya sefialaba el papel de la experiencia en la ensefianza porque segun él,
aprendemos por la experiencia y también ensefiamos a través de la misma experiencia adquirida.
Existe un peligro que es la rutina y la solucién puede ser obtenida a través de la reflexién

individual y/o colectiva (Westbrook, 1993).
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9.1 Tabla 1: La accion didéactica:

La accion didactica puede enfocarse, desde el punto de vista del maestro o del alumno, en la

siguiente forma

Punto de vista del Punto de vista del Respuesta
Maestro Alumno
¢Quién ensefa? ¢Quién dirige? Maestro
¢A quién ensefia? ¢Quién aprende? Alumno
¢ Como ensefar? ¢Como orientar el Metodologia

¢ Cuando ensefiar?

¢ Qué ensefiar?

¢Para qué ensefar?
¢Donde ensefiar?

aprendizaje?
¢Cuando orientar el
aprendizaje?

¢Qué aprender?

¢Para qué aprender?
¢Donde aprender?

Fase evolutiva del
alumno

Contenido, disciplina
0 area del
conocimiento
Obijetivos

En la escuela o en
cualquier otro local
que se revele mas
adecuado y eficaz para
la ensefianza o el
aprendizaje

Nota. Tabla tomada del libro Hacia una didactica general dinamica (Nérici, 1985, p. 58)

El docente, siendo una parte importante en el mejoramiento cualitativo y cuantitativo de
la educacion, es el encargado de tomar los paradigmas educativos y romper o modificar su
aplicacién, que hasta hoy ha sido entorpecida en la aplicacion de los nuevos procesos didacticos

en el desarrollo educativo.

Actualmente las escuelas se han convertido en campos de batalla, puesto que se han
basado en actividades competitivas y el estudiante que no puede adaptarse se torna indiferente y

en ocasiones agresivo (Mallart, 2014).
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La didactica bien aplicada, precisamente transforma al educador en un ente en constante
movimiento y ensefianza, haciendo que esté en un permanente aprendizaje proveniente de los
mismos alumnos que dictardn sus propios requerimientos de aprendizaje al docente a través de
ampliar los criterios, claridad de vision, adaptabilidad, sensibilidad y sobre todo espontaneidad,
creando un ambiente de entusiasmo, con la alegria de ser parte del proceso ensefianza-
aprendizaje. No se quiere decir con esto, en caer en una anarquia total, donde impere la ausencia

de directrices a seguir para la obtencion del objetivo determinado.

Todo lo citado serviria al docente para incrementar la paciencia, la integridad y, sobre

todo como lo maneja Knowles (1988), aprenderian a aprender.

El término Didactica (como una rama de la Pedagogia) se deriva del griego didaskein:
ensefiar y tékne: arte; entonces se puede decir que didactica es el arte de ensefiar. El término por
primera vez fue empleado por Ratke en 1629, en su libro Principales Aforismos Didacticos, sin
embargo, fue consagrado por Juan Amds Comenio en su obra Didactica Magna, publicada en
1657 (Nérici, 1985). La didactica esta constituida por la metodologia abordada mediante una
serie de procedimientos, técnicas y demas recursos, por medio de los cuales se da el proceso de

ensefianza-aprendizaje.

Es asi que:

La didactica es el estudio del conjunto de recursos técnicos que tiene por finalidad dirigir
el aprendizaje del alumno, con el objeto de llevarle a alcanzar un estado de madurez que
le permita encarar la realidad, de manera consciente, eficiente y responsable, para actuar
en ella como ciudadano participante y responsable.

(Nérici, 1985).

El mismo autor, Nérici (1985), enumera los principales objetivos de la didactica tales

como.
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Llevar a cabo los propésitos de la educacion.

Hacer el proceso de ensefianza-aprendizaje mas eficaz; aplicar los nuevos conocimientos
de la biologia, la psicologia, la sociologia y la filosofia tratando de hacer la ensefianza

mas consecuente y coherente.

Orientar la ensefianza de acuerdo con la edad evolutiva del alumno o alumna.

Adecuar la ensefianza y el aprendizaje a los requerimientos del alumnado.

Orientar el planteamiento de las actividades de aprendizaje, buscando progreso,

continuidad y unidad hacia los objetivos de la educacion,

Guiar la organizacion de todo tipo de tareas escolares para evitar pérdidas en cuanto a

tiempo y esfuerzos.

Hacer que la ensefianza se adecUe a la realidad y a las posibilidades de los participantes.

Llevar a cabo el acompafiamiento apropiado y control del aprendizaje.

Cuando un docente utiliza la didactica ya sea que se entienda como arte 0 como ciencia,

dependiendo de quién educa, intentando lograr el aprendizaje de una serie de conceptos,

procedimientos, valores o actitudes claros, ordenados y fundamentados, que tratan de producir

mentalmente las principales ideas, tesis y procedimientos que componen el arte de ensefiar, esto

es lo que se llama ciencia didactica, es cuando tiene la habilidad de transmitir su conocimiento

en forma clara y a la vez estimular al estudiantado a hacer su propia investigacion. Esta habilidad

de la aplicacion de la didactica es adquirida y requiere estudio, esfuerzo y practica para ser

efectiva. El dominio de la ciencia o del arte en forma separada, no es garantia del dominio de la
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ensefianza. Solo la utilizacion y la practica del proceso de ensefianza, podra dar el resultado

deseado (Nérici, 1985).

El anélisis debe ser con todo cuidado porque la segunda teoria/vertiente es la andragogia
la cual es una contraposicion a la pedagogia tradicional. En este sentido, como toda escuela
culinaria esta dirigida mayormente a los adultos, debera usarse la andragogia como el sustento

teorico del presente estudio.

2.2  Teoria andragogica
La educacién para adultos hasta hace poco tiempo fue considerada como un sinénimo de
alfabetizacion, muy ligada a poblaciones adultas en situacion de vulnerabilidad en donde la
politica de educacion para adultos poseia una tendencia eminentemente compensatoria, podria
decirse que era un proceso de reivindicacion de derechos, fundamentalmente el derecho a la
educacion basica. (Torres, 2007). Con este comentario, Aura Maria Torres Reyes, emitida en el
2007 en Colombia, inicia la exposicion de motivos acerca de la Andragogia y todo lo que en ella

se abarca en su aplicacién muy especifica en su pais.

Con anterioridad en el ambiente culinario se dio a conocer con Marie-Antoine Caréme en
su obra L'art de la cuisine francaise (Gisslen, 2007, p. 4) los inicios de la verdadera cocina
francesa (Siglo XVII1-XVIII) fue el iniciador de clasificacion y nomenclatura de todos los datos
gue se generaban en cocina y especialmente las salsas y con August Escoffier quien en su libro
Le Guide Culinarie (Escoffier, 2011) tomada como base en el desarrollo del sistema de brigadas:
and the accomplishment we are most interested in: the development of the Classical Brigade
System of kitchen organization in which responsibilities are assigned to different individuals that

specialize in certain tasks.
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Puede observarse que para los autores el logro que mas interesa es la clasificacion de
acciones y productos, asi como el desarrollo del sistema de brigada clésica de organizacion de la
cocina por ser en la que se asignan las responsabilidades de los diferentes individuos que se
especializan en determinadas tareas, todo enfocado especificamente para poder transmitir y
controlar todos los procesos. Cabe sefialar que en los tiempos de estos dos autores, solo se trataba
en cocina en una sola forma, empleados adultos que seguian instrucciones sin importar que

existieran ayudantes nifios que también eran tratados como adultos.

Poco tiempo atrés, solo existia un modelo teorico, tanto del aprendizaje como de las
cualidades o caracteristicas de quien aprendia. Este modelo era la actual pedagogia, derivado de
las palabras griegas Paidos (nifio) y gogia (conducir o llevar) que nos habla del manejo de la
instruccion del nifio, que se podria sintetizar como la ciencia y el arte encargados de la ensefianza

a menores (Aguilar, 1994, p. 12).

Tomando en cuenta que el aprendizaje primordial sera el aprender a aprender y la
habilidad envuelta en esto es la de investigar con autodireccién, se tendran que cambiar las
estrategias, dejando a un lado los principios pedagogicos simples, dirigidos a un nivel basico de
experiencia y conocimiento, a un sistema que le permita al adulto a poder realizar autodireccién
basados en los principios de experiencia, participacién, voluntad propia, convivencia,
compaferismo y demas a la vez que satisfaccion personal de realizacion; andragogia pura

(Knowles, 1988).

2.2.1 Origenes de la teoria andragogica
En Platon (1960)se observa una preocupacion grande por la educacion del hombre en sus obras

principales, La RepuUblica y Las Leyes. De igual manera, también en Aristételes se nota la misma
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inquietud, en sus libros Etica y Politica. Pero es Platon (1969)quien elabora su teoria educativa
Ilamada Mayeéutica, que ha llegado hasta hoy y ha abierto un camino a la evaluacion de la ciencia

y la tecnologia, posibilitando la aplicacion de las leyes cientificas al terreno educativo.

Otra obra donde se nota gran preocupacién por la educacion es la de Kant, que dentro de
su época se traduce en una inquietud por la educacion de los nifios, ya que con ella es la Unica

forma en que el hombre puede llegar a ser hombre (Larroyo, 1976).

El excepcional éxito de la doctrina Kantiana reside en haber demostrado la espontaneidad
creadora de la conciencia y las leyes o principios conforme a los cuales ésta activamente se lleva,
educéndose a los bienes de la cultura; con ello se da el fundamento filosofico del Neo-

humanismo y las bases epistemoldgicas de la pedagogia activa (Condorcet, 1792).

Uno de los grandes pensadores educacionales que produjo la Revolucién Francesa fue
Marie Jean Antoine Nicolas de Caritat Condorcet, quien en su obra Rapport et Project de décret

su I'Organisation générale de I ‘Instruction, plantea un nuevo concepto de educacion:

Ofrecer a todos los individuos de la especie humana los medios de satisfacer sus
necesidades de lograr un bienestar, de conocer y ejercer su derecho, de comprender y
llenar sus deberes, de asegurar de cada uno de ellos las facilidades de perfeccionar su
industria, de hacerse capaz de ejercer funciones sociales para las que tiene el derecho de
ser llamado, de desarrollar toda la amplitud de las aptitudes que ha recibido de la
naturaleza y establecer asi entre las ciudades una igualdad de hechos convirtiendo en
realidad la igualdad politica reconocida por la ley, lo cual ha de ser el primer objetivo de
una instruccién racional (1792).

En 1835 surgié como réplica el término andragogia, utilizado por primera vez por el
maestro aleman de educacion primaria, Alexander Kapp, quien considera que el término
pedagogia es limitante y restringido por cuanto circunscribe el proceso educativo a los primeros

afios de la vida y no a la vida total del hombre. A principios del siglo XX, Eugen Rosenback
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utiliz6 el término al referirse a los elementos curriculares propios de la educacion de adultos:
filosofia, profesores y métodos. En la década de los sesenta se inicia la popularidad de estos
conceptos en Europa. Un grupo europeo llamado Grupo Andragégico de Nottingham en los
ochenta inicia la fundamentacion que afios después Knowles toma y abandera el movimiento

(Fernandez, 2001).

Mas de 150 afios después del maestro Kapp, el norteamericano Malcom Knowles en
1984, hace una propuesta formal denominada andragogia, que se refiere al arte de ensefiar a los

adultos a aprender.

En la obra Especial de Aprendizaje mediado, Teoria Andragogica de Knowles y Kapp
(Osorio, 2014), cita a Malcom Knowles, quien en forma sencilla explica como se decidio a

nombrar a la andragogia como tal:

Un alumno yugoslavo llamado Dusan Savicevic al ver el trabajo de Knowles le sugiere
que se ha dado cuenta que esta utilizando la andragogia de Kapp quien acufi6 el término 132
afos antes. Knowles no entiende el término y lo interpreta como cualalogia, pero posteriormente

corrige y le da fuerza al estudio.
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9.2  Tabla 2: Dos Atributos principales del adulto para su aprendizaje

a) Los aprendices poseen autonomia b) El profesor pasa a ocupar un rol de
y la capacidad de dirigir el sentido  del facilitador del aprendizaje en vez de ser un
aprendizaje. transmisor de informacion, otorgando un

mayor énfasis a la opcion del aprendiz de
elegir sus propios requerimientos mas que

ceder al control del experto.

Nota. Tabla de elaboracién propia con datos obtenidos en Fasce, 2006.

Como podemos notar, Knowles sefiala que estos atributos deben estar presentes cuando
se piensa en procesos de aprendizajes de adultos. Por un lado, el papel activo del estudiante
como un ser autbnomo Yy responsable con sentido y direccion de lo que desea aprender. Y, por
otro, el papel o rol del profesor que pasa de un lugar central en el proceso, a uno secundario que

dirige, mas no conduce ni direcciona el aprendizaje.

En la siguiente tabla se profundiza en estos atributos que se sobreentienden son en base a ellos,

de acuerdo con Knowles.
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9.3 Tabla 3: La andragogia presentada por Knowles asume un conjunto de
cinco supuestos:
Concepcion Orientacion ala  Aprendizajes o
Rol de la L ] Motivacion

personal del o aplicacion del orientados (con o

o experiencia o o intrinseca
aprendizaje aprendizaje propasito)
Durante el El adulto va El interés de un  En la medida en Los adultos tienen
proceso de adquiriendo una  adulto en que el individuo una mayor

maduracion del
individuo, el
concepto de si
mismo transita
desde una
condicion
dependiente a
una condicién
auto-dirigida.
El adulto es
capaz de
establecer sus
propias
necesidades de
aprendizaje y
de encontrar
los medios
para

alcanzarlas.

(Kumar, 2014)

creciente
experiencia la
cual constituye
una importante
fuente para el
aprendizaje. La

experiencia

previa constituye

una base de
sustento para el
nuevo

aprendizaje el

cual se consolida

en forma mas
significativa.
Ademas, crea un
adecuado
contexto para la
adquisicion de
conocimiento y
habilidades.

aprender esta
fuertemente
ligado con el
desarrollo de
tareas
relacionadas
con su rol
social. Los
adultos otorgan
mas valor a los
aprendizajes
que se vinculan
con aquellas
demandas
inherentes a su
quehacer en la

vida cotidiana.

madura modifica

su perspectiva del

aprendizaje,

transitando desde

su aplicacion
futura a su
aplicacion
inmediata; por

ello, en el adulto

el aprendizaje esta

mas centrado en
problemas
concretos que

centrado en el

tema. Los adultos

valorizan maés el

aprendizaje que

puede ser aplicado

a las situaciones

reales que les toca

enfrentar.

tendencia a estar
motivados por
factores
autonomos: el
intimo deseo de
encontrar
soluciones y
alcanzar metas
personales, mas
que obtener
incentivos
externos y

gratificaciones.
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Personajes importantes en el desarrollo de la andragogia tales como: Socrates, Platon,
Aristételes (quienes sin saberlo especificamente, iniciaron el proceso andragdgico puesto que
nunca atendieron a nifios, siempre fue a adolecentes mayores o adultos) Condorcet, Emanuel
Kant, Alexander Kapp, Eugen Rosenback, Dusan Savicevic, Malcom Knowles, John Dewey,
Robert M. Gagné, Benjamin Bloom, Paulo Freire, entre otros; todos ellos hombres de ciencias
de la conducta y la ensefianza, coinciden en un solo propdsito, no podemos ensefiar a un adulto

tratandolo como un nifio (Alcala, 1997).

La andragogia, se centra en ensefiar a un adulto a aprender para que a su vez pueda
ensefiar; es la explotacion de la autodireccion, autoconstruccion pero que debemos darle

elementos para que llegue a este propdsito.

Aqui debemos apegarnos y tomar como ciertas las siguientes definiciones de aprendizaje:
es una manifestacion por un cambio de la conducta que en base a una experiencia diera el
resultado (Crombach, 1963), y la otra: el aprendizaje es un cambio en la disposicion o capacidad
de las personas que puede retenerse y no es atribuible simplemente al proceso de crecimiento

(Gagné, 1965).

Cuando hablamos de andragogia y la diferenciamos béasicamente de la pedagogia es
porque se basa en los diferentes métodos (métodos clasicos vs. métodos participativos),
propositos, formas de atencion, tipos de materiales y las multiples y diferentes formas de
evaluacion del aprendizaje. Se deben tomar en cuenta las caracteristicas bio-psicosociales,
experiencia existente, medio ambiente natural y fisico del aprendiz y lo que se pretende alcanzar
a futuro (Flores, 2004). La UNESCO (Kumar, 2014) retomé el término Andragogia, para

substituir a la expresion de Pedagogia, al referirse a educacion para adultos, en todos sus escritos
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en referencia al tema educativo. Las clasificaciones de adulto por los expertos actuales en la
materia: edad adulta temprana (entre los 20 y 40 afios) iniciandose con el ingreso al mundo del
trabajo y la formacion de una familia con enfoque al rendimiento y el estilo cognitivo
competitivo; edad adulta intermedia (entre los 40 a los 65 afios) con estilo cognitivo ejecutivo
combinando responsabilidades sociales, familiares y de trabajo; edad adulta tardia (despues de
los 65 afios) en base a sus experiencias y capacidades desarrolladas y capacidad de raciocinio

(Alcald, 2001).

Adolfo Alcala menciona también que para iniciar el estudio de la andragogia debemos
entender algunos términos como: la vejez que no esta necesariamente relacionada con la edad del
individuo y que son muchos otros factores tales como: sentirse inutil, pérdida de la ilusion por la
vida, deterioro fisico y mental y las presiones y limitaciones a las que estan sometidas las
personas por algunos estamentos sociales, los que determinan el inicio de esa, hasta ahora,

inevitable etapa de la vida.

2.2.2 Definicion del término chef
Para fines de esta investigacion el término chef sera: dentro de una cocina o espacio culinario,
aquel que posee todos los conocimientos del area y que ademas tiene el rol directivo o de guia de
los demaés trabajadores (Le Cordon Bleu, 2010). Un chef de un restaurante es, por tanto, la
posicion maxima a la cual un cocinero puede aspirar. Un individuo profesional (con formacién

escolar o por experiencia) en la preparacion y manejo de alimentos.

Simultdneamente, es un transmisor de informacion, técnicas y conocimientos dirigido a

un grupo formal de trabajadores a su mando, de estudiantes en una organizacion educativa
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gastrondmica, que intentan ser chef o estudiantes casuales que quieren conocer de forma

superficial la cocina sin fines profesionales.

También existe el chef instructor quien sin el titulo oficial de instructor o algun tipo de
certificacion que avale su capacidad para trasmitir informacion, guia en el quehacer diario a las

personas a su cargo, para lograr el éxito de la empresa (publica o privada) donde laboran.

Por lo tanto, hay una relacion inseparable chef y chef instructor.
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3 METODO

Para esta investigacion el método a utilizar fue el enfoque cuantitativo en su modalidad de
investigacion exploratoria. Fue la apegada a la investigacion cuantitativa porque su base es un
pensamiento deductivo, donde se fue desde lo general a lo particular, utilizando y manejando
recoleccion y analisis de datos para dar respuesta a nuestra pregunta de investigacion y probar
nuestra hipotesis: Los indicadores de una practica didactica, identificados en los chefs

instructores del estado de Chihuahua, difieren de los planteados por la andragogia.

Se tomo en cuenta la medicion numérica (61 chefs instructores), el conteo y el uso de la
estadistica para establecer con exactitud, patrones de comportamiento de los chefs instructores en

el estado de Chihuahua.

3.1  Hipdtesis
Ho Los indicadores de una practica didactica identificados en los chefs instructores

del estado de Chihuahua, difieren de los planteados por la andragogia.

H; Los indicadores de una practica didactica identificados en los chefs instructores

del estado de Chihuahua, no difieren de los planteados por la andragogia.

3.2  Variables
Dos principales variables para este estudio, andragogia y didactica fueron los pilares donde este
estudio basé su intencion, sus objetivos y su investigacion. Knowles con sus exploraciones sentd
el precedente de investigar la educacion para adultos marcando la pauta para que la andragogia
se manejara como ciencia. Por otro lado, Mallart (2000) y Nérici (1985) marcaron el camino en

cuanto a la didactica apropiada.
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En la realizacion de este estudio se tomaron dos variables donde se concentré toda la

informacidn en cuanto a las teorias que se analizaron:

3.2.1 Didactica
A través de la didactica se desarrolla el intelecto del alumno (Nérici, 1985), siguiendo el
enfoque sobre las etapas de ensefianza-aprendizaje y permite abordar, analizar y disefiar los

esquemas Y planes para establecer las bases de esas etapas.

3.2.2 Andragogia
Para Knowles (2012) la base principal de andragogia es la mayéutica, disciplina ancestral, que
permite a través de cuestionamientos directos al alumno, el desarrollo de ideas y verdades

basadas en su propia experiencia.

Estas variables fueron cubiertas con cinco categorias:
I.  Estrategias Educativas
Il.  Evaluacion Educativa

I1l.  Material Didactico

IV.  Objetivos Instruccionales

V. Planeacion Educativa

Estas categorias se manejaron en el instrumento en forma oculta para no hacer evidente el

objetivo y las variables que se manejan, proporcionando resultados aceptables.

3.3. Categorias
I.  : Una definicion operacional de esta categoria, la obtendremos al observar el reporte por

escrito de la escala basada en los items respectivos.
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Consiste en un conjunto de actividades previas que el profesor o maestro puede realizar
en el disefio, programacion, elaboracion y evaluacién de los contenidos de las unidades
curriculares con la finalidad de proporcionar posteriormente en la practica docente respectiva los
recursos o procedimientos de ayuda al estudiante para que asimile nuevos conocimientos durante
su proceso educativo. Todo lo anterior en el ambito de la educacién de adultos, entendiendo
como adultos a todo aquel que continua su educacién en instituciones especializadas, al termino
del nivel bachillerato, asi como tambiéna aquellos que sin importar su edad, regresan a las

aulas para terminar un oficio o una carrera profesional por el motivo que sea.

Il.  Material Didactico: Una definicién operacional de esta categoria, la obtendremos al

observar el reporte por escrito de la escala basada en los items respectivos.

Material didéctico es un dispositivo instrumental que contiene un mensaje educativo, por
lo cual el docente lo tiene para llevar a cabo el proceso de ensefianza- aprendizaje (Castillo,
2007). La utilizacion de materiales especificos con propositos determinados por parte del
maestro, es lo que hace que se considere material didactico. La utilizacion de este material
determinado es una herramienta mas de apoyo, en el proposito de la ensefianza, sin importar la
edad del estudiante, pretendiendo facilitarle al educando su esfuerzo de aprendizaje.
Necesariamente este material didactico debera ser disefiado por parte del responsable, en funcion
de lo que se pretende ensefar, para el logro del objetivo. Cuando se intenta ensefiar a un adulto
se hacen muchas suposiciones acerca de lo que ya debe saber, sin comprobar si es cierto 0 no
acerca del conocimiento que tiene, y este material didactico nos permite, con un buen disefio de
ello, realmente evaluar y determinar cuél es el grado de involucramiento en el tema de la
ensefianza que tiene dicho estudiante, sin importar su edad. Es indispensable descubrir cual de

este material didactico seré el mas efectivo en un momento determinado ya que debemos tomar

38



en cuenta los factores que intervienen en el proceso, asi como la propia experiencia del

estudiante obtenida en el desarrollo de su vida personal, laboral y educativa.

Si regresamos a la definicion de Castillo (2007), las estrategias o tacticas de aprendizaje
son mas que eso, es material decisor en el estudiante. Son técnicas y procedimientos con un
objetivo final combinado con la experiencia del alumno que traera a la practica que persiguen un
objetivo determinado: la ensefianza y el aprendizaje gastronomico, esto es aprender a aprender
con lo que el mismo estudiante aporte, apoyados en material didactico y la guia del facilitador.
Bruner (Bruner, 1961) maneja una teoria sobre el acto del aprendizaje que concuerda con este
momento de la investigacion, pues en su opinion, el aprendizaje cuenta con tres procesos casi
simultaneos cuando se aprende, estos tres procesos son: 1. Adquisicion de informacion nueva
(perfecciona el conocimiento anterior), 2. Transformacién (proceso del manejo de la informacion
para aplicarla en nuevas tareas) y 3. Evaluacion de dicha informacion (donde comprobamos si

nos es (til). Estos tres procesos son necesarios cuando hacemos el disefio del material didactico.

I1l.  Objetivos Instruccionales: Una definicidén operacional de esta categoria, la obtendremos

al observar el reporte por escrito de la escala basada en los items respectivos.

Los objetivos instruccionales son manifestaciones que describen las caracteristicas y
habilidades especificas que se pretende que los estudiantes alcancen por medio de la ensefianza
(Medina & Verdejo, 2001). Una vez que apliquemos los principios andragdgicos en la

ensefianza, los objetivos instruccionales deberan ser tan claros que seran totalmente alcanzables.

IV. Evaluacion Educativa: Una definicion operacional de esta categoria, la obtendremos al

observar el reporte por escrito de la escala basada en los items respectivos.
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Es uno de los puntos neuralgicos de diferenciacién entre pedagogia y andragogia y es de
lo que se pretende clarificar con este trabajo. Mientras que en la pedagogia, la evaluacion
educativa se centra en ser un instrumento de control, de premiacion o de castigo utilizandolo
muy frecuentemente como una muestra del estilo de ensefianza del docente, en la andragogia se
utiliza en diferente sentido. El docente, al jugar un papel solo de facilitador, guia o de
coordinador de la educacion, pretende identificar los factores que inciden en la educacion
mediante una evaluacién. Existen varias formas de evaluacion educativa en la andragogia y son

aplicables dependiendo de la situacion y lo que se busca en dicha evaluacion.

La evaluacion andragOgica, es considerada como parte fundamental del proceso

orientacion-aprendizaje y debera ser continua, integral, acumulativa, objetiva y valida.

Ejemplos de ello son: autoevaluacién, co-evaluacién y juicio de experto. Esta evaluacion

es en dos vertientes, del facilitador y de los participantes que ambos son los actores del proceso.

“La evaluacion educativa es aquella que trata de constatar los cambios que se han
producido en el alumno, la eficacia de los métodos y de los recursos empleados, la
adecuacion de los programas planes de estudio y, en general, todos los  demas
factores que pueden incidir en la calidad educativa; para, asi, poder tomar las
decisiones oportunas que permitan reconducir, si fuera  necesario, el proceso de
ensefianza aprendizaje hacia los fines que se pretendian” (Regueiro, 1991).

V. Planeacion Educativa: Una definicion operacional de esta categoria, la obtendremos al

observar el reporte por escrito de la escala basada en los items respectivos.

La planeacion educativa (Lallerana, 1981) es el proceso en el cual se determinan los
fines, objetivos y metas de una actividad educativa a partir de los cuales se determinaran los
recursos y estrategias mas apropiadas para su logro. Se utilizd esta categoria basados en la

definicion de Lallerana, que tiene una vinculacién muy cercana con la definicion del proceso
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andragdgico y la didactica ya que podemos encontrar que en el mismo proceso de planeacion
educativa se pone un especial enfoque en qué es lo que el estudiante tiene en su base de
conocimiento y basados en ello, se hace la proyeccion educativa apropiada para el individuo. A
través de estos reactivos llegamos a conclusiones que ayudan en la toma de decisiones en la

determinacion de la utilizacion de las técnicas andragdgicas mas recomendadas.

3.4  Participantes
La presente investigacion tom6 como participantes de estudio a sesenta y un chefs instructores
del estado de Chihuahua de los cuales solo cuarenta y uno decidieron participar, siendo su
colaboracion en todos los casos de forma totalmente voluntaria cumpliendo con las siguientes
caracteristicas:

1°. Formacion profesional diversa, desde posgrado, licenciatura, carreras técnicas, entre

otros.
2°. Con experiencia trabajando en el ambito de la gastronomia y diversos niveles

educativos.

3.4.1 Caracteristicas de la muestra
El tamafio de la muestra fue determinado por el nimero de chef instructores que se encontraban
laborando en alguna institucion de gastronomia como instructores. Para el levantamiento de
datos, se aplico el instrumento al total de chefs instructores. La razon fue que el universo en el
estado al momento del estudio era de sesenta y un instructores, asi que siendo muy reducido el

universo de aplicacion, se aplico a la totalidad de sujetos en relacién al estudio.

Se definio esta poblacion dadas las caracteristicas de la investigacion y los participantes

fueron personas ubicadas en tiempo, espacio y persona. La muestra fue no probabilistica
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intencional, donde los participantes no tuvieron la misma probabilidad de ser escogidos
comparandolos con los demas es decir, solo se eligieron los chefs instructores que cumplieron

con las caracteristicas de la poblacion determinada (Kerlinger & Lee, 2002) .

3.4.2 Procedencia
La procedencia u origen de los participantes no fue de importancia para este estudio, solo se
tomd en cuenta su presencia en el estado de Chihuahua, ejerciendo la funcion de chef instructor

en alguna de las escuelas registradas oficialmente en el estado.

3.4.3 Edades
Otro de las caracteristicas de los participantes es que no se tomd en cuenta su edad, por no ser un

factor decisivo en la aplicacion o no de esquemas educativos de ninguna especie.

3.44 Sexo
En cuanto a esta variable demografica (sexo) no fue determinante para el resultado, sin embargo,
se acota del universo encuestado (cuarenta y uno) las mujeres fueron 19 encuestadas con un
porcentaje de participacion de 46.3%, mientras que el caso de los hombres fueron 22 encuestados

representando un 53.7% de la muestra participante.

3.4.5 Carreras cursadas
Las carreras cursadas por los chefs instructores encuestados van desde no declaradas (4) hasta
postgrado (4) pasando por licenciaturas que son la mayoria (23), técnicos culinarios (9) y la
clasificacion de otro (1). Los titulos escolares clasificados fueron, posgrados en alta cocina y en
administracién; licenciaturas en gastronomia, mercadotecnia, turismo; técnicos pasteleros,

chocolateros; técnicos en emergencias médicas, materiales de alto riesgo, y bombero estructural.
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3.4.6 Descripcion del universo
La determinacion del universo atendido fue en base al propoésito de la investigacion en cuanto a
los chefs instructores que se pudieron ubicar en las escuelas gastronémicas, los cuales (sesenta y

uno) fueron el universo total en el estado de Chihuahua.

3.4.7 Muestra
Por ser un universo tan reducido se decidid no hacer muestreo, sino tomar en cuenta la totalidad

de los instructores para poder tener informacion que

3.5 Disefio
Este estudio es concluyente con un enfoque cuantitativo utilizando el método cientifico ya que se
pretende recolectar datos para la comprobacion de hipdtesis para establecer patrones de
comportamiento; no experimental ya que s6lo se pretende observar la variable Andragogia en el
ambito natural de los chefs instructores, poblacion de estudio, sin haber manipulacion por parte
del investigador; de alcance descriptivo, estos estudios buscan especificar las propiedades, las
caracteristicas y perfiles importantes de personas, grupos y comunidades o cualquier otro

fenémeno.

El tipo de disefio transeccional que es méas apropiado para esta investigacion es el de
correlacionales causales puesto que describen vinculaciones y asociaciones entre categorias
(Estrategia Educativa, Material Didactico, Objetivos Instruccionales, Evaluacién Educativa y
Planeacion Educativa), conceptos o variables y establecen procesos de causalidad entre esos

términos (Dsul, 2013).
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El disefio fue de caracter transversal ya que se realizé en un tiempo determinado y breve.
Siendo primero exploratorio y en segundo término explicativo (Hernandez, Fernandez &

Baptista, 2006).

Se optd por seguir la modalidad de investigacion exploratoria porque al ser un tema no
trabajado en el ambito de la investigacion gastrondmica, se encontrd ausencia de investigaciones
similares. Los chefs instructores y las mismas escuelas gastrondmicas no pudieron identificar
programas de capacitacion o cuando menos cursos de introduccion a la docencia que hubieran

sido ejecutados o programados.

3.6 Instrumento
El piloteo del instrumento fue aplicado a 33 chefs instructores de diferentes escuelas
gastronomicas de los estados de Sonora y Coahuila con caracteristicas similares al universo
objeto de esta investigacion, permitiendo que de un total de 39 items, se ajustaran las categorias

y se termind el instrumento con 31 items distribuidos entre las mismas.

Se utilizd para la recoleccion de datos un inventario sobre los constructos tedricos incluidos
en la teoria de la Andragogia: Estrategia Educativa, Material Didactico, Objetivos
Instruccionales, Evaluacion Educativa y Planeacién Educativa. Que consta de 31 reactivos,
estructurado como una escala tipo Likert con 5 valores, que van desde “Nunca” hasta “Siempre”
en una continuidad de valores que van desde 1 (menor valor) hasta 5 (mayor valor), para

determinar el nivel de respuesta de los participantes.

Dicho inventario fue elaborado en las siguientes etapas:
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3.6.1 Disefio final

Se elaboraron 31 reactivos relacionados con las diferentes categorias: Estrategias Educativas,

Material Didactico, Objetivos Instruccionales, Evaluacion Educativa Y Planeacion Educativa.

3.6.2 Piloteo

3.6.2.1 Piloteo en Sonora y Coahuila

Se piloted el documento aplicandose fuera del estado de Chihuahua a 33 chefs instructores que
cumplieron con las caracteristicas de interés, en diferentes planteles educativos de los estados de
Sonora y Coahuila. Esto se hizo con el objeto de proteger el universo seleccionado en el estado

de Chihuahua que es muy limitado de tan solo 61 chefs instructores.

3.6.2.2. Codificacion

Se codificaron los datos de cada uno de los 31 reactivos dandole la ponderacion correspondiente
entre 1 y 5 a cada reactivo; valores determinados por el criterio de los investigadores; donde 1 es

el valor més bajo y 5 el mas alto.

3.6.2.3. Sistema electrénico SPSS versién 20.0

Ya codificados se ingresaron reactivo por reactivo de cada una de las encuestas realizadas,

elaborando una base de datos a través del sistema electrénico SPSS versién 20.0.

3.6.24 Validacion interna

Se realizd la validacion interna utilizando la validez por jueces, presentando los reactivos a cinco

expertos para su evaluacion tedrica.

45



3.6.25 Andlisis estadistico ALPHA de Cronbach

Con el analisis estadistico ALPHA de Cronbach, se saco la confiabilidad, tomando como validos
los reactivos que tuviesen correlacion significativa y mayor de o=0.30, suficiente para
considerarlos parte del instrumento final de la investigacion; se tomaron cinco reactivos de la
categoria Estrategias Educativas con un valor de Alpha de a=0.703; cuatro reactivos de Material
Didactico con un valor de a=0.641; seis reactivos de Objetivos Instruccionales cuyo valor es
igual a a=0.644; siete reactivos para la categoria Evaluaciéon Educativa cuyo valor es igual a
0=0.862 y nueve reactivos para la categoria Planeacion Educativa con de Alpha 0=0.693.
Respecto a la Variable de estudio, Andragogia, el valor de Alfa de Cronbach es de a=0.84.
Valores de suficiente puntaje que dan cuenta de la consistencia interna de cada categoria, asi

como del instrumento en su totalidad.

3.6.2.6 Instrumento

Contando con los datos de confiabilidad y validez se construyd y reprodujo el instrumento final.

El cual se estructurd con 39 reactivos en total.

9.4  Tabla 4: Desglose de reactivos por variable que se utilizaron en el instrumento
de investigacion con el coeficiente de correlacion:

Totalde  #de

Reactivos  Reactivo

por

Seccion Estrategias educativas: r
Utilizo estrategias educativas al inicio y al final de cada

1 2 L
sesion. 0.648

2 11 0.451

Promuevo la utilizacion de estrategias de aprendizaje
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13

24

28

10

15

16

18

20

22

27

31

comunicativas.

Utilizo en el proceso de ensefianza aprendizaje en mis
clases, elementos innovadores (musica, pintura,
escultura, elementos artisticos, todos o alguno).

Promuevo la utilizacion de estrategias de aprendizaje
basadas en manejo de informacion.

Promuevo el trabajo en equipo en saldn/cocina de clases
como estrategia de aprendizaje.

Material didactico:
Trabajo con un portafolio de contenidos curriculares.

Confecciono y/o adapto materiales especificos para el
plan de estudio.

Tomo en cuenta los espacios aulicos para la utilizacion
de materiales didacticos.

Utilizo en clase los cuestionarios para medir el avance
de los estudiantes.

Objetivos instruccionales:

Los objetivos del programa estan abiertos a
modificaciones en funcion del desarrollo del programa.

Tomo en consideracion los diferentes roles que el
instructor puede desemperiar en su tarea profesional

Oriento a los alumnos en los objetivos y propositos de la
unidad didéctica.

Los contenidos son relevantes y estan vinculados a las
necesidades de los estudiantes.

Existe una relacion entre el objetivo general de la carta
descriptiva y las habilidades a desarrollar durante el
periodo escolar.

Los objetivos del programa especifican adecuadamente
las habilidades a adquirir por el estudiante

0.541

0.473

0.625

0.401

0.462

0.627

0.574

0.820

0.561

0.544

0.490

0.699

0.804
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Evaluacién educativa:

Hago evaluaciones escritas para conocer el avance del

3 :
estudiante.

9 Utilizo los resultados de las evaluaciones para valorar la
eficacia de la propia practica docente.

17 Utilizo evaluaciones practicas para saber el avance del
estudiante.

19 Elaboro instrumentos de evaluacion.

o5 Siempre informo a los estudiantes sobre la forma de
evaluarlos.

29 Utilizo una lista de objetivos para la evaluacion diaria de
los estudiantes.

30 Existe una retroalimentacion a los trabajos y actividades

realizadas por los estudiantes.
Planeacion educativa:

El contenido que utilizo en mi planeacion esta
1 actualizado y es coherente con los estandares educativos
de la A.C.F. (Asociacion Federal de Chef.

En la planificacién del programa, tomo en cuenta los
5 diferentes intereses y estilos de aprendizaje de los
alumnos

La secuenciacidn didactica presenta contenidos
6 adecuados que muestren la distribucion de unidades y
temas de contenidos de forma coherente y equilibrada.

Con que frecuencia caigo en el uso de la improvisacion

8 .,
a falta de una planeacion.

12 La planeacién basada en ensefianza-aprendizaje se
ajusta a las necesidades del estudiante.

14 Planifico y estructuro tiempos para utilizar sus recursos

de ensefianza en las sesiones de clases.

0.421

0.434

0.553

0.492

0.431

0.473

0.408

0.471

0.624

0.473

0.413

0.717

0.484
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Planifico el uso de estrategias y técnicas que ayuden a la

7 21 adaptacion de los conocimientos tedricos, llevandolos a
la practica diaria. 0.742
g 23 Existen adaptaciones curriculares en el momento de
estar implementando una planeacion ya estructurada 0.624
El contenido que utilizo en mi planeacion esta
9 26 actualizado y es coherente con el curriculum de mi

clase. 0.403

3.7 Analisis del documento

Si bien tres de las categorias obtuvieron un coeficiente de confiabilidad por debajo de .70, se
considera que el instrumento es confiable tomando en consideracion el tamafio de la muestra (41
sujetos). Recordando que las pruebas paramétricas pierden potencia con muestras menores a 100

elementos.

Cuando el nimero de participantes calculado para una escala compuesta por menos de
diez items es inferior a 100 sujetos, se recomienda que la muestra se forme con diez
participantes por cada diez items, como cuando se va a realizar un analisis factorial
exploratorio. Para simplificar este proceso del calculo del tamafio de la muestra se sugiere
que siempre que se pueda, se cuente con una muestra de por lo menos cien participantes

en este tipo de estudio (Campo-Arias & Oviedo, 2008)

Utilizando el andlisis estadistico ALPHA de Cronbach, se buscé la validacion,
eliminando cada uno de los reactivos que no tengan la correlacién significativa y menor de
0.300, suficiente para considerarlos parte del instrumento final de la investigacién, quedando 31

reactivos con un valor mayor.

La conclusion es un documento confiable y valido para su aplicacion, tomando en

consideracion el tamafio de la muestra que es menor de 100. Se hace notar que en puntaje de
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confiabilidad, existe un sinnimero de opiniones, pero no hay un consenso determinado porque
dependiendo de las corrientes es el entendimiento. Solo se pudo concretar el acuerdo de que
existen dos tipos de valuacion de la confiabilidad, el primero que es en funcion de riesgo de vida

y el otro de estudios sin riesgos de vida.

“Por su parte Rosenthal propone una confiabilidad de .90 para tomar decisiones sobre la
vida de las personas y una confiabilidad minima de .50 para propositos de investigacion”
(Barraza Macias, 2007)

3.8 Lugares donde se obtuvo la informacion

El censo levantado a través de la Secretaria de Educacion del Estado de Chihuahua y el REVOE
(Reconocimiento de Validez Oficial de Estudios) permitié tener contacto con las sesenta y un

escuelas de gastronomia en el estado.

3.9  Procedimiento
Etapa 1. Planteamiento del problema. Se tomo la decision de cual seria el fendbmeno a

investigar en base a las problematicas que se presentan en nuestro contexto.

Etapa 2. Se realiz6 una investigacién documental sobre andragogia y didactica, y las

principales teorias sobre las mismas, ademas de las teorias de ensefianza-aprendizaje.

Etapa 3. Se selecciond a la muestra de la poblacién de chefs instructores con las

caracteristicas ya especificadas en el método

Etapa 4. Se aplicé el instrumento a las personas seleccionadas como muestra.

Etapa 5. Se capturaron y codificaron los datos obtenidos, utilizando para esto el programa

computacional SPSS (Stadistical Parchage for Social Sciencies 20.0).
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Etapa 6. Se realiz6 el analisis descriptivo utilizando medidas estadisticas de frecuencia y
correlacional, utilizando la correlacion de Pearson, con el apoyo del programa estadistico

SPSS.

Etapa 7. Se realizaron los analisis de los resultados, la discusion con respecto a la teoria

que lo sustentd y las conclusiones de los mismos.

Etapa 8. En esta fase final, se elabord un reporte escrito de la investigacion desde el
planteamiento del problema hasta los resultados obtenidos incluyendo discusion vy

andlisis de los mismos.

3.10 Andlisis y resultados de confiabilidad del instrumento
Para el presente estudio y pilotaje, se utilizd una muestra de 33 chefs instructores de diferentes
escuelas del pais via correo electronico, sin distincion de sexo, edad ni area disciplinar, esto se
hizo con el propdsito de que al tener en el estado de Chihuahua solo 61 chefs instructores, no
daflaramos ese numero y tomando en cuenta que los estados de Sonora vy

Coahuila tienen situaciones similares.

Para la realizacion de la escala, se utiliz6 un formato tipo Likert, con valores del 1 al 5, que
van de Nunca, Casi Nunca, Algunas Veces, Casi Siempre y Siempre. El instrumento se conforma
por 5 dimensiones que son Estrategias Educativas, Material Didactico, Objetivos Instruccionales,
Evaluacion Educativa Y Planeacion Educativa. La escala para la Identificacion De La Préactica
Docente se compuso por las categorias de Estrategias educativas, Material Didactico, Objetivos
Instruccionales, Evaluacion Educativa y Planeacion Educativa, conformando un total de 39
items. Al realizar el proceso de validacion del instrumento se eliminaron 4 items de los 9 que

conformaban la categoria Estrategias Educativas quedando finalmente constituida por 5
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reactivos; 2 de 6 que conformaban la subescala Material Didactico y 2 de los 11 que

conformaban la subescala de Planeacion Educativa, quedando un total de 31 items.

Para determinar la confiabilidad del instrumento, se realizd un analisis de confiabilidad

empleando el SPSS version 20, obteniendo un alfa de Cronbach de a=0.84 global.
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4

RESULTADOS

4.1  Andlisis, interpretacion y discusion de los resultados

4.1.1 Categoria-Estrategia Educativa

Porcentaje

Casi Nunca Algunas Veces Casi Siempre Siempre

Estrategia Educativa

Para la categoria de Estrategias Educativas, de los 5 reactivos se realiz6 un analisis para

determinar la confiabilidad de la categoria.
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4.1.2 Categoria-Material Didactico

709

40 1

30 -

Porcentaje

20

10 o

Nunca Algunas Veces Casi Siempre Siempre

Material didactico

Para la categoria de Material Didactico, de los 4 reactivos se realiz6 un analisis de

determinar la confiabilidad de la categoria.
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4.1.3 Categoria-Objetivos Instruccionales

Porcentaje

Algunas Veces Casi Siempre Siempre

Conocimientos y Objetivos

Para la categoria de Obijetivos Instruccionales, de los 6 reactivos se realizd un analisis para
determinar la confiabilidad de la categoria.
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4.1.4 Categoria-Evaluacion Educativa

80 1

40 1

Porcentaje

20 o

Algunas Veces Casi Siempre

Evaluacion Educativa

Para la categoria de Evaluacion Educativa, de los siete reactivos.

Siempre
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4.1.5 Categoria-Planeacion Educativa

80 -

60 o

40 4

Porcentaje

20 4

Algunas Veces Casi Siempre Siempre

Planeacion Educativa

Para la categoria de Planeacién Educativa, de los 9 reactivos se realizd un analisis de fiabilidad

para determinar la confiabilidad de la categoria.

Ambas categorias, la planeacion y la evaluacion educativa necesitan la misma direccion y

los resultados lo confirmaron.
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9.5

Tabla 5: Correlacion entre las variables de estudio para comprobacion de
hipotesis:

EE Ev E C y O MD
PE Planeacion Estrategia Evaluacion Conocimientos y Material
Educativa r Educativar  Educativar  Objetivosr Didactico r
PE Planeacion Correlacion de o - « "
Educativa r Pearson 1 578(*%) 37709 342() 342(%)
Sig.(2objetivo) . .000 .015 .028 .029
n 41 41 41 41 41
EE Estrategia Correlacion de " o ox o
Educativa r Pearson 578(™%) ! 591(*%) 469(*) -508(*)
SIg. @ 000 000 002 001
objetivo)
n 41 41 41 41 41
Ev E Correlacion de
Evaluacion Pearson 377(%) 591 (**) 1 .393(*) A425(%%)
Educativa r
Sig. (2 g5 000 011 006
objetivo)
n 41 41 41 41 41
C y O Correlacion de
Conocimientos  Pearson * K * ok
y  Objetivos .342(%) 469(**) .393(%) 1 533(**)
Rec
Sig. (2 g 002 o011 000
objetivo)
n 41 41 41 41 41
MD  Material Correlacién de " o o o
Didactico r Pearson -342(%) -508(*%) A25(%) 533(*%) 1
Sig. @ 029 001 006 000
objetivo)
n 41 41 41 41 41

** La correlacion es significativa al 0.01 (2-objetivo)

* Correlacion es significativa al nivel 0.05 (2-objetivo)

Tabla producto de los resultados del estudio de Correlacion de Pearson (UNESCO, Correlacion de Pearson (PEARSON) - Unesco, 2015)
realizado y anexado a este trabajo
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5 DISCUSION

Analizando las alternativas educativas, segun Knowles (2012, pp. 67-74), se basa en que la
pedagogia parte de supuestos donde descansa la teoria, que son:
a) La necesidad del saber (Los estudiantes solo necesitan saber lo que el maestro les indica
si quieren aprobar el curso).
b) EI autoconcepto del alumno (EI maestro conceptualiza al estudiante como una persona
dependiente y asi lo asimila el mismo estudiante).
c) EIl papel de la experiencia (La experiencia del estudiante se circunscribe solo a la
experiencia transmitida por el maestro o los libros que lee).
d) Disposicion para aprender (Los estudiantes estan dispuestos a aprender porque quieren
aprobar).
e) Orientacidn del aprendizaje (La experiencia del estudiante se organiza en base a la l6gica
de los contenidos).
f) Motivacion (EI maestro utiliza motivadores externos, como podrian ser las calificaciones
y las presiones de los padres).
Por el contrario, la andragogia (Knowles M. , 1984) se basa en distintas percepciones de las

premisas:

a) La necesidad de saber (Los estudiantes necesitan saber porque deben aprender algo, antes
de aprenderlo).

b) EIl autoconcepto de los alumnos (Los adultos se asumen como responsables de sus
acciones y de su vida).

c) El papel de las experiencias de los alumnos (Los adultos llegan a actividades educativas

con experiencias mucho mayores y de mas calidad que los jovenes).
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d) Disposicion para aprender (Los adultos muestran disposicion a aprender lo que necesitan

saber y hacer con el Unico fin de enfrentar a sus propias situaciones de vida).

e) Orientacion del aprendizaje (Los adultos se concentran en la vida o tarea o problema en

su orientacion del aprendizaje).

f) Motivacion (El adulto tiene su propia motivacion, como mejor empleo, salario, ascenso,

la autoestima, la satisfaccion laboral, la calidad de vida).

g) Este andlisis anterior nos permite hacerlo con cada una de las categorias que manejo el

instrumento.

Estrategia Educativa:

Con esta informacion se hizo la revision en cuanto a la frecuencia con que se utilizé alguna
estrategia educativa, se promovio la utilizacién de estrategias de aprendizaje comunicativas, la
utilizacion de elementos innovadores (musica, pintura, escultura, elementos artisticos), se
promovio el manejo de la informacion o se buscé el trabajo en equipo. El resultado fue que la
mayoria de los entrevistados contestaron en forma afirmativa en cuanto al uso de las estrategias
educativas, pero cuando se cruza la informacion contra la variable de objetivos instruccionales,
el porcentaje de “casi siempre” sin dejar de ser positivo bajo en un 36% la contundencia de
respuesta que nos da a conocer que no siempre se conocen los objetivos instruccionales de
operacion.

Material Didactico:

Junto con las variables restantes excepto con la de objetivos instruccionales, se manejan en
sus respuestas de trabajar con portafolio de contenidos curriculares, se confecciona y adaptan
materiales especificos adaptables al plan de estudio, se toman en cuenta los espacios aulicos en el
uso de material didactico y la medicion a través de cuestionarios del avance los estudiantes; el
comportamiento de porcentajes es muy similar pero nos da luz en cuanto a que se sigue
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trabajando con el proceso pedagdgico identificador del maestro omnipotente, con una sola
verdad y una sola decision, ademas de que la mayoria de las escuelas gastrondémicas visitadas y/o
contactadas dificilmente permiten que un chef instructor cambie los contenidos curriculares,
puesto que regresamos al punto de inicio pedagdgico, al estudiante se le tiene que guiar sin dar
oportunidad de que utilice su propia experiencia ni adapte su pensamiento personal al proceso
educativo.

Obijetivos Instruccionales:

Los items de esta variable, fueron precisamente disefiados para saber la aproximacién hacia
la andragogia como: los objetivos estan abiertos a modificaciones en funcién al desarrollo del
programa, se orienta a los alumnos en los objetivos y propdésitos de la unidad didactica, el
contenido es relevante y esta vinculado a las necesidades del estudiante, existe una relacién entre
el objetivo general de la carta descriptiva y las habilidades a desarrollar durante el periodo
escolar y los objetivos del programa especifican adecuadamente las habilidades con las que
terminara el estudiante el curso.

Esta variable resulto ser la que mas interés despertd y la que mas desconfianza marca con los
entrevistados, porque pasaron de analizar la respuesta seriamente a la sensacion de temor a
equivocarse. Si le prestamos atencion a la definicion de Medina y Verdejo (2001), esta variable
fue la méas apegada al proposito de este trabajo, buscar la andragogia aplicada a la realidad del
salén/cocina con el objetivo de lograr que el estudiante avance. Sin embargo, puede ser
informacion falseada porque las respuestas se dividieron casi idénticamente entre casi siempre y
siempre. La respuesta se cree que deberia ser firme y determinante y no lo fue, pero si se trato de

salir de la situacion en forma positiva.
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Planeacion Educativa:

Esta variable junto con la de evaluacion educativa fueron candados de verificacion y
proporciond resultados de casi siempre idénticos y en cuanto a algunas veces y siempre fueron
las dos variables con menos semejanza. Los resultados de la escala fueron desde un 2% a un
20% mostrando inconsistencia.

Limitaciones

Las limitaciones de este estudio, fueron muy claras. El universo de aplicacion fue muy
preciso, Unicamente sesenta y un chefs instructores fueron detectados en todo el estado
empleados en veintiun escuelas gastronomicas. Ademas, otra limitacion fue la negativa tanto de
escuelas como de los mismos chefs instructores para participar en el estudio, debido quiza a la
inseguridad, al temor a las represalias por parte de las escuelas o apatia total en el mejoramiento

docente.
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6 CONSIDERACIONES FINALES

Con esta investigacion, se encuentra la alternativa al proceso actual de capacitacion docente en la
gastronomia al plantear como problema el estudio de la aplicacion de los principios andragdgicos
en la préactica docente de la gastronomia, en el estado de Chihuahua, por parte de los chefs
instructores para poder hacer un planteamiento de solucidn. Alternativa primaria sera que las
escuelas gastrondmicas implanten y ofrezcan sistemas de entrenamiento o capacitacion a sus

docentes con las dos vertientes del estudio, didactica y andragogia.

6.1 Comprobacion de hipotesis
Ho Los indicadores de una préctica didactica, identificados en los chefs instructores

del estado de Chihuahua, difieren de los planteados por la andragogia.

H; Los indicadores de una préactica didactica, identificados en los chefs instructores

del estado de Chihuahua, no difieren de los planteados por la andragogia.

Ho: 6 =06q

Hli 6#01

Por lo tanto, podemos concluir que nuestra hipétesis nula no se pudo rechazar, mientras

que la hipotesis alternativa se rechaza.

La hipoétesis nula que se maneja: Los indicadores de una practica didactica, identificados
en los chef instructores del estado de Chihuahua, difieren de los planteados por la andragogia se
confirma que es valida, porque aunque algunos de los encuestados ofrecieron respuestas que
pudieran confundir el resultado, la informacién total, nos ofrece la respuesta: los indicadores de

la practica docente difieren en gran medida de los principios andragdgicos. Podemos concluir

63



con seguridad que no se aplican ninguno de los principios que se buscaban. Si se habla de
andragogia, solo se pueden encontrar atisbos pero ninguno de los encuestados mostro
conocimiento del tema como tal, solo fueron acercamientos intuitivos de lo que se buscaba con el

instrumento.

La informacion que se puede rescatar de la tabla siguiente de correlacion es que se
confirma con la informacion recabada a través de las encuestas que las variables Evaluacion
Educativa y Conocimientos y Obijetivos, tienen una similitud de resultado con un 50% de
acuerdo en los procedimientos. La variable Material Didactico tiene solo un 25 % de
discrepancia, no asi la variable Estrategia Educativa donde sin estar en favor de andragogia, nos
indica un variable estandarizada. Cuando prestamos atencion a la variable Planeacion Educativa

es cuando podemos observar el 75% de discrepancia entre los encuestados y sus objetivos.

Las cinco categorias marcadas: Estrategias Educativas, Material Didactico, Objetivos
Instruccionales, Evaluacion Educativa y Planeacion Educativa, sirvieron para encontrar apego
total a la pedagogia tradicional, de que todo es centralizado en el maestro, su criterio y su
decision; en otras palabras, instruccion tradicional sin tomar en cuenta al alumno, sino solo al
programa pre-establecido que en la mayoria de los casos resultd que las instituciones lo hicieron
basicamente sin tomar en cuenta al maestro, ni a la didactica o la andragogia, cumpliendo con el

requisito de la Secretaria de Educacion de presentar los planes y programas de estudio.

Esto es entendible y no se pretende quebrantar las leyes y procedimientos, sino en forma
anticipada realizar la investigacion necesaria para la estructuracion de curriculos y programas en
base a academias donde la experiencia de los participantes este comprobada ademas y en forma

prioritaria un sistema de adiestramiento y capacitacion para los chefs instructores donde con un
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programa previamente establecido, se les pueda extender ayuda con la forma adecuada de

ensefanza.

Tema de mucha amplitud que sin duda podréa ser, en forma adicional, tema a desarrollar

con mas profundidad.

El proposito, se cumple, en la determinacion de la situacion actual y un analisis de
situacion de lo que es la ensefianza de la gastronomia en el estado de Chihuahua, asi mismo la
propuesta de instauracién de un sistema de capacitacion a los chefs instructores a cargo de
grupos en los salones/cocina, donde estando a cargo de la ensefianza de los futuros chefs que

aporten un desarrollo y crecimiento de nuestra cocina autdctona.

Se propone un sistema basico donde al profesional de la cocina, antes de presentarlo al
grupo del que se hard cargo en sus respectivas escuelas, primeramente se le instruya en la
ensefianza del tema. No se debe partir que por ser un chef con experiencia, esa experiencia
también le puede solventar los problemas que se le presenten en el proceso educativo. Esta
propuesta es encaminada a que el beneficio, como anteriormente se menciond, sea para todos los

involucrados.

Utilizando la andragogia junto con la didactica se pretende obtener informacién suficiente
para que en el ambito culinario, el estudiante utilice su experiencia y la pueda aplicar junto a las
técnicas de ensefianza propias de la gastronomia, pero lo mas importante es que las escuelas

gastrondmicas implanten sistemas de entrenamiento o capacitacion en sus docentes.

Cierro este trabajo con una declaracion de Malcom Knowles que publicd en su libro

(1984):
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“Confio plenamente en que el modelo andragogico sea modificado, enriquecido y quizas
superado por un nuevo conocimiento sobre el aprendizaje en general y del aprendizaje de

adultos en particular.”
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ANEXOS

8.1 Anexo #1 - Publicidad
8.1.1 Modelo Fisico Perfecto de Chef

e,
Llcenuatura

77 UGEUGEE G
G astrono mla
\- FrogramaljintensivoldelBecash
‘lntcrcambuos lntcrnacnonalcs' ‘\

Bolsa dc-TrabaJo Nacional c,
mternaclonal » |

wwwlegitedu® mx . N | q ‘

escgas tronomlcnmhotmml com - 5
ST L T . a™\ag

Calle Partentn N* 5108 Frace, Loas pHares "uebln Pue.

Tel, 264 40 14284 48 1(-
R Y . & —-

72



8.1.2 Maracaibo, Venezuela

Inscripciones Abiertas

® Horarios Adecuados a tu Disposicion
m de Lunes a Domingo

RIF:J-40323512-0

. : C.F.G. Azafran ca u
Somos Excelencia Educativa

FORMATE COMO
CHEF PROFESIONAL

en soto 10 MESES

Av 9B entre Calles 77 y 78, Edif. Banco Industrial, Local N° 11
Telf.: (0261) 798.03.21. Email: azafranca@gmail.com
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8.1.3 Moda del 2015 para Chefs de Cocina:

Delantal de cocina con capuchon de cordero

Delantal de cocina con dos bolsillos

Delantal de cocina de navidad para mujeres y nifias
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8.1.4 Demostracion de Técnicas

8.1.5 Muestra de Operacion Normal
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8.3 Anexo #3 - Instrumento

ESCALA PARA LA IDENTIFICACION DE LA PRACTICA DOCENTE

Instrucciones: Esta encuesta tiene como objetivo conocer su opinion acerca de la forma de
ensefianza que esta llevandose a cabo en las escuelas de gastronomia. A continuacion se
presentan una serie de reactivos de opcion multiple. Le solicitamos contestar esta encuesta,

marcando con una X, en la opcion que mas se acerque a su criterio. “EL CUESTIONARIO

ES ANONIMOQO”

Carrera(s)cursada(s):

Asignatura(s) que ha impartido:

Horas dedicadas a la imparticion de clases por semana: Sexo:

Instrucciones

Por favor, lea con cuidado las siguientes preguntas y contéstelas con honestidad. Cada pregunta le
presenta 5 opciones posibles de respuesta, marque con una (X) la opcién que considere pertinente.
Donde 1 es considerado como Nunca, 2 casi nunca, 3 Algunas veces, 4 Casi siempre y 5 Siempre.

Nunca | Casi Algunas | Casi Siempre
Nunca | Veces | Siempre

1 | El contenido que utilizo en mi
planeacion esta actualizado y es
coherente con los estdndares educativos
de la A.C.F. (Asociacién Federal de

Chef).

78




Utilizo estrategias educativas al inicio y

al final de cada sesion.

Hago evaluaciones escritas para conocer

el avance del estudiante.

Los objetivos del programa estan
abiertos a modificaciones en funcién del

desarrollo del programa.

En la planificacion del programa, tomo
en cuenta los diferentes intereses y

estilos de aprendizaje de los alumnos.

La secuenciacion didactica presenta
contenidos adecuados que muestren la
distribucion de unidades y temas de
contenidos de forma coherente y

equilibrada.

Tomo en consideracion los diferentes
roles que el instructor puede desempefiar

en su tarea profesional.

Con que frecuencia caigo en el uso de la

improvisacion a falta de una planeacion.
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Utilizo  los  resultados de las
evaluaciones para valorar la eficacia de

la propia practica docente.

10

Trabajo con un portafolio de contenidos

curriculares.

11

Promuevo la utilizacion de estrategias

de aprendizaje comunicativas.

12

La planeacion basada en ensefianza-
aprendizaje se ajusta a las necesidades

del estudiante.

13

Utilizo en el proceso de ensefianza
aprendizaje en mis clases, elementos
innovadores (mdsica, pintura, escultura,

elementos artisticos, todos o alguno).

14

Planifico y estructuro tiempos para
utilizar sus recursos de ensefianza en las

sesiones de clases.

15

Confecciono y/o adapto materiales

especificos para el plan de estudio.

16

Tomo en cuenta los espacios aulicos
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para la utilizacion de materiales

didacticos.

17 | Utilizo evaluaciones practicas para saber
el avance del estudiante.

18 | Utilizo en clase los cuestionarios para
medir el avance de los estudiantes.

19 | Elaboro instrumentos de evaluacion.

20 | Oriento a los alumnos en los objetivos y
propdsitos de la unidad didactica.

21 | Planifico el uso de estrategias y técnicas
que ayuden a la adaptacion de los
conocimientos tedricos, llevandolos a la
practica diaria.

22 | Los contenidos son relevantes y estan
vinculados a las necesidades de los
estudiantes.

23 | Existen adaptaciones curriculares en el

momento de estar implementando una

planeacidn ya estructurada.
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24

Promuevo la utilizacion de estrategias
de aprendizaje basadas en manejo de

informacion.

25

Siempre informo a los estudiantes sobre

la forma de evaluarlos.

26

El contenido que utilizo en mi
planeacion esta actualizado y es

coherente con el curriculum de mi clase.

27

Existe una relacion entre el objetivo
general de la carta descriptiva y las
habilidades a desarrollar durante el

periodo escolar.

28

Promuevo el trabajo en equipo en
saldn/cocina de clases como estrategia

de aprendizaje.

29

Utilizo una lista de objetivos para la

evaluacion diaria de los estudiantes.

30

Existe una retroalimentacion a los
trabajos y actividades realizadas por los

estudiantes.
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31

Los objetivos del programa especifican
adecuadamente las habilidades a

adquirir por el estudiante.
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