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Resumen

La presente investigacion se desarrollé durante el curso escolar 2010 — 2011 en el
Instituto Politécnico de Servicios “Eliseo Reyes Rodriguez”, y esta encaminada a
fortalecer el aprendizaje de la unidad # 4 “Cortes de las carnes “en los estudiantes de
primer afio de la especialidad Elaboracién de Alimentos. Se proponen actividades que se
caracteriza por ser amenas, asequibles, motivadoras, propician el protagonismo
estudiantil y relacionan la teoria con la practica. El valor que implicitamente tiene el mismo
al concebir una via eficaz para fortalecer el aprendizaje en los cortes que se le realizan a
las carnes, porque permitié vivenciar el contenido y transitar por los diferentes niveles de
asimilaciéon del proceso de la actividad cognoscitiva. Se utilizaron métodos teoricos,
empiricos y matematicos y/o estadisticos, que posibilitaron la constatacion de dificultades,
para contribuir a la solucion del problema. Se evidencia un resultado satisfactorio en la

valoracion realizada a partir del preexperimento pedagdgico.




Introduccién

El avance de la ciencia ha creado nuevos productos que mejoran la textura y el sabor de
los alimentos; las modernas maquinas y métodos de produccion han transformado el

tradicional taller artesanal de cocina en industrias de alto nivel técnico.

Todo esto ha revolucionario en gran medida el arte culinario siendo necesario que se
capacite técnica y culturalmente aquellos que desean dominar esta dificil actividad. La
formacion cultural de los estudiantes resulta un proceso sumamente complejo, pero
imprescindible. Los profesores son los principales encargados de llevar a cabo tan noble
tarea. Ser capaz de percibir adecuadamente la belleza de la cultura, de disfrutarla, sentirla
y expresarla es el resultado de un cuidadoso estudio por parte de los educadores, del arte
y la literatura, asi como de todas aquellas formas de la conciencia social que hacen mas
atractiva la vida de los hombres, sus relaciones de trabajo, matizan sus emociones,
agudizan su sensibilidad y le ayudan a captar las formas y sonidos de la naturaleza.

El cocinero moderno, ademas de dominar y practicar la técnica culinaria, ya sea elemental
0 en su maxima expresion debe aplicar de una forma practica los principios de higiene,

dietética, fisica, qguimica y matematicas necesarios para lograr un trabajo de calidad.

El profesor estd en condiciones de desarrollar estas tareas desde la clase v,
especificamente, desde la asignatura que imparte, desde la que debe apoyar tan
importante tarea. De esto se deriva la necesidad de desarrollar excelentes clases
desarrolladoras; clases que permitan formar en los estudiantes profundas convicciones
politicas, intelectuales y profesionales que le hagan desempefarse Optimamente, para

esto es necesario conocer los fines de la profesién y su evolucion en el tiempo.

La actividad que el estudiante realiza, en el proceso de aprendizaje, esta integrada por
acciones muy diversas asociadas a las diferentes asignaturas. Dentro de la gran
diversidad de acciones que el mismo ejecuta, una parte importante de las mismas se
convierten en habilidades. En la Educacion Técnica y Profesional se hace necesario
desarrollar en los educandos la capacidad de actuar de manera activa sobre el objeto de
su profesion futura, tomando como base las habilidades que han desarrollado en niveles
anteriores.

En la asignatura Tecnologia de Elaboracion de Alimentos, al igual que en la ensefianza de
otras ciencias, el problema del desarrollo de habilidades es muy complejo, pues van



desde las de caracter l6gico mental hasta las eminentemente practicas, estas Ultimas en

esta carrera tienen un notable valor en el futuro desempefio de los profesionales.

Al trabajo practico y en especial al trabajo de laboratorio se le atribuye una importancia
vital en la ensefianza de las ciencias. Este hecho es reconocido desde hace 300 afios.
Desde entonces el filésofo inglés John Locke (1632-1704) planted la necesidad de la
realizacién de actividades practicas ayudadas por la reflexion, como via fundamental del

acceso al conocimiento (Nufez, J. 1999: 34).

En paises como Estados Unidos e Inglaterra desde finales del siglo pasado y principios de
este, el trabajo practico estaba estrechamente vinculado a los curriculos escolares de
ciencias no obstante, es en el presente siglo donde se ha reconocido en forma universal
la importancia del trabajo practico en la ensefianza de las ciencias, considerandolo como
una estrategia educativa util para la consecucién de los objetivos relacionados con este

asunto.

Se conocen trabajos de varios autores extranjeros que han abordado el tema de las
habilidades experimentales, entre ellos estan: Eglen y Kempa (1979), Pickkening y
Grabtuee (1979), Wobe de Vos (1985), Beasley (1985), Byrnie (1990), Johnstone y Letton
(1991), Hofstein (1994), entre otros, citados por (Estévez, B. 1998: 37).

En Cuba, también son mdltiples los autores que han trabajado este tema, entre ellos, por
la relacién que tienen con esta investigacién se quiere destacar a (Aguero, M. 1987: 76),
(Rojas, C. 1988: 121), (Estévez, B. 1998: 5) y (Gomez, A. 1999: 19).

Los autores consultados coinciden en reconocer la importancia que tiene la actividad
experimental en el desarrollo de las habilidades en los estudiantes, se coincide con esta
afirmacion, mas aun si se tiene en cuenta la importancia de esta actividad para los
estudiantes.

En las especialidades de Economia y Servicios en las primeras décadas del triunfo de la
Revolucion, se mantuvo la formacién profesional limitada solo a los centros docentes, en
la primera etapa del perfeccionamiento del Sistema Nacional de Educacién, 1976- 1980,
los planes de estudio son modificados y se les incorporé el trabajo en las empresas y
centros de produccién, en seccién contraria a las clases; resultando entonces que la
integracion del estudio con el trabajo asume un verdadero papel jerarquico “La practica
es, en primer lugar, la fuente del conocimiento; en segundo lugar es el fin del



conocimiento, vy, finalmente, es el criterio de la verdad, la prueba mas pura de la justeza

de lo conocido.”(Tomaschewsky, K. 1966:36)

Unos de los principios basicos del Sistema Nacional de Educacion Cubana, es la
integracion del estudio al trabajo, expresiéon fundamental de la vinculacion de la escuela
con la vida y la enseflanza con la produccién, cuya raiz martiana se integra
armoénicamente en el pensamiento mas contemporaneo de los dirigentes de la

Revolucion.

José Marti Pérez, resume en su pensamiento pedagdgico lo mas positivo de la herencia
anterior, y a su vez, la proyeccion de ideas a un plano superior de alcance futuro. “Sdlo el
despreocupado es desgraciado. Deja que otros malgasten la existencia, y tu vela con
lastima, levantate de donde estén los malignos y los ociosos, y no dejes de crecer un solo
dia.”(Marti, J. 1975: 233)

Este principio garantiza, al mismo tiempo la formacion de los conocimientos, las
habilidades y los habitos comunes y propios de cada profesion y la asimilacién efectiva de
las ideas politicas-ideolégicas, de las normas morales y juridicas de la actitud ante el
trabajo. La practica en teoria del conocimiento marxista-leninista sirve de base del
conocimiento, hilo conductor del proceso del conocimiento, fin del proceso del
conocimiento y criterio de la veracidad del conocimiento. Es necesario preparar al hombre

para vivir en una sociedad que depende cada dia mas de la ciencia y la técnica.

Hay que entrenar la mente del estudiante, desarrollar su capacidad de juicio critico y
creador. Cada dia cobra mayor fuerza la necesidad de formar un individuo éticamente
superior, solidario capaz de desplegar su actividad en la vida social y fundamentalmente

laboral, atendiendo a sus raices, a su tradicién y a su historia.

Afortunadamente, en Cuba existen condiciones muy favorables para promover dietas y
estilos de vida favorables; todo lo que se necesita para ser sanos o restablecer la salud ha
sido provisto por la naturaleza. No se debe olvidar que Cuba es no solo la isla mas
hermosa, al decir del almirante Cristébal Colén, sino también una tierra de notable

fertilidad que puede proveernos de estos recursos sin muchos esfuerzos.

La actividad creadora es inherente al hombre en su contenido social y concretar su
resultado en la cultura, la que incluye la produccién objetivada, las capacidades y las
cualidades subjetivas de los productores. La época actual requiere de profesionales



calificados, con grandes potencialidades creadoras para la realizacién de su actividad y

de su autosuperacion permanente, con el fin de producir nuevos conocimientos.

Los centros de la Educacion Técnica y Profesional tienen que dirigir sus principales
esfuerzos a la aplicacion de vias que les permitan convertirse en prestigiosas instituciones
gue den una respuesta efectiva a la necesidad de preparar a los estudiantes como
técnicos de alta calificacion, capaces de, una vez graduados incorporarse directamente a

los servicios.

La revisiébn de los documentos normativos de la especialidad de Elaboracién de
Alimentos, especificamente lo relacionado con las practicas de la asignatura Tecnologia
de Elaboracién de los Alimentos, ademas de intercambios con profesores de experiencia
y los resultados de la propia practica permiti6 conocer cuales son las principales
limitaciones que enfrentan los estudiantes y profesores para desarrollar las practicas de la

especialidad.

El andlisis de este estudio permitié inferir que lo establecido en la metodologia propuesta
en el programa de la asignatura se ve limitada en su ejecucioén practica, pues se necesita
de una serie de recursos costosos que en la mayoria de estas actividades no
disponemos, a pesar del esfuerzo que realiza la direccién de la escuela por una buena
planificacion, a través de las unidades presupuestadas a las cuales estan subordinadas

los centros del aseguramiento material.

En la practica escolar en la Educacion Técnica y Profesional en trasformacion aln existen
dificultades en el tratamiento habilidades, constatado en la observacién a la practica
laboral y a diferentes actividades realizadas de forma practica, donde se comprob6 que
les falta conocimientos sobre: los tipos de cuchillos utilizados para cortar las carnes y en
los distintos tipos de cortes de estas, en lo referido a la elaboracién, decoracion y
presentacién de platos, asi como en las medidas de seguridad y en la calidad de la
elaboracion, tienen poca motivacion por la especialidad, tienen incumplimiento de los

requisitos para el uso correcta del uniforme del cocinero.

Esto trae como consecuencia que presenten serias limitaciones en el aprendizaje
de estos contenidos por lo que a criterio de la autora se asume el siguiente
problema de investigacion ¢ Cémo fortalecer el aprendizaje de la Unidad 4 “Cortes

de las carnes” en los estudiantes de ler afio de la especialidad Elaboracion de



Alimentos del Instituto Politécnico de Servicios “Eliseo Reyes Rodriguez”, de
Sancti - Spiritus?

El objeto de estudio: es el proceso de ensefianza- aprendizaje de la asignatura
Tecnologia de la Elaboracién de Alimentos.

Campo de accion: el aprendizaje de la Unidad 4 “Cortes de las carnes”.

El objetivo de esta investigacion es: aplicar actividades dirigidas a fortalecer el
aprendizaje de la Unidad 4 “Cortes de las carnes” en los estudiantes de ler afio de
la especialidad Elaboracion de Alimentos del Instituto Politécnico de Servicios

“Eliseo Reyes Rodriguez”
Para guiar la investigacion se plantean las siguientes preguntas cientificas:

1. ¢Cuales son los fundamentos tedricos y metodologicos que sustentan el
proceso de ensefianza- aprendizaje de la asignatura Tecnologia de la
Elaboraciéon de Alimentos?

2. ¢Cudl es la situacion actual del aprendizaje de la Unidad 4 “Cortes de las
carnes” en los estudiantes de ler afio de la especialidad Elaboracion de

Alimentos del Instituto Politécnico de Servicios “Eliseo Reyes Rodriguez™?

3. ¢Qué actividades aplicar para fortalecer el aprendizaje de la Unidad 4
“Cortes de las carnes” en los estudiantes de ler afio de la especialidad
Elaboracion de Alimentos del Instituto Politécnico de Servicios “Eliseo
Reyes Rodriguez™?

4. ¢Cudl es la efectividad de la aplicacion de las actividades para fortalecer el
aprendizaje de la Unidad 4 “Cortes de las carnes” los estudiantes de ler
afo de la especialidad Elaboracion de Alimentos del Instituto Politécnico de
Servicios “Eliseo Reyes Rodriguez™?

A estas preguntas se le daran salida a través de las siguientes tareas de

investigacion:



Determinacién de los fundamentos teéricos y metodoldgicos que sustentan
el proceso de ensefianza- aprendizaje de la asignatura Tecnologia de la

Elaboraciéon de Alimentos.

Diagndstico de la situacion actual que presenta el aprendizaje de la Unidad
4 “Cortes de las carnes” en los estudiantes de ler afio de la especialidad
Elaboracion de Alimentos del Instituto Politécnico de Servicios “Eliseo

Reyes Rodriguez”.

Aplicacion de las actividades para fortalecer el aprendizaje de la Unidad 4
“Cortes de las carnes” en los estudiantes de ler afio de la especialidad
Elaboracion de Alimentos del Instituto Politécnico de Servicios “Eliseo

Reyes Rodriguez”.

Valoracion de la efectividad de las actividades para fortalecer el aprendizaje
de la Unidad 4 “Cortes de las carnes” en los estudiantes de ler afio de la
especialidad Elaboracion de Alimentos del Instituto Politécnico de Servicios

“Eliseo Reyes Rodriguez” a través de un preexperimento pedagdgico.

Variable independiente: actividades de aprendizaje de los cortes de las carnes.

Variable dependiente: nivel de fortalecimiento del aprendizaje de la Unidad 4

“Cortes de las carnes”

Aumento del conocimiento, la motivacion y la aplicacion correcta de los cortes de las

carnes y la manipulacién del cuchillo adecuado segun la preparacion.

Dimensiones.

Cognitiva: conocimientos que poseen los estudiantes sobre los tipos de cuchillos y los

cortes de las carnes.

Indicadores

1.

2.

Dominio de los diferentes tipos de cuchillos utilizados en los cortes de las carnes.

Dominio de los distintos tipos de cortes de las carnes.

Motivacional: motivacién por conocer los tipos de cuchillos y los cortes que se le realizan

a las carnes.



Indicadores
1. Interés por conocer los diferentes tipos de cuchillos y cortes de las carnes.
2. Motivacion para conocer los diferentes tipos de cuchillo y cortes de las carnes.

Procedimental: aplicacién de los cortes de las carnes manipulando correctamente el
cuchillo adecuado.

Indicadores
1. Manipular los diferentes tipos de cuchillos utilizados en los cortes de las carnes.
2. Realizar los distintos tipos de cortes de las carnes.

Se decidi6 establecerle una escala valorativa a cada indicador para una mejor

comprension de los resultados (anexo 1).

Metodologia empleada.

La autora del trabajo asume las clasificaciones de los métodos cientificos dados por
Gilberto Garcia Batista en el tabloide de la Maestria en Ciencias de la Educaciéon. Mddulo

II. Primera parte. Pagina 16.

En el proceso de realizacion de las tareas de la investigacion se emplearon
diferentes métodos cientificos tanto en el nivel empirico como en el nivel tedrico
gue permitieron hacer el estudio inicial y mantener, la actualizacion de la

informacion en el desarrollo del trabajo, dentro de ellos se destacan:

Métodos empiricos:

La encuesta: se aplicd en el diagnostico para obtener informacion sobre el
conocimiento que poseen los estudiantes en relacion a los contenidos de la unidad
4 “Cortes de las carnes” y la motivacion por la asignatura Tecnologia de la

Elaboraciéon de Alimentos.

La Observacion pedagogica: se aplicé una guia en la fase de diagnostico para
constatar el modo de proceder en el area de elaboracion, especificamente con los
cortes de las carnes. Se aplico otra guia en la fase de experimento para observar

especificamente la utilizacion del cuchillo para hacer los cortes de las carnes.



Andlisis del producto de la actividad pedagogica (prueba pedagogica): a
estudiantes de ler afio de la especialidad Elaboracion de Alimentos para evaluar
el aprendizaje sobre los contenidos de la unidad 4 “Cortes de las carnes” del
programa de Tecnologia de la Elaboracién de Alimentos durante el desarrollo del

experimento

Experimental: dentro de este método se trabaja con un preexperimento pedagdgico que
permite provocar intencionalmente un cambio en el aprendizaje de los contenidos
relacionados con los cortes de las carnes en funcion de elevar el aprendizaje de los

estudiantes para su futura profesién como elaboradores de alimentos.
Métodos Teoricos:

Andlisis y sintesis: permite el estudio y determinacién de los fundamentos tedricos
metodoldgicos que sustentan el proceso de ensefianza- aprendizaje de la asignatura
Tecnologia de la Elaboracion de Alimentos, la interpretacion de los datos empiricos
durante el diagndstico, la elaboracién del las actividades de aprendizaje, la comprobacién

de su puesta en practica y la elaboracion de las conclusiones.

Inductivo y deductivo: para determinar las caracteristicas, particularidades y descubrir
regularidades; asi como; determinar en la variable dependiente las dimensiones e
indicadores para su valoracion mediante la aplicacion de instrumentos y sustentar las
propuestas de las actividades de aprendizaje a partir del andlisis de los resultados
obtenidos en el diagnéstico, asi como arribar a conclusiones.

Historico y logico: se utiliza en el tratamiento cientifico que relaciona el problema de
investigacion en el de cursar histérico en la literatura consultada al estudiar lo real de los
fendbmenos y acontecimientos en el desarrollo de la problematica.

Del nivel matematico y/o estadistico: para estudiar el procesamiento de los datos
obtenidos e ilustrar el estudio realizado en forma cuantitativa. Permiten tabular los
datos empiricos. Se aplican en las etapas empiricas (en el diagnéstico y el

preexperimento) de la investigacion.

Se utilizan procedimientos como el célculo porcentual en el procesamiento de los
datos, se emplea en el diagndstico, en el pretest y en el postest como elemento

basico para el analisis de los datos obtenidos empiricamente mediante tablas



donde se representa y organiza la informacion para una mejor comprension de los

resultados que acreditan la efectividad de las actividades de aprendizaje
Unidad de estudio y decision muestral.

Para llevar a cabo la investigacién se tom6 como poblacion 30 estudiantes de ler
afio de la especialidad Elaboracion de Alimentos del Instituto Politécnico de
Servicios de Sancti — Spiritus y la muestra coincide con la poblacion porque es el
unico grupo que recibe la asignatura de Tecnologia de la Elaboracion de
Alimentos, la misma representan un 100 %. Esta muestra esta estructurada por 16
hembras y 14 varones, es un grupo categorizado como promedio teniendo en
cuenta el nivel de aprendizaje ya que presentan dificultades en los contenidos
relacionados con distintos tipos de cuchillos para realizar los cortes de las carnes,
los distintos cortes de las mismas, asi como en la elaboracion, presentacion y

decoracion de los platos.

La novedad cientifica de la investigacion esta dada en la introduccion de las
actividades para fortalecer el aprendizaje de los cortes de las carnes en los
estudiantes de ler afio de la especialidad Elaboracion de Alimentos, las mismas
se desarrollan dentro y fuera de la clase pues cuenta con actividades practicas en
la unidad escuela del centro, se combinan los elementos tedricos con los practicos

propiciando un desarrollo mas eficiente del aprendizaje.

El trabajo investigativo tiene como contribucion practica la propuesta de 10
actividades dirigidas a fortalecer el aprendizaje de los cortes de las carnes en los

estudiantes de ler afio de la especialidad Elaboracion de Alimentos.

Por su parte la actualidad de la tesis esta dada por la necesidad que existe en el
actual contexto economico, politico y social, de formar un técnico medio acorde a
las exigencias de las transformaciones realizadas en el pais, ademéas con una
cultura general integral, aspecto que se puede lograr a partir del fortalecimiento del
aprendizaje de la asignatura Tecnologia de la Elaboracion de Alimentos que juega

un papel primordial en su formacion.

La tesis esta estructurada por la introduccion y dos capitulos. En el Capitulo | se

presentan los fundamentos tedéricos que sustentan el proceso de ensefianza - aprendizaje



de la asignatura Tecnologia de la Elaboracién de Alimentos. En el Capitulo 2 se analizan
los resultados del diagnéstico, se fundamentan y describen las actividades de
aprendizaje, se presentan los resultados del preexperimento pedagdégico, se relacionan

las conclusiones, las recomendaciones, la bibliografia consultada y los anexos.

Términos asumidos por la autora:

El proceso de ensefianza- aprendizaje “es aquel que tiene como propésito esencial
contribuir a la formacion integral de la personalidad del estudiante, constituyendo la via
fundamental para la adquisicién de los conocimientos, habito, habilidades, capacidades,

valores y modos de actuacién (Castellano, D. 2002:50)



Actividades: aquellos procesos mediante los cuales el individuo, respondiendo a sus
necesidades, se relaciona con la realidad, adoptando determinada actitud hacia la misma.
(Gonzalez, V. 2001:91).



Capitulo I Fundamentos teéricos y metodolégicos que sustentan el proceso de

ensefianza- aprendizaje de la asignatura Tecnologia  de la Elaboracion de Alimentos.

En el presente capitulo se abordan las principales ideas relacionadas con el proceso de
ensefianza- aprendizaje desde lo general hasta llegar especificamente al de la asignatura

Tecnologia de la elaboracion de Alimentos.

1.1 Consideraciones generales sobre el proceso de e  nsefianza- aprendizaje.

Los procesos sefalan las diferentes fases de un fenémeno con cambio gradual y
enmarcado en el tiempo. En la ensefianza se manifiesta la presencia de fases o etapas;
es un fenédmeno pedagogico y por consiguiente social. El aprendizaje constituye un
proceso dialéctico de apropiacion de los contenidos y las formas de conocer, hacer,
convivir y ser construidos en la experiencia socio histérico, en el cual se produce como
resultado de la actividad del individuo y de la interaccién con otras personas, cambios
relativamente duraderos, que le permiten adaptarse a la realidad, transformarla y crecer

como personalidad.

El Gran Diccionario Enciclopédico llustrado. Grijalbo define proceso: sucesiéon de las
etapas de un fendmeno o acontecimiento. Método o forma de obrar que debe seguirse.
Transcurrido el tiempo.

Proceso: “Distintas fases de un fenémeno... el término proceso no significa cambio
abrupto, sino gradual, y enmarcada en el tiempo” (Labarrere, G. 1994: 23).

Al referirse a la ensefanza el Gran Diccionario Enciclopédico llustrado, lo define como la
accion y efecto de ensefiar. Conjunto de normas y disciplinas que se imparten en una
escuela, la ensefianza es la direccion del proceso con el uso de las técnicas apropiadas

para el aprendizaje e individual.



El aprendizaje es el tiempo que se tarda en aprender un oficio y practicas necesarias para
ello: Proceso de adquisicion de nuevos habitos y comportamientos mediante la

experiencia. Gran Diccionario Enciclopédico llustrado.

El aprendizaje es un proceso en el que interviene activamente el educando en el que
influye la madurez, la experiencia y las relaciones sociales que desarrolla.

“El aprendizaje es el proceso de apropiacion por el nifio, de la cultura bajo condiciones de
orientacion e interaccién social. Hacer suya esa cultura, requiere de un proceso activo,
reflexivo, regulado mediante el cual aprende, de forma gradual, acerca de los objetivos,
procedimientos, formas de actuar, formas de interaccién social, de pensar, del contexto
histérico — social en el que se desarrolla y de cuyo proceso dependera su propio
desarrollo (Rico, P. 2004: 13).

Aprendizaje: Proceso dialéctico de apropiacion de los contenidos y la forma de conocer y
hacer, convivir y ser construidos en la experiencia socio — histérica, en el cual se produce
como resultado de la actividad del individuo y la interaccion como otras personas cambios
relativamente duraderos que le permiten adaptarse a la realidad, transformandola y crecer

como personalidad. (Castellano, D. 2002: 24).

Teniendo en cuenta estas ideas se plantea que el proceso de ensefianza- aprendizaje “es
aqguel que tiene como proposito esencial contribuir a la formacion integral de la
personalidad del estudiante, constituyendo la via fundamental para la adquisicién de los
conocimientos, habito, habilidades, capacidades, valores y modos de actuacién
(Castellanos, D. 2002: 50)

Proceso de ensefianza- aprendizaje: lo describimos como un proceso pedagégico
estudiante que posee las caracteristicas de este, pero se distingue por ser mucho mas
sistematico, planificado, dirigido y especifico por cuanto la interrelacién profesor-
estudiante, deviene en un accionar didactico mucho mas directo, cuyo Unico fin es el

desarrollo integral de la personalidad de los educandos. (Gonzalez, A. 2002: 153).

Desde la éptica del aprendizaje formativo el proceso de ensefanza- aprendizaje se define
como proceso de interaccion entre el profesor y los estudiantes mediante el cual el
profesor dirige el aprendizaje por medio de una adecuada actividad y comunicacion,
facilitando la apropiacion de la experiencia histérico social y el crecimiento de los
estudiantes y del grupo, en un proceso de construccion personal y colectiva.



El proceso de ensefianza- aprendizaje histéricamente se ha caracterizado de diferentes
formas, pero en las concepciones mas actuales no se reconoce al profesor como centro
del proceso si no que se ve como un todo integrador, en el cual se pone de relieve el
papel protagénico del estudiante. En este enfoque se considera como caracteristica
fundamental la integracion de lo cognitivo y lo afectivo, lo instructivo y lo educativo como

requisitos psicolégicos y pedagdgicos esenciales.

El proceso mencionado, al caracterizarse de formas diferentes, va desde la identificacion
como proceso de ensefianza con un determinado énfasis en el papel central del profesor
como trasmisor de conocimientos, hasta la actualidad donde el proceso ensefianza-

aprendizaje pone de relieve el papel protagénico del estudiante.

El proceso de ensefianza- aprendizaje en la concepcién conforma una unidad que tiene
como propdsito esencial, contribuir a la formacion integral de la personalidad del
estudiante. Esta tarea es una responsabilidad social. En el proceso se da la integracion de
lo instructivo y lo educativo. Lo primero es el proceso y el resultado de formar hombres
capaces e inteligentes. El hombre es capaz cuando se puede enfrentar y resolver los

problemas que se presentan, para llegar a ser capaz tiene que desarrollar su inteligencia.

El proceso de ensefanza- aprendizaje incluye lo educativo. Esta faceta se logra con la
educacion de valores, sentimientos que identifican al hombre como ser social, ademas lo
educativo comprende el desarrollo de convicciones, la voluntad y otros elementos de la
esfera volitiva y afectiva, que junto con la cognitiva permiten hablar de un proceso de
enseflanza- aprendizaje que tiene como finalidad la formacion multilateral del hombre.
(Addine, F. 1998:160).

La direccion del proceso de ensefianza- aprendizaje se ha caracterizado tradicionalmente
por: (Addine, F. 1998:158)

 Basarse en una pedagogia fundamentada para su aplicacién en el contexto
escolar, el cual muchas de las veces estaban desvinculadas de los otros contextos
gue influyen decisivamente en el proceso.

* No tener en cuenta las relaciones subjetivas que se dan en el contexto del aula,
provocadas en el mejor de los casos, por las experiencias que los sujetos han
vivido y viven y que tienden a manifestarlas en sus relaciones hacia los demas en

el marco de la clase.



Centrarse mas en la materia a ensefiar que en los sujetos participantes.

Tender a una dicotomia entre el proceso educativo y de ensefianza.

Al hablar del proceso de ensefianza- aprendizaje y su estado actual en las escuelas,

identifica en la practica pedagoégica problemas como: (Addine, F. 1998: 158)

El estudiante tiende a aprender de forma reproductiva, observandose muy
afectado el desarrollo de habilidades para la reflexién critica y autocritica de los
conocimientos que aprende.

Se centra en la acciones mayormente en el profesor y en menor medida en el
educado.

Tendencia a la separacién entre la instruccién y educacion, de lo cognitivo y lo
afectivo.

No se utiliza suficientemente el diagnostico al desarrollo del estudiante.

En la practica educativa donde se desarrolla el proceso de ensefianza- aprendizaje de la

asignatura Tecnologia de la Elaboracién de Alimentos, también se presentan estas

dificultades y otras como:

Poca creatividad de los profesores a la hora de concebir las actividades de
aprendizaje, donde el estudiante sea un ente activo durante el proceso.

La bibliografia actualizada, de las empresas estatales cubanas que incluye las
transformaciones econémicas contables y financieras, no llegan al centro.
Aprender es la condicion mas importante para la vida humana, representando uno
de los fendmenos mas complejos de la existencia. orientaciones de la
personalidad, incluso se aprende a aprender; por eso es necesaria para este rol, la

atencion a la diversidad como principio de la educacion cubana.

¢, Qué se aprende?

1. Conocimientos.

2. Habilidades especificas.

3. Normas de comportamientos.

¢,Como se aprende?

1. En la actividad y como proceso de esta significa que el estudiante pone en

funcionamiento todo lo de la personalidad.



2. Es un proceso sujeto a la regulacion psiquica.

3. Es un proceso constructivo, significa que hay aprendizaje que requiere de una

reestructuracion para la busqueda de la personalidad.

4. Se establecen relaciones significativas entre aprendizaje y conocimiento, entre teoria y

practica y entre la vida cotidiana.

5. Es un proceso motivado por el elemento fundamental del aprendizaje. El aprendizaje

conduce a la motivacion.
¢En que condiciones se aprende?

El aprendizaje es un proceso mediado, cooperativo y contextualizado. Es

multidimensional por sus contenidos, procesos y condiciones.
La adquisicién de habilidades y conocimientos contribuye:

1. Al desarrollo del pensamiento.

2. A la formacioén de los intereses cognitivos.

3. A la actividad de estudio bien concebida.

Las habilidades del proceso de ensefianza- aprendizaje tiene que ver con acciones como:
planificacion, control y evaluacién que contribuye a un comportamiento reflexivo y

regulado del estudiante.

Aspectos esenciales que contribuyen al desarrollo del proceso de ensefianza- aprendizaje

en el estudiante:

1. Formacién de sentimientos.

2. Formacion de cualidades.

3. Formacion de valores.

4. Adquisicién de normas de comportamiento.

El proceso de ensefianza- aprendizaje al igual que cualquier otro tipo de proceso requiere
para su desarrollo partir del conocimiento del estado inicial del sujeto, en este caso el



estado de preparacion del estudiante, por lo cual la realizacién del diagnostico resulta una

exigencia obligatoria.

En el desarrollo y experiencias acumuladas en la practica educativa de la asignatura
objeto de investigacion, histéricamente el proceso de ensefianza — aprendizaje se ha
centrado en el profesor de ahi que los estudiantes se conviertan en sujetos pasivos,
reproductivos, 1o que trae consigo que los mismos sean pocos reflexivos y pasivos en la
busqueda de sus conocimientos, por lo que existe un freno al desarrollo de su
pensamiento, donde lo tradicional y esquematico del proceso se transforme en un proceso
de ensefianza- aprendizaje desarrollador; esto implica basado en una educacion, de
ensefianza y aprendizajes desarrolladores cuyo soporte teérico esencial sea el enfoque
histérico cultural de Vigotski como corriente pedagégica contemporanea, siguiendo su
concepcién se reconoce que una educacion desarrolladora es la que conduce al

desarrollo, va delante del mismo, guiando, orientando, estimulando.

Gonzalez, A. ( 2002: 167) también habla de la educacién desarrolladora en el mismo
sentido, ademas que es aquella que tiene en cuenta el desarrollo actual para ampliar
continuamente los limites de la Zona de Desarrollo Préximo o Potencial (ZDP), y por lo
tanto, los progresivos niveles de desarrollo del sujeto. Esta autora sefiala en su obra que
a partir de los referentes teéricos Vigotskiano los especialistas del CEE del Instituto
Superior Pedagogico “Enrique José Varona”, han llegado a la conclusion que ensefianza
desarrolladora es un proceso sistémico de trasmision de la cultura a la institucién escolar
en funcién del encargo social, que se organiza a partir de los niveles de desarrollo actual y
potencial de los estudiantes, y conduce el transito continuo hacia niveles superiores de
desarrollo, con la finalidad de formar una personalidad integral y autodeterminada, capaz

de transformarse y transformar su realidad en un contexto histérico concreto.

Castellano, D. (2002: 56) también considera esta definicion de ensefianza desarrolladora:
proceso de ensefianza- aprendizaje desarrollador constituye una via esencial para la
apropiacion de conocimientos, habilidades, norma de relacibn emocional, de
comportamiento y valores, legados por la humanidad, que se expresan en el contenido de

la ensefianza.

La ensefianza desarrolladora implica organizar el proceso en funcion de las
particularidades y necesidades educativas de sus protagonistas, a partir de los niveles de

desarrollo actual y potencial de los estudiantes, para promover el cambio continuo hacia



niveles superiores de desarrollo, con el proposito de formar una personalidad integral

capaz de transformarse y transformar la realidad.

La autora de la investigacion asume el siguiente criterio: “un proceso de ensefianza-
aprendizaje desarrollador debe ser aquel que constituye un sistema donde tanto la
enseflanza como el aprendizaje, como subsistemas se basan en una educacién
desarrolladora, lo que implica una comunicacion y actividad intencionales, cuyo accionar
didactico genera estrategias de aprendizajes para el desarrollo de una personalidad
integral y autodeterminada del educando, en los marcos de la escuela como institucion

social trasmisora de la cultura”. (Gonzalez, A. 2002: 85)

Enmarcado en este contexto adquiere gran relevancia ideas esenciales de Vigotski, al
referirse a la Zona de Desarrollo Proximo (ZDP) y Zona de Desarrollo Actual. La Zona de
Desarrollo Actual (ZDA) esta conformada por todas las adquisiciones, logros vy
conocimientos que posee el estudiante, los que le permite interactuar de modo
independiente con lo que le rodea y resolver los problemas que se le presentan sin ayuda
(Bermudez, R. 2004: 35)

La Zona de Desarrollo Préxima esta determinada por la distancia o diferencia entre lo que
el estudiante es capaz de hacer por si mismo y aquello que solo puede hacer con ayuda.
Debido a esto es imprescindible que el profesor tenga en cuenta, no lo que ya ha sido
aprendido por el estudiante, lo que domina y lo que pueda enfrentar y aplicar por si
mismo, si no aquello que adn no es capaz de enfrentar solo, pero que con una pequefa

ayuda del docente puede resolver.

Para Vigotski la Zona de Desarrollo Proximo se define como “la distancia entre el nivel
real de desarrollo determinado por la capacidad de resolver un problema y el nivel de
desarrollo potencial, determinado a través de la resolucion de un problema bajo la guia de

un adulto o de colaboracién con otro compafiero mas capaz.”(Rico, P. 2004: 3)
La zona de desarrollo proximo esta dada por:

» El nivel de desarrollo potencial (lo que el estudiante hace con ayuda)

» nivel de desarrollo real (lo que el estudiante hace solo).
El profesor que organiza el proceso de ensefianza- aprendizaje, debera comprender que
producir este sistema de interaccion, implica la realizacion de acciones o actividades de



aprendizaje en conjunto (profesor- estudiante, estudiante- estudiante), donde cada

estudiante responde individualmente y aporta de forma diferente.

Esto quiere decir que cada uno cuenta desde el punto de vista individual cognitivo, con
una estructura cuyo desarrollo le permite aportar , en distintos niveles, a la interaccién
social, conformada para resolver una tarea, donde habra sujetos que no podran, incluso
resolver nada en forma independiente. (Rico, P. 2004: 5)

Se considera que en el proceso de ensefianza- aprendizaje de la contabilidad hay que
tener en cuenta el presente, la actualidad pero debe existir ademas una proyeccion futura

del aprendizaje.

1.2 Consideraciones generales sobre el proceso de e nsefianza- aprendizaje en la

Educacion Técnica y Profesional.

Actualmente se han aplicado diferentes modelos de formacién de técnicos y obreros,
como via para adecuar y elevar la calidad de los egresados, todas las cuales han estado

determinadas por las condiciones histéricas concretas.

El Sistema Nacional de Educacién ha estado muy atento a la elevacion de la calidad de la
formacion de la personalidad de las nuevas generaciones. En el caso especifico de la
Educacion Técnica y Profesional, encargada de la formacién de los técnicos de nivel
medio y obreros calificados, se ha estado perfeccionando constantemente, prestando
especial atencion a la formacién mas solida e integral de sus egresados, con el propésito
de que estos, una vez graduados puedan insertarse en los nuevos procesos tecnoldgicos
gue se introducen en las diferentes ramas de la produccion y los servicios, como resultado
de los cambios cientificos y tecnol6gicos que ocurren. En este proceso inciden todas las
entidades y organismos de la Administracion Central del Estado y se materializa a través
de la firma de convenios bilaterales entre los titulares de los diferentes ministerios. La
integracion de todos los factores implicados esta legalmente respaldada y corresponde al
Ministerio de Educacion la direccién, ejecucion y control de la politica educacional. Este

procedimiento llega hasta el nivel de convenio politécnico- empresa.

En septiembre de 2005 la Educacién Técnica y Profesional inicié un redimensionamiento
de su trabajo y comenzé a aplicar en los centros politécnicos de La Habana un grupo de
transformaciones con el objetivo de perfeccionar el trabajo educativo, elevar la formacién
profesional de los estudiantes, utilizar las potencialidades de las empresas en el



aprendizaje practico de los estudiante y lograr una articulacion mas efectiva con la
educacion superior. El disefio curricular de la Educacion Técnica y Profesional responde a
las necesidades educativas y formativas que sustentan nuestra politica educacional.
Incluye las denominadas asignaturas de formacion general y las asignaturas técnicas, las
gue satisfacen los requisitos de competencia laboral, en correspondencia con los
conocimientos tecnoldgicos y profesionales acorde con los diferentes perfiles
ocupacionales y desarrollo de las habilidades y capacidades rectoras de cada

especialidad.

Estas Ultimas asignaturas incluyen diferentes modalidades de la ensefianza practica y los
centros de la produccion y los servicios juegan un papel determinante ya que los
estudiantes se insertan para su desarrollo profesional, desde el tercer afio y son atendidos

directamente por un tutor de la entidad.

La Educacién Técnica y Profesional se encuentra en un franco proceso de
transformacion, el cual sucede a las transformaciones que se han ido produciendo en los
demas subsistemas de educacién. En el campo de la investigacion cientifica en funcién
del logro de estas transformaciones, se trabaja en el disefio de un modelo de escuela
politécnica cubana, ajustado a estas nuevas condiciones y que recoja lo mejor de lo

disefiado para este tipo de escuela con anterioridad.

Los actos de ensefianza y aprendizaje de oficios y profesiones han acompafiado al
hombre a lo largo de su historia, teniendo como principal elemento intrinseco a la
actividad laboral del hombre; siendo condicién esencial, primero para lograr la
subsistencia y luego, para la creacion de determinados bienes y utilidades propias de la
vida econémica de la sociedad.

En los primeros momentos del desarrollo socioeconémico de la sociedad, el proceso de
transmision de experiencias, conocimientos y habilidades a la nuevas generaciones tuvo
un caracter netamente practico, intrafamiliar y espontaneo, al realizarse en el propio
puesto de trabajo, mediante la imitacion de la labores productivas, como método, por
parte de los aprendices al repetir los gestos y acciones para alcanzar el dominio de un
determinado oficio. Entre los siglos XIII al XV la ensefianza de los oficios continuaba
llevandose a cabo directamente en los puestos de trabajos durante la actividad
productiva; pero guiada por profesores y artesanos de reconocido prestigio y dominio de

los conocimientos y destrezas de su oficio.



Ya a finales del siglo XVIII y principios del XIX, época en que se impulsa con fuerza el
capitalismo, el desarrollo de la Revolucion Industrial originada en Inglaterra y que se
extiende a la gran mayoria de los paises europeos, agudiza las consecuencias de la
division social del trabajo existente desde dos siglos antes; lo cual contribuyd, de manera
decisiva, a la diversificacién de los oficios y del sistema fabril: el trabajo manual realizado
por un obrero calificado se sustituyd por diversos trabajos divididos y parciales, realizados

por diversos operarios.

Se visto que la gran industria suprime técnicamente la division manufacturera del trabajo
con su anexién vitalicia de todo el hombre a una operacion de detalle, al convertir al

obrero en un accesorio autoconsciente de una maquina parcial.

Hasta este momento, la formacion de fuerza laboral se basaba en la especialidad parcial y
en el trabajo inexperto del obrero, convirtiéndolo en un autémata. Se imponia entonces, la
necesidad de preparar en el menor tiempo posible al hombre pobre que, como elemento
esencial de las fuerzas productivas, fuera capaz de dominar las nuevas técnicas y
maquinas, para acrecentar las ganancias de los ricos, manteniéndose las diferencias
econémicas y sociales establecidas; de ahi que la ensefianza de los oficios y las
profesiones comienza a brindarse en instituciones especializadas, surgiendo la Educacién
Técnica y Profesional formalizada, bajo fundamentos y principios socio-pedagégicos de

caracter pragmatico.

Fue entonces, en la década del 40 del siglo XIX, que surge el marxismo o materialismo
dialéctico, como teoria y filosofia del proletariado o de la clase obrera, por medio de sus
fundadores Carlos Marx (1818-1883) y Federico Engels (1820-1895), apoyandose en la
experiencia histérica de la humanidad, ofrecieron una base y concepcion cientificas del

mundo que posibilita resolver los complicados problemas, en particular de la educacion.

Los expositores del materialismo dialéctico, hicieron pronunciamientos acerca de la
educacion politécnica, siendo ellos los que por primera vez, plantearan y fundamentaran
una teoria cientifica sobre este tipo de educacioén, tan necesaria en el proyecto social que

proponian.

La teoria marxista acerca de la ensefianza politécnica tuvo como premisa la concepcion
tedrica sobre el desarrollo multifacético de la personalidad del individuo, ademas de las

demandas de la revolucién tecnoldgica industrial de la época. Marx apunta que un



momento de este proceso revolucionario, que se desarrolla espontaneamente sobre la
base de la gran industria, lo conforman las escuelas politécnicas y agronémicas; otro, las
écoles enseignement professionnel” [escuelas de educacién profesional], en que los hijos
de los obreros reciben cierta instruccién en tecnologia y en el manejo practico de las
distintas herramientas de produccion.

Al estudiar las relaciones de la sociedad socialista, el trabajo y la educacion deben ir
unidos, con lo cual se asegurara una formacién técnica multiple y una base practica para

la educacién cientifica.

La educacion permitira a los jévenes participar rapidamente en todo el sistema de
produccién, pondra las necesarias premisas para que puedan trasladarse de una rama
industrial a otra, cada uno segun las necesidades de la sociedad o segUn sus propias

aptitudes.

En Cuba, la Educacién Técnica y Profesional tiene su origen en la etapa colonial, con la
creacion de la Escuela Nautica de Regla, en 1812. Este tipo de educacion fue
evolucionando de manera muy lenta y poco coherente, debido a las condiciones
socioeconémicas existentes en el pais; aunque se destacaron ilustres personalidades
patridticas [Luz y Caballero (1800-1862), Varona (1849-1933), Marti (1853-1895) otros]
gue se pronunciaron a favor de la necesidad de la educar e instruir al obrero durante la
ensefianza de los oficios y profesiones, asi como presentaron vias y métodos para su
mejor aprendizaje, estando a tono con lo mas avanzado del pensamiento pedagdgico.

Defendieron la idea de la vinculacion de la teoria con la practica y del estudio con el
trabajo, puesto de manifiesto en la ejecucion de actividades experimentales y practicas en
los talleres y las areas de las escuelas, aunque se realizaba una incipiente integracion de
los conocimientos recibidos en las instituciones escolares, en los centros de trabajo; y
ademas expone la necesidad de crear muchas escuelas para cada una de las
profesiones, donde se diferenciaran las clases de instruccién, y fueran segin “escuelas

buenas donde se pueda ir a aprender ciencia”. (Marti, J. 1975: 200)

Al entrar en el siglo XX, un fiel seguidor de las tesis socioecondmicas, politico-ideoldgicas
y educativas de Marx y Engels, fue Vladimir llich Lenin (1870-1924), quien desarrolld
creadoramente dichas tesis, criticé todo intento de sustituir la ensefianza politécnica por la



profesional o monotécnica, concibiendo la instruccién general y politécnica como premisa

imprescindible, fundamento de la ensefianza profesional.

Ademas, le confiere una importancia suprema a las influencias educativas de las
industrias en la formacién de la fuerza laboral sefialando que: “... a través de estos
sindicatos de industria, se pasara a suprimir la division del trabajo entre los hombres; a
educar, instruir y formar hombres universalmente desarrollados y universalmente
preparados, hombres que lo sabran hacer todo”. (Lenin, V. 1986: T 41, 34).

Otra destacada personalidad que se interes6 por la educacion y la pedagogia fue la rusa
Nadiezhda Konstantinovna Krupskaya (1869-1939). Se preocupd, de forma especial, por
la ensefianza politécnica y la instruccién y aprendizaje profesionales, significé el método
mas eficaz para lograr el aprendizaje de una profesion u oficio, ya que la escuela
profesional del nuevo tipo debe guardar intima relacién con la vida y que parte del
aprendizaje debe realizarse en la fabrica, en el ambiente en que el estudiante trabajara
como obrero calificado, toda escuela debe estar vinculada con la vida; y la profesional,

mas que cualquiera otra.

Estas ideas ejercieron gran influencia en el pais, y a partir del 1 de enero de 1959, al
asumir el poder politico, el Gobierno Revolucionario Cubano convirtié la cuestion de la
ensefianza politécnica en una cuestidn practica de la construccién del socialismo y de la
creaciéon de la nueva escuela, al darle el caracter y la importancia que requeria el
desarrollo socioeconémico del pais. Desde entonces, se realizan esfuerzos para llevar a
vias de hecho las ideas socioeconémicas y cientifico-técnicas de la teoria marxista-
leninista acerca de la educacion politécnica, como son: el cumplimiento de la ley del
cambio del trabajo, acondicionada por la naturaleza de la base técnica de la industria; la
necesidad de superar la unilateralidad profesional con el fin de obtener un desarrollo
integral del individuo; y la existencia de principios cientifico-técnicos invariables de cada
una de las ramas, especialidades y procesos de produccion.

Por todo esto, es de alta significacién en estos momentos, que la ensefianza conduzca al
estudiante al dominio de los métodos de trabajo tecnoldgico, sistematizando sus
complejos de acciones y operaciones en diferentes situaciones practicas, apoyado en las
invariantes de las ciencias, preparando al futuro técnico para la adaptabilidad ante el

incesante perfeccionamiento de los procesos profesionales.



El proceso mediante el cual se lleva a cabo la formacion de los estudiantes en técnicos
medio es mencionado por investigadores y personal docente de la Educacién Técnica y
Profesional, en general, indistintamente como proceso de ensefianza, proceso de
ensefianza- aprendizaje, proceso docente, proceso docente- educativo, proceso
pedagogico, proceso pedagdégico profesional, etc.

La relativa sinonimia entre estos términos estd dada por la interrelacion dialéctica entre
categorias basicas como educacién, ensefianza, aprendizaje e instruccion, en un proceso
Gnico, integro y totalizador. De hecho, se trata de complejos fenémenos pedagdgicos que
pueden reflejarse mas integralmente mediante el concepto de proceso pedagdgico, el cual
suele identificarse como proceso educativo o proceso formativo; visto éste Ultimo como
expresion de la educacién, en su sentido mas amplio, que por su naturaleza social y

complejidad es estudiado por el conjunto de las ciencias de la educacion.

Ahora, al pasar la educacién en su sentido mas estrecho, a un contexto mas concreto,
tangible y regulado por la institucion creada al efecto, entonces se expresa en el proceso
pedagogico; visto como objeto de la teoria resultante de la sistematizacion de la
Pedagogia que estudia el proceso pedagdgico en su totalidad y en su especificidad

cualitativa.

En esta concepcion se resaltan y conjugan tres aspectos pedagoégicos esenciales: se
enmarca al concepto “proceso pedagdgico” en uno mas amplio (proceso educativo) donde
se produce la educacién en su sentido mas amplio, a nivel de sociedad; se considera la
existencia de la interrelacion entre educacion, instruccion, ensefianza vy aprendizaje,
como parte de ese proceso integro y totalizador; y se dirige a satisfacer el encargo social:
preparar al hombre para la vida.

De igual manera, otras definiciones expuestas en torno al proceso pedagdégico revelan
gue este abarca los fendmenos de la educacion y la ensefianza, y con ellos los de la
instrucciéon y el aprendizaje, en estrecha interconexion entre ellos, que implican un
conjunto de actividades complejas en el que intervienen estudiantes y profesores,
conformando un sistema de relaciones reciprocas; cuyo fin es la formacion y el desarrollo
integral de la personalidad de cualquier individuo, en cualquiera de los niveles del sistema
de educacion.



En cuanto a que la educacion, la ensefianza, la instruccion y el aprendizaje constituyen
procesos pedagdgicos, los cuales, para que sobreviva la humanidad ante las exigencias
de las actuales condiciones politico-ideolégicas y socioecondmicas mundiales, deben
desarrollarse de manera consciente y sistematica no so6lo en las instituciones escolares,
sino también en conjunto con las demas instituciones sociales.

“En el proceso pedagogico se tienen en cuenta los objetivos sociales, las condiciones en
gue tienen lugar el proceso y las relaciones que se establecen. La unidad dialéctica
existente entre educacion y ensefianza, asi como la maxima generalidad del concepto
educacion, por estar presente tanto en el proceso de ensefianza que tiene lugar en la
escuela como fuera de estas condiciones especificas” (Labarrere, G. y Vargas, T. 1999:
163).

Ante la diversidad de términos que se utilizan para hacer referencia a la formaciéon de un
tipo diferenciado de individuo, con conocimientos, habilidades, caracteristicas personales
y cualidades morales especificas, de acuerdo con la practica de la actividad productiva
propia de cada profesién; y la necesidad objetiva de acercarse y estudiar la esencia, las
condiciones concretas en las cuales se desarrolla el proceso pedagégico en la formacién
de técnicos y profesionales, y las exigencias de un conjunto de particularidades que tiene
el mismo y que manifiesta su identidad propia; es que se asume la utilizacién del término

“proceso pedagogico profesional”.

Este proceso es pedagogico porque concibe la unidad de la educacion-instruccién como
condicion para formar y desarrollar adecuadamente al futuro profesional, al tener presente
la secuencia cientificamente argumentada de las acciones y operaciones intelectuales y
fisicas del individuo en sus actividad laboral y la I6gica de los procesos tecnolégicos que

lo conforman; tanto en condiciones académicas, laborales, investigativas y sociales.

Al mismo tiempo, es profesional por su contenido estrecho con la actividad laboral
especifica de una rama de la produccion o los servicios; lleva implicito lo técnico, lo
productivo y lo laboral; ademas participa, de manera directa en el proceso de formacion
del profesional, un instructor (trabajador, obrero, dirigente) de una entidad productiva, el
cual contribuye al cumplimiento de los objetivos de dicho proceso y a la formacion de la
personalidad del futuro egresado; y todo ello se refleja y penetra en el plano pedagdégico
de este proceso (Abreu, R. 1993: 76).



Por lo tanto, el proceso pedagdgico profesional se conforma a través de la unidad de dos
procesos esenciales, el de formaciéon del profesional (proceso pedagdgico)
conscientemente organizado y dirigido por la escuela politécnica y el profesional (proceso

productivo), conscientemente organizado y dirigido por la empresa.

Multiples estudiosos e investigadores de la Educacién Técnica y Profesional han
establecido ciertas definiciones respecto al concepto de proceso pedagogico profesional.
Dentro de estas, la autora ha considerado oportuno incluir, por la esencia que trasmiten

las siguientes:

Es "...el proceso de educacion que tiene lugar bajo las condiciones especificas de la
escuela politécnica y la entidad productiva para la formaciéon y superacién de un
trabajador competente.” (Abreu, R. 1993: 21).

También se propone como "...el sistema de actividades académicas, laborales e
investigativas que se llevan a cabo en la institucion docente y en la entidad productiva
para formar la personalidad del futuro profesional." (Cortijo, R. 1996: 2). Otra definicién un
tanto mas reciente lo considera “como el sistema de actividades docentes profesionales
(extradocentes, extraescolares, productivas y de investigacion) que se llevan a cabo en la
escuela politécnica y/o en la entidad productiva para formar la personalidad de los futuros
profesionales técnicos de nivel medio y superar a los trabajadores de la esfera de la

produccién y servicios.” (Ortiz, A. 1998: 13).

Nétese que las enunciaciones anteriores acerca del proceso pedagdgico profesional,
evidencian la existencia de criterios divididos, al conceptualizarlo unos como un proceso
de educacidn, y otros como un sistema de actividades (de diversa indole) llevado a cabo
por la escuela politécnica en conjunto con la entidad productiva, para la constante

formacion y desarrollo integral de la personalidad del profesional.

Se comparte el criterio de conceptualizarlo como proceso, aunque aparentemente existe
en esas definiciones elementos tautolégicos; pero es aqui donde se manifiesta la relacién

dialéctica entre lo general y lo particular en el objeto de estudio, al definir su concepto.

Hay que destacar, ademas, que todas las definiciones antes referidas presentan
limitaciones epistemoldgicas, de caracter sociolégico, pedagdgico e histdrico concreto, de
acuerdo con las exigencias de las actuales concepciones pedagdgicas y condiciones
politico-ideoldgicas y socioeconémicas, referidas a la no inclusién explicita de todos los



sujetos y elementos sociales que integran y ejecutan, dicho proceso. Esta omite la
magnitud, la comprension y toma de conciencia de todos los actores responsabilizados,

del encargo social de la Educacion Técnica y Profesional de estos tiempos.

Las contradicciones y limitaciones entre las definiciones de proceso pedagdgico,
expuestas por distintos autores en un momento histoérico concreto dado y la realidad, han
generado nuevas zonas de sentido (aquellos espacios de la realidad que se vuelven
inteligibles ante el desarrollo de una teoria), en cuanto al alcance y la amplitud de dichas
definiciones. (Gonzalez, A. 2002: 93).

Para que la formacién integral de los futuros técnicos y profesionales competentes,
contribuya a su desempefio en diversas funciones sociales, constituye una necesidad
establecer en la practica la verdadera relacion de la escuela politécnica y la empresa con
la comunidad de la cual las primeras forman parte, asi como la inclusion del instructor en
todas las actividades que desarrolla la escuela politécnica con los estudiantes sobre la
base de los aspectos tedricos tratados hasta aqui.

Se propone por la autora de este, trabajo atender a la propuesta de definicién que lo
concreta como proceso educativo, conscientemente organizado y desarrollado por
pedagogos, instructores y educandos, a partir de relaciones sociales activas y reciprocas,
bajo las condiciones especificas de la escuela politécnica, la entidad productiva y la
comunidad, dirigidas a la formacién y superacion continua de la personalidad. Una
reflexion en torno a esta proposicion muestra que en un proceso pedagoégico profesional
se manifiestan relaciones sociopedagogicas que distinguen la esencia y desarrollo
actuales de dicho proceso profesional con la de momentos histéricos concretos, y con la
de otros procesos pedagoégicos que se dan en los demas subsistemas educacionales.

Las principales relaciones sociopedagdgicas se muestran esencialmente entre profesor-
estudiante- instructor, instruccion- educacion- desarrollo. escuela politécnica- entidad

productiva- comunidad.

Los vertiginosos cambios técnicos y tecnoldgicos que son rapidamente aplicados en el
mundo del trabajo, conducen a que la obsolescencia del dominio de las técnicas y de los
puestos laborales, se presentan cada vez en un plazo méas corto. Sin embargo los
sistemas educativos y sus modelos, no marchan con la misma celeridad, produciéndose



con frecuencia un distanciamiento entre lo que se disefia para la escuela y lo que lo que

se requiere en la esfera laboral.

Las razones antes mencionadas obligan a buscar nuevas formas de aprendizaje
centradas en modelos que se caractericen por considerar el aprendizaje de los
estudiantes y su papel protagonico como linea directriz en el proceso de formacion, por
llevar a los programas de estudio los problemas profesionales a que se debe enfrentar el
futuro egresado y sus perspectivas, y por su flexibilidad para introducir los cambios, a

partir de la incorporacion de manera comprometida de los especialistas.

A tales efectos es preciso lograr la interaccién de los sujetos que intervienen en este
proceso de formacion del profesional: el profesor o facilitador, el instructor y el estudiante;
y mas ahora, cuando en el proceso de formacién de los técnicos y profesionales cobra
fuerza la concepcion de aprender en el lugar de trabajo, consistente en utilizar para el
aprendizaje la situacion laboral de los estudiantes y la situacién de la comunidad, asi
como la oportunidad de estudiar en el lugar de trabajo.

La concepcion social de una escuela productiva y formadora alcanza su plena
realizacioén, en el proceso docente- educativo cuando bajo la direccion del profesor se
desarrollan los métodos, medios y formas de ensefianza - aprendizaje que motiven e
interesen, que posibiliten en la accién volitiva consciente del estudiante su participacion

activa, planificada y creadora, en la practica social, en la vida, en el trabajo.

1.3 Consideraciones generales sobre el proceso de ensefi ~ anza- aprendizaje de la

asignatura Tecnologia de la Elaboracion de Alimento  s.

Como resultado del progreso técnico y cientifico de la humanidad, se ha puesto de
manifiesto la necesidad que tiene el hombre de alimentarse correctamente para preservar
su salud. Esto no puede alcanzarse satisfactoriamente, sin la preparacion adecuada de
los alimentos ingeridos lo que al ser logrado une a la mencionada necesidad el placer de

comer.

El cocinero moderno ademas de dominar y practicar la técnica culinaria, ya sea elemental

0 en su maxima expresion debe aplicar de una forma practica las nuevas tendencias de la



cocina, ya que con el avance de la ciencia se ha creado nuevos productos y métodos de

produccién que contribuyen al mejoramiento y calidad de las preparaciones.

La red gastrondémica, se ha ido desarrollando en el pais con aumento de instalaciones y
recursos destinados a mejorar la calidad de los servicios, donde se ofertan alimentos de la
cocina nacional e internacional, que son elaborados por profesionales de nivel medio.

La especialidad de Elaboracion de Alimentos tiene sus inicios en Alimentacién Social, en
el afio 1994, comenzaron a formarse los primeros especialistas mediante la Resolucion
Ministerial 119/94, elevando sus conocimientos y habilidades profesionales, aspecto que
no se detiene pues tienen que enfrentar los retos del desarrollo actual y perspectivo.

El objeto de trabajo con los egresados de la especialidad de Elaboracion de Alimentos,
estd en la aplicacién de los procedimientos que se utilizan para la elaboracion de los
alimentos que se preparan en la cocina nacional e internacional, en la aplicacion de los
métodos de coccidn, decoracién y distribuciéon de las materias primas y semielaborados

en los establecimientos de la red gastrondmica.

El campo de accion de estos especialistas son las instalaciones de servicios
gastronomicos, constituidos por restaurantes, cafeterias, y centros nocturnos. El técnico
medio de Elaboracion de Alimentos posee una sélida preparacién, con una cultura general
y profesional que le permita enfrentar los problemas de su profesién, analizar soluciones y

tomar decisiones, tener iniciativas y buscar alternativas para ello.

El técnico medio de Elaboracién de Alimentos debe cumplir tareas y ocupaciones que le

permitan afianzar su trabajo:

- Aplicar las normas de metodologias que reglamentan las actividades de alimentacion
social, asi como los procedimientos técnicos que se utilizan en la elaboracion de

productos alimenticios de la cocina nacional e internacional.

- Elabora menu, confecciona recetas para la elaboracion de alimentos y realiza las

pruebas necesarias para la puesta en practica.

- Ejecuta las operaciones de transportacién interna, almacenaje, envase, preparacion,
coccioén, decoracidn y distribucidn que se realizan a las materias primas y semielaboradas
en restaurantes, cafeterias, plantas de elaboracién de alimentos y otros establecimientos

de la red gastronémica.



- Da uso eficiente y racional a los equipos, medios y utensilios y garantiza su cuidado y

mantenimiento.

Para formar un técnico medio competente se persiguen los siguientes objetivos y

habilidades generales:

- Poseer una cultura general e integral para mantener una actitud consecuente ante la
vida, caracterizada por su incondicionalidad con la Revolucion y el Socialismo, reflejada
en valores éticos y morales, todo ello bajo la concepcion cientifica del mundo y de los

principios de la Revolucion.

- Una formacién profesional basica y especifica que le permita conocer y aplicar las
normas y metodologias que reglamentan las actividades de alimentacion social y los
procedimientos técnicos que se utilizan en la elaboracion de productos alimenticios

propios de la cocina nacional e internacional.

- Un conocimiento soélido que contribuya a enfrentar los procedimientos técnicos que se
utilizan en la elaboracion de productos alimenticios propios de la cocina nacional e
internacional, teniendo en cuenta los retos del siglo XXI.

- Una formacién ética partiendo del amor al trabajo, de un alto desarrollo profesional y de
espiritu de consagracion, que permita desempefiarse como un profesional de calidad

acorde con las normativas vigentes.

A partir de los objetivos y habilidades generales se proponen objetivos especificos los
cuales rigen su vigencia y actualizacién en la formacién de un técnico medio competente

de elaboracién de alimentos:

- Aplicar las normas y metodologias que reglamentan las actividades de alimentacion
social, asi como los procedimientos técnicos que se utilizan en la elaboracion de

alimentos en la cocina nacional e internacional con calidad.

- Elaborar mend, confeccionar recetas y realizar las pruebas necesarias para su puesta en
practica, utilizando eficiente y racionalmente los equipos, medios y utensilios garantizando

su cuidado y mantenimiento.



Capitulo: 1l. Resultados del diagnéstico. Fundament acién de las actividades de

aprendizaje. Valoracion de la propuesta.

2.1 Analisis del estado actual del problema.



Lo que se diagnostica, siempre, es un momento del desarrollo, la informacién de hoy da

una situacion que pasado un tiempo cambia. Esto es lo que permite un seguimiento.

En el transcurso de esta investigacion se diagnosticé el nivel de fortalecimiento del
aprendizaje de los cortes de las carnes, asi como la motivacién que muestran los mismos
en la realizacion de actividades relacionadas con esta tematica. Para la recopilacion de
informacién y el diagnostico de las necesidades educativas se utilizan métodos cientificos
del nivel teéricos, empiricos y matematicos, tomando como base la teoria dialéctica

materialista del desarrollo.

El proceso de ensefianza- aprendizaje tiene en su centro al estudiante y parte del
diagnéstico integral del mismo y del contexto donde se desenvuelve, debido a esto y a la
experiencia del trabajo en la Educacion Técnica y Profesional es la seleccion del tema a

investigar.

Para el andlisis de las necesidades de fortalecer el aprendizaje de los cortes de las
carnes, se aplican diferentes instrumentos, los cuales se ponen en practica a la muestra
experimental que se selecciona de forma intencional y esta constituida por 30 estudiantes

de primer afio del Instituto Politécnico de Servicios Eliseo Reyes Rodriguez.
Los resultados obtenidos en el andlisis de los instrumentos se relacionan a continuacion.

Se aplicé una guia de encuesta (anexo 2) para determinar el conocimiento y la motivacién

por la asignatura.

De los 30 estudiantes que forman la poblacion solo 1 conoce algunos tipos de cuchillos
(més de 3), lo que representa un 3.3 %, 2 conocen al menos 2 tipos de cuchillos
representando un 6.7% Yy los demas para un 90% no los conocen. En cuanto a los
diferentes cortes ningun estudiante tiene nocién de los nombres que reciben los cortes

gue se le hacen a las carnes.

Al analizar la motivacién de los estudiantes por la asignatura Tecnologia de la Elaboracion
de Alimentos solo 3 estudiantes quisieran llegar a ser cheff reconocidos para un 10%, 5
se sienten un poco motivados para un 16.7 % y el resto no se identifican con la

asignatura.

Se aplicdé una guia de observacion (anexo 3) para observar el modo de proceder en el

area de cocina la cual constaté que los estudiantes seleccionados tienen limitaciones en



la manipulacién de los diferentes tipos de cuchillos pues de 30 estudiantes, 2 lo realizan
correctamente lo que representa un 6.7%, 4 lo manipulan con alguna dificultad para un
13.3% y el resto no lo manipula correctamente lo que hace que tengan dificultades en la

realizacion de los diferentes cortes.

Después de aplicar los instrumentos y analizar sus resultados se pueden determinar las
siguientes regularidades: los estudiantes no se sienten motivados por la asignatura
Tecnologia de la Elaboracién de Alimentos, lo que incide negativamente en el interés y la
disposicién de conocer los diferentes cortes y los utensilios utilizados para su realizacién,
presentan dificultades en la identificacion y manipulacién de los diferentes tipos de
cuchillos, tienen poco dominio de los nombres y la realizacién de los cortes de las carnes,
sin embargo presentan potencialidades como asisten a clases y a la practica laboral,
manteniendo la disciplina y la atencion en ambas, aunque se inclinan mas por la practica

laboral atendiendo a las explicaciones del profesor y del tutor en el area de elaboracion.

2.2 Fundamentacién de las actividades dirigidas a f ortalecer el proceso de
ensefianza- aprendizaje de la unidad 4 “Cortes de la s carnes.

Las actividades que se aplican segun los fundamentos teéricos, que fueron esbozados en
el capitulo anterior tienen la intencion de despertar el interés de los estudiantes, acerca
del conocimiento de los cortes de las carnes, permitiendo el aprendizaje de contenidos
fundamentales necesarios para su futura formacién. Desde el punto de vista
metodoldgico, las actividades que se utilizan para su confeccién, se vinculan con el
programa de tecnologia de la Elaboracién de Alimentos de primer afio de la especialidad
Elaboracién de Alimentos.

Desde el punto de vista psicolégico estas actividades, promueven el desarrollo de la
personalidad de los estudiantes, les incentiva a buscar procedimientos y vias de solucién

a las diferentes situaciones planteadas.

En ellas se tienen en cuenta, las caracteristicas psicologicas e higiénicas del grupo de
estudiantes; se propicia una atmésfera agradable, de respeto y ayuda mutua, lo que
permite, que se revelen las peculiaridades personales del estudiante, predominando un
estilo flexible, que favorece el desarrollo armonico de la personalidad.



Las actividades que se aplican en esta investigacién, se caracterizan por ser efectivas,
dindmicas, pertinentes y contextualizadas; asequibles en su ejecucién, motivan y
responden al contexto situacional del estudiante. Representan una unidad integradora

entre el motivo, el objetivo, el medio y la estructura operacional.

Para la aplicacion de cada actividad, se sugieren algunas condiciones sobre los
momentos en que es posible su aplicacion, lo cual depende de la preparacién del profesor
y de la concepcion metodologica de cada una de ellas. Se considera necesario, para

lograr una mejor comprension del tema que se aborda, hacer algunas reflexiones.

La interaccion sujeto-objeto ocurre en forma de actividad, esto posibilita que pueda
formarse en el individuo la imagen o representacion ideal y subjetiva del objeto y a su vez,
pueda producirse la objetivacion de la regulacion psiquica en un resultado de la actividad.
De este modo, la actividad es un proceso en el que ocurren transiciones entre los polos
sujeto-objeto en funcion de las necesidades del primero (Leontiev, A. 1995: 58).

Otros autores hacen referencia a esta interaccién y definen actividad como “aquellos
procesos mediante los cuales el individuo, respondiendo a sus necesidades, se relaciona

con la realidad, adoptando determinada actitud hacia la misma” (Gonzalez, V. 2001: 91).

1- Objetivo: Es aquello que el hombre quiere alcanzar, obtener o crear es la

representacion anticipada del resultado de la actividad.

2- El motivo: Constituye la caracteristica fundamental de la actividad, son las

necesidades, deseos o intereses que tiene el hombre para lograr su objetivo.

3- Las condiciones: Bajo las cuales se realiza la tarea (los instrumentos, las circunstancias
bajo las que se desarrolla, los conocimientos, habitos y habilidades previos que posee el

estudiante).

La actividad del estudiante esta dirigida a la apropiacion y asimilacién consciente y activa
de los fundamentos de la ciencia, al logro de habilidades y habitos y a la apropiacién para

la vida, para el trabajo.

Ante todo, hay que partir del hecho de que esta actividad se desarrolla en el marco del
proceso pedagoégico, donde se establecen relaciones sociales activas entre pedagogos y
educandos, y su influencia reciproca, subordinados al logro de los objetivos planteados

por la sociedad, es decir, en el proceso docente-educativo donde hay que tener en cuenta



el caracter complejo de las interrelaciones del colectivo escolar, de sus organizaciones,

del colectivo pedagdgico, la familia, la comunidad y las organizaciones sociales.

En estas interrelaciones desempefian un papel esencial las relativas a las relaciones
profesor- estudiante, fundamentalmente en el marco del trabajo en la clase. En este
contexto ocupa un lugar destacado la direccion por el profesor de la actividad docente de

los estudiantes.

Por su estructura, la actividad incluye tres eslabones: el eslabon motivacional y de
orientacion, el eslabon operacional-central (ejecutivo, de trabajo), y el eslabén de control y
evaluacion. Consecuentemente, en la actividad se distinguen los componentes
fundamentales siguientes: los motivos y las tareas docentes; las acciones docentes y las

acciones de control y evaluacion de los estudiantes.

La actividad no puede limitarse a uno solo de estos componentes (incluyendo la accién);

la actividad plena siempre es la unidad y la compenetracién de todos ellos.

No es dificil ver que esta interpretacién se distingue de la concepcién que todavia existe
en la practica, y que esta bastante difundida en la ciencia pedagégica en cuanto a
concebir la actividad docente como cualquier proceso de adquisicion de conocimientos,
habilidades y habitos. El profesor tiene que considerar que la actividad de los estudiantes
conduce a cambios sustanciales de la personalidad de estos, por ello debe ser bien

planificado y dirigido.

Las actividades deben estar encaminadas a la determinacién de las tareas concretas de
la clase y las vias para su realizacibn, ya que estas aseguran la precision, la

sistematizacién y el orden légico de las acciones del profesor.

La actividad es un proceso complejo de acciones para la soluciéon de tareas docentes
educativas. En el proceso pedagdgico interactla la actividad del profesor y la actividad del

estudiante.

Se considera que en “la actividad es de sumo interés el proceso de asimilacion de
conocimiento con los estudiante y en las caracteristicas que adoptan su actividad
cognoscitiva, su actividad de aprendizaje en la escuela y es de gran importancia para
maestro y profesores como ensefiar y como lograr que en la ensefianza favorezca el
desarrollo del estudiante” (Rico, P. 2004: 15).



Las actividades se refieren a un conjunto de tareas dinamicas, cuya solucién puede tener
lugar dentro del proceso pedagégico con la realidad que lo rodea, vincularlos con otros
contenidos y de esta manera se esta afianzando el aprendizaje de la asignatura de

Tecnologia de la Elaboracion de Alimentos.

La autora de esta investigacion se adscribe a la estructura de la actividad planteada por la
profesora investigadora Pilar Rico Montero que tiene en cuenta la actividad del estudiante
y el profesor en la adquisicion de los conocimientos y el logro de un aprendizaje
desarrollador y ademas de hacer énfasis en que los tres elementos que forman el
contenido de la actividad expresan la estrecha relacion del hombre con el mundo que lo
rodea, con el cual se encuentra en constante interaccién, por lo que no pueden dejar de

trabajarse las fases de la actividad:

1- Orientacién: El estudiante debe de haber comprendido con qué objetivo, por qué, en
qué consiste, como hay que ejecutarla, cuales son los procedimientos, en qué
condiciones (materiales y de tiempo) y de qué forma se va a realizar el control de dicha

actividad.

2- Ejecucién: Consiste en la realizacion del sistema de operaciones, el estudiante pone en
practica el sistema de orientaciones recibidas, se producen transformaciones en el objeto
de accion, se realizan tareas y actividades en parejas, individuales, por trios, por equipos

0 por grupos.

3- Control: Se refiere a la comprobacién donde se aplican instrumentos que permiten

comprobar la efectividad de las actividades.

Las actividades cuentan con la siguiente estructura:
Titulo.

Unidad.

Clase.

Obijetivo.

Orientaciones.



Evaluacion.

2.3 Actividades dirigidas a fortalecer el proceso de ensefianza- apr  endizaje de la
asignatura Tecnologia de la Elaboracion de Alimento  s.

Actividad # 1

Titulo: El tarjetero organizado.
Unidad # 4 Cortes de las carnes.
Clase # 2

Objetivo: Caracterizar los cortes de las carnes de acuerdo a sus variedades para el logro

de su desempeiio profesional.
Orientaciones:

Los estudiantes con antelacion adquieren los conocimientos relacionados con los cortes
de las carnes y sus variedades. Se colocan en la pizarra tarjetas con el nombre del corte y
se les entregara a los estudiantes un tarjetero con los nombres de los cortes y otro
tarjetero con el nombre de su variedad. Se seleccionaran mediante una rifa que contiene
el numero del listado oficial del grupo, comienza seleccionando el primer nimero el
monitor y luego el estudiante evaluado selecciona otro nUmero vy asi sucesivamente

hasta agotar el tarjetero (anexo 4)
Evaluacion:

Se evalllan los estudiantes teniendo en cuenta la Resolucién Ministerial 120/10, de forma

oral cuantitativamente diez puntos siendo evaluado por el estudiante que lo seleccioné.
Actividad # 2

Titulo: “Sopa de letras”.

Unidad # 4 Cortes de las carnes.

Clase # 3



Obijetivo: Identificar los cortes de las carnes estudiados de acuerdo al nombre que reciben

de manera que contribuya al desarrollo profesional.
Orientaciones:

Los estudiantes con antelacion adquieren los conocimientos relacionados con el nombre
de los cortes de las carnes. Se les entregardn a los estudiantes unas cuartillas
cuadriculadas (anexo 5) en las cuales aparecen los nombres de los cortes de las carnes y
de forma individual sefialaran los nombres en la sopa de letras y ejemplificaran al menos
un elemento relacionado con este.

Evaluacion:

Se evalllan los estudiantes teniendo en cuenta la Resolucién Ministerial 120/10, de forma

individual como evaluacion escrita cuantitativamente diez puntos.
Actividad # 3

Titulo: Acréstico.

Unidad # 4 Cortes de las carnes.

Clase # 4

Obijetivo: Identificar los cortes de las carnes a partir de su descripcion de manera que se
apropien de conocimientos y habilidades indispensables en su futura profesion.

Orientaciones:

Los estudiantes con antelacion adquieren los conocimientos relacionados con el nombre
de los cortes de las carnes y sus descripciones. Se les entregaran a los estudiantes unas
cuartillas cuadriculadas (anexo 6) en las cuales aparecen los cuadros en blanco de forma
enumerada horizontal y vertical, en la pizarra apareceran las preguntas para el llenado del

acrostico y se realizara de forma individual.
Evaluacion:

Se evallan los estudiantes teniendo en cuenta la Resolucién Ministerial 120/10, de forma

individual como evaluacion escrita cuantitativamente diez puntos.



Actividad # 4

Titulo: Adivina adivinador.
Unidad # 4 Cortes de las carnes.
Clase #5

Obijetivo: Identificar los tipos de cuchillos asi como los cortes de las carnes de acuerdo a
las descripciones que se determinan en las adivinanzas de manera que fortalezcan los

conocimientos sobre estos.
Orientaciones:

Los estudiantes con antelacion adquieren los conocimientos relacionados con los cortes,
cuchillos y sus caracteristicas. Durante la motivaciéon de la clase el profesor realizara
varias adivinanzas donde deberan responder de acuerdo a lo que refiere y asi reafirmar
sus habilidades y conocimientos. Se divide el grupo en dos equipos para responder las

adivinanzas.

1- Adivina adivinador

Es en forma redondeado,

Se realiza fino y mediano,

Utilizandolo para freir y asar,

Brinda una rica variedad de preparaciones.
Corte bistec.

2- Adivina adivinador

Su hoja de acero inoxidable,

Es puntiaguda y larga,

Requiere de mucha presién,

Para cortar la preparacion.

Cuchillo francés.



3- Adivina adivinador
De hoja gruesa, larga y ancha,
Este utensilio es formado,
Para cortar piezas grandes, con huesos y duras,
Y golpearlas de ser necesario.
Cuchillo de golpe.
4- Adivina adivinador
Se elabora de muchas formas,
Es muy rica su coccién,
Para cortarlo se requiere,
De mucha precision.
Corte jardinera.
5- Adivina adivinador
Para asar es delicioso,
Con adobo sin igual,
El cerdo en fin de afio,
Con este corte lo disfrutaras.
Corte entero.
Evaluacion:

Se evalllan los estudiantes teniendo en cuenta la Resolucién Ministerial 120/10, de forma

oral cuantitativamente diez puntos.
Actividad # 5

Titulo: Recetario de la cocina cubana actual.



Unidad # 4 Cortes de las carnes.
Clase # 6

Obijetivo: Explicar los procedimientos de elaboracion de las nuevas tendencias culinarias
de acuerdo a los cortes que se les aplican de manera que contribuya a su desarrollo

profesional.
Orientaciones:

Los estudiantes con antelacion adquieren los conocimientos relacionados con el nombre
de los cortes de las carnes y sus descripciones, ademas preparaciones que se realizan a
partir de estos. Durante el desarrollo de una actividad independiente los estudiantes
crearan recetas de cocina a partir de un corte que seleccionen y que se aplique en sus
hogares, teniendo en cuenta las nuevas tendencias de la cocina cubana. Cuando el
estudiante haya realizado la actividad independiente se conformara entre todos un

recetario que apoyara las clases para las proximas unidades.
Evaluacion:

Se evallan los estudiantes teniendo en cuenta la Resolucién Ministerial 120/10, de forma
individual y oral rectificando su correcta realizacion, cuantitativamente diez puntos.

Actividad # 6

Titulo: “Rompecabezas”.

Unidad # 4 Cortes de las carnes.
Clase #7

Objetivo: Explicar las partes del cuchillo mediante su funcién en la cocina para el

desarrollo de habilidades relacionadas con su profesion.
Orientaciones:

Los estudiantes con antelacién adquieren los conocimientos relacionados con los
cuchillos y las partes que los forman. Durante el desarrollo de una clase practica, se

forman cuatro grupos para armar el rompecabezas que tiene ilustrado un cuchillo ya



estudiado en clases y luego entre todos identificaran sus partes (anexo 7). Luego de

armar el rompecabezas se les realizan las siguientes preguntas:
1- ¢ Qué tipo de cuchillo ilustra el rompecabezas?

2- ¢ Cuales son las partes del cuchillo no profesional?

3- ¢ De ellas cuales son las mas importantes?

4- Mencione los tipos de cortes que se realizan con este cuchillo.
5- ¢ Por qué se le reconoce con este nombre?

6-¢,Qué medidas de seguridad y proteccién se deben tener en cuenta para manipular el

cuchillo no profesional? Expliquelas.
Evaluacion:

Se evalllan los estudiantes teniendo en cuenta la Resolucién Ministerial 120/10, de forma

oral cuantitativamente diez puntos.
Actividad # 7

Titulo: Entrevista al cocinero.
Unidad # 4 Cortes de las carnes.
Clase #8

Obijetivo: Determinar el dominio que posee el Jefe de cocina o Cheff en la aplicacion de
los cortes de las carnes y la utilizacién del cuchillo, de manera que le brinde

conocimientos solidos para su profesion.
Orientaciones:

Los estudiantes con antelacion adquieren los conocimientos relacionados con la higiene,
manipulaciéon, normas de proteccion y seguridad para el manejo del cuchillo y la
realizacién de los cortes de las carnes. Durante el desarrollo de una clase practica en la
unidad escuela Restaurante: “Café Central” se realizara una entrevista al Jefe de cocina o
Cheff para constatar conocimientos sélidos sobre el tema estudiado, ya que responde a

los intereses del contenido de la unidad # 4 cortes de las carnes.



Entrevista:

1

2- ¢Cuales son las medidas de seguridad y proteccion que utilizas en el area de la

Usas correctamente el uniforme.

cocina?
3- ¢Qué carnes utilizas en las diferentes preparaciones?
4- ¢ Qué cortes le aplicas a cada tipo de carnes?
5- Utilizas el cuchillo correcto.
6- ¢Qué procedimientos utilizas para realizar estos cortes?
Al finalizar la entrevista el estudiante debe elaborar un informe con los elementos que la

misma aporté de manera que le sirva como material de consulta. Evaluacion:

Se evalllan los estudiantes teniendo en cuenta la Resolucién Ministerial 120/10, de forma

oral cuantitativamente diez puntos.

Actividad # 8

Titulo: Visita a la unidad escuela Restaurante: “Café Central”.
Unidad # 4 Cortes de las carnes.

Clase #9

Obijetivo: Observar el dominio que poseen los cocineros en la manipulacién del cuchillo y
la realizacion de los diferentes cortes de las carnes asi como las normas de higiene,

seguridad y proteccion de manera que le brinde conocimientos soélidos para su profesion.
Orientaciones:

Los estudiantes con antelacion adquieren los conocimientos relacionados con la higiene,
manipulacion, normas de proteccion y seguridad para el manejo del cuchillo y la
realizacién de los cortes de las carnes. Durante el desarrollo de una clase practica en la
unidad escuela Restaurante: “Café Central” con una previa guia de observacion que

responde a los intereses del contenido de la unidad # 4 cortes de las carnes.
Guia de observacion.

1- Identifique las normas de seguridad, proteccion e higiene que se llevan a cabo en

el area de elaboracion.



2- ¢Cuales son las carnes que mas se utilizan en la aplicacion de los cortes?

3- ¢ Qué tipos de cuchillos utilizan para realizar los cortes?

4- ¢ Cual es el corte de la carne que mas se aplica en este restaurante?

5- Realice un esquema de los pasos a seguir para la aplicacion de los cortes desde
que el producto sale del almacén.

Evaluacion:

Se evalllan los estudiantes teniendo en cuenta la Resolucién Ministerial 120/10, de forma

oral cuantitativamente diez puntos.

Actividad # 9

Titulo: Relacionando los cuchillos y sus caracteristicas.
Unidad # 4 Cortes de las carnes.

Clase # 10

Objetivo: Identificar los tipos de cuchillos teniendo en cuenta las caracteristicas
especificas de cada uno de manera que contribuya al desarrollo de habilidades

profesionales.
Orientaciones:

Los estudiantes con antelaciéon adquieren los conocimientos relacionados con los
cuchillos y sus caracteristicas. Durante la clase de ejercitacion se escribe en el pizarrén
dos columnas, la A con el nombre de los cuchillos y la B con las caracteristicas de estos,
para relacionarlos. Se dividen en dos grupos los estudiantes, a cada grupo se les entrega
un tarjetero con los nombres de los cuchillos y las caracteristicas de estos. Se selecciona
un representante de cada grupo. Un grupo selecciona primero un tipo de cuchillo y el otro
en conjunto determina la tarjeta que contenga las caracteristicas del utensilio y el mismo
procedimiento se realiza con el otro grupo. Se revisa la actividad en el pizarrén para que

guede plasmado en sus libretas correctamente.

Relacione la columna A con la B.



A

(Cuchillos)

1
2
3
4

Cuchillo de golpe.

Hachuela

Cuchillo francés

Evaluacion:

Se evalllan los estudiantes teniendo en cuenta la Resolucién Ministerial 120/10, de forma

oral cuantitativamente diez puntos.

Actividad # 10

Cuchillo para deshuesar.

B

(Caracteristicas)

__Se utiliza para cortar piezas grandes y duras

por contener huesos y ser necesario golpearlas.

___ Su hoja gruesa de extremo cuadrado se

utiliza para cortar carnes con huesos como

costillas muslos de pollo.

___ Se utiliza para cortar piezas consistentes y

grandes que requieren de mucha presién como
gueso, embutidos, filetear pescados.

___ Se utiliza para deshuesar, con una hoja

larga y puntiaguda.

Titulo: Haz corresponder los cortes de las carnes y sus caracteristicas.

Unidad # 4 Cortes de las carnes.

Clase # 11

Obijetivo: Identificar los tipos de cortes de carnes teniendo en cuenta las caracteristicas
especificas de cada uno de manera que contribuya al desarrollo de habilidades

profesionales.

Orientaciones:



Los estudiantes con antelacion adquieren los conocimientos relacionados con los cortes y
sus caracteristicas. Durante la clase de ejercitaciéon se escribe en el pizarrén dos
columnas, la A con el nombre de los cortes y la B con las caracteristicas de estos, para
relacionarlos. Se dividen en dos grupos los estudiantes, a cada grupo se les entrega un
tarjetero con los nombres de los cortes y las caracteristicas de estos. Se selecciona un
representante de cada grupo. Un grupo selecciona primero un tipo de corte y el otro en
conjunto determina la tarjeta que contenga las caracteristicas de este y el mismo
procedimiento se realiza con el otro grupo. Se revisa la actividad en el pizarrén para que

guede plasmado en sus libretas correctamente.

Relacione la columna A con la B.

A B
(Cortes)

(Caracteristicas)

1- Picado fino __Se realiza de forma redondeada, empleandolo para
2- Supremas freir.
3- Batalla ) _ o
__Se realiza en forma de bistec pero se dividen en dos
4- Escalope ] .
mas pequefios.
5- Ruedas
___Son dados irregulares empleados en fricasé y otros
guisos.
___ Se aplica a los mejores pedazos de ciertas carnes
tales como a las aves en la pechuga.
Se  utiliza en preparaciones como picadillos,
croquetas, hamburguesas por su mindsculo tamafio.
Evaluacion:

Se evalllan los estudiantes teniendo en cuenta la Resolucién Ministerial 120/10, de forma

oral cuantitativamente diez puntos.



2.4 Valoracion de las actividades de aprendizaje en  la practica.

Para la evaluacion en la practica de las actividades de aprendizaje se realizé un
preexperimento pedagogico, en el cual se controlé6 el nivel de fortalecimiento del

aprendizaje en los estudiantes.
Se utilizé el preexperimento pedagdgico con la siguiente metodologia:

Operacionalizacién de la variable.
Confeccion de los instrumentos para medir la variable dependiente.
Seleccion de la muestra experimental.

Aplicacion del pretest, las actividades de aprendizaje y el postest.

vV VYV V V V

Analisis comparativos de los resultados obtenidos.

2.4.1. Constatacion inicial (pretest) de la variabl e dependiente.

En la constatacion inicial y final se tuvieron en cuenta los mismos instrumentos en los dos
momentos (pretest y postest), con un mayor nivel de profundidad en el postest a partir de
las preguntas que se establecieron en las guias de pruebas pedagdgicas, de observacion
al comportamiento de los estudiantes, pero aplicados solo a la muestra seleccionada.
Estos permitieron profundizar y realizar un analisis cualitativo y causal del fenémeno objeto

de estudio.

Para el desarrollo de la investigacion se aplicé una prueba pedagdgica inicial (anexo 8)

para medir la dimensién cognitiva la cual arrojo los siguientes resultados:

De los 30 estudiantes seleccionados como muestra 1 conoce variedades de tipos de
cuchillo lo que representa un 3.3% y se encuentra en un nivel alto, 3 tienen poco
conocimiento para un 10% encontrandose en un nivel medio y 26 de ellos se encuentran
en un nivel bajo lo que representa un 80 %. Al analizar el indicador 1.2 se constaté que 2
estudiantes tienen conocimiento de los cortes que se le aplican a las carnes para un 6.7%
encontrandose en un nivel alto, 5 tienen poco conocimiento para un 16.7 % los cuales se



encuentran en un nivel medio los restantes 23 no tienen dominio, encontrandose en un

nivel bajo.

Para el andlisis de las dimensiones afectiva y procedimental se aplic6 una guia de

observacion (anexo 9) a la practica laboral la cual constato los siguientes resultados:

De 30 estudiantes que fueron objeto de observacion 1 realiz6 una correcta manipulacion
de los cuchillos utilizados en los cortes de la preparacion realizada lo que hace que se
encuentre en un nivel alto para un 3.3 % aunque ninguno supo realizar el corte
correspondiente. De los restantes, 3 realizaron la manipulacién con dificultades para un
10%, encontrandose en un nivel medio y 26 se encuentran en un nivel bajo, pues no lo
supieron realizar lo que representa un 86.7%. De los 29 estudiantes que no realizaron
correctamente el corte 9 lo hicieron con impresiciones para un 30 %, encontrandose en un

nivel medio y el resto no lo realizé para un 70% y se encuentran en un nivel bajo.

Para conocer la motivacion que tienen estos estudiantes para realizar los diferentes cortes
y utilizar el cuchillo adecuado en cada caso se utiliz6 la misma guia de observacion
demostrando que solo 2 estudiantes se muestran desenvueltos y motivados lo que
representa un 6.7% y se encuentran en un nivel alto; 4 se encuentran poco motivados y
estan en un nivel medio para un 13.3 % y los demas 24 se encuentran en un nivel bajo

pues no se encuentran motivados lo que representa un 80 %.

Tales resultados denotan la falta de interés, motivacién y perseverancia por parte de los
estudiantes, por el cumplimiento de la principal obligacion dentro del proceso de
ensefianza- aprendizaje que es aprender.

Por lo antes expuesto se lleg6 a la conclusion que el proceso de ensefianza- aprendizaje
de la unidad 4 “Cortes de las carnes “en estos estudiantes presenta limitaciones y

necesita de actividades que contribuyan a fortalecerlo.

El analisis inicial de la investigacién permitié detectar las principales causas que inciden en
el proceso de ensefianza- aprendizaje de la unidad 4 “Cortes de las carnes “en los
estudiantes de primer afio de la especialidad Elaboracion de Alimentos del Instituto
Politécnico de Servicios “Eliseo Reyes Rodriguez” sobre la base de las principales
regularidades encontradas, se procede a aplicar actividades dirigidas a fortalecer el

aprendizaje de la unidad 4 “Cortes de las carnes



Los resultados obtenidos en la aplicacion del pretest corroborado por los elementos
cualitativos y cuantitativos obtenidos, demostraron la necesidad de elaborar actividades

de aprendizaje.
2.4.2. Constatacion final (postest) de la variable  dependiente.

Una vez concluida la etapa de aplicacion de las actividades de aprendizaje en la practica
pedagogica se paso al postest para corroborar la efectividad de las mismas y para ello se

aplicaron nuevamente los instrumentos del pretest con un mayor grado de profundidad.

El andlisis final de la investigacion permitié6 constatar la efectividad de las actividades
aplicadas en los estudiantes de primer afio de la especialidad Elaboracién de Alimentos

del Instituto Politécnico de Servicios Eliseo Reyes Rodriguez.

Se aplicé una prueba pedagdgica final (anexo 10) para medir la dimension cognitiva la

cual arrojo los siguientes resultados:

De los 30 estudiantes seleccionados como muestra 23 conocen variedades de tipos de
cuchillo lo que representa un 76.7% y se encuentran en un nivel alto, 7 tienen poco
conocimiento para un 23.3% encontrandose en un nivel medio y ninguno se encuentra en
un nivel bajo. Al analizar el indicador 1.2 se constatdé que 24 estudiantes tienen
conocimiento de los cortes que se le aplican a las carnes para un 80% encontrandose en
un nivel alto, 6 tienen poco conocimiento para un 20 % los cuales se encuentran en un

nivel medio.

Para el andlisis de las dimensiones afectiva y procedimental se aplic6 una guia de

observacion (anexo 11) a la practica laboral la cual constaté los siguientes resultados:

De 30 estudiantes que fueron objeto de observacién 21 realizaron una correcta
manipulacion de los cuchillos utilizados en los cortes de la preparacion lo que hace que se
encuentre en un nivel alto, para un 70 %, 9 se encuentran en un nivel medio lo que
representa un 30%. Al analizar la realizacion de los cortes se pudo observar que 20
estudiantes lo realizan correctamente encontrandose en un nivel alto, lo que representa

un 66.7%; los restantes 10 se encuentran en un nivel medio, para un 33.3%

Para conocer la motivacion que tienen estos estudiantes para realizar los diferentes cortes

y utilizar el cuchillo adecuado en cada caso se utilizé la misma guia de observacion



demostrando que 25 estudiantes se muestran desenvueltos y motivados lo que
representa un 83.3% y se encuentran en un nivel alto; 5 se encuentran poco motivados y

estan en un nivel medio para un 16.7 %.

A partir de las técnicas y métodos aplicados se pudo precisar el nivel real de la muestra
en su estado inicial y final, teniendo en cuenta el comportamiento de los indicadores de la
variable dependiente.

2.5. Analisis comparativo de los resultados del pre  testy el postest .

Como puede apreciarse, a partir de los resultados cuantitativos que se muestran en la
tabla comparativa, los indicadores que inicialmente estaban afectados, tuvieron varios
desplazamientos positivos y favorables en cuanto a los resultados obtenidos,

demostrandose la efectividad de las actividades de aprendizaje.

Al analizar la dimensidn cognitiva se constaté que los estudiantes actualmente poseen un
mayor dominio teérico de los diferentes tipos de cuchillos, pues antes de aplicar las
actividades de aprendizaje solo un 3.3 % sabia cuales eran, el 10 % los dominaba
parcialmente y el 80. % no los dominaba: Sin embargo, después de aplicadas las
actividades de aprendizaje el 76.7 % de la muestra fue capaz de dominar estas cuchillos y
el 23.3 % lo domina parcialmente. Es de destacar que no se encuentra ningin estudiante

en el nivel bajo.

Al analizar el indicador relacionado con el dominio de los diferentes cortes que se les
realiza a las carnes se puede observar cambios favorables pues antes de la introduccion
de la variable independiente solo el 6.7 % tenia dominio, el 16.7 mostraba poco dominio y
no lo dominaba el 76.7 % de la muestra; mientras que después el 80 % se encuentra en el

nivel alto y el 20% se encuentra en el nivel medio.

Se aprecian avances en los resultados alcanzados al verificar el comportamiento de la
dimensién afectiva se comprob6 en el pretest antes de aplicarse la propuesta un 6.7 % de
la muestra seleccionada se comportaba con motivacioén, interés antes las actividades de
aprendizaje, el 13.3 % solo en ocasiones y el 80 % no lo mostraba. Sin embargo, después
de aplicada la propuesta el 83.3% mostraba interés y motivacién en la realizacion de

actividades relacionadas con este contenido y el 16.7 % solo en ocasiones.



En cuanto a la dimension procedimental, como las demas, también tuvo desplazamientos
positivos en relacion a los resultados obtenidos en el pretest y postest después de
aplicadas las actividades de aprendizaje. Por ejemplo: inicialmente solo el 3.3
%manipulaba correctamente el cuchillo, el 10% con impresiciones y el 86.2 % lo realizaba
incorrectamente, después de aplicada la propuesta el 70 % lo hace correctamente y el
30% aun comete algunas impresiciones. Al analizar el comportamiento de la realizacién de
los cortes al inicio ningun estudiante realizaba correctamente los cortes. Sin embargo,
después el 66.7 % de los muestreados lo realizaba correctamente y el 33.3 % las realizaba
con imprecisiones. Estos resultados se representan en la siguiente tabla y en el grafico del

(anexo 12)

Tabla. 1. Comparacion entre los resultados del pretest y del postest.

Resultados el Pretest Resultados del Postest
Indicadores Muestra |A |% |M| % B |% A | % M | % B |%
1.1 30 1|33 |3/|100|26(86.7[23|76.7|7 |23.3|/0 |0
1.2 30 2|67 |5 (16.7[23|76.6|24|80.0/6 [20.0{0 |O
21 30 2 6.7 |4|133|24(80.0|25|833|5 |16.7(0 |0
2.2 30 2 167 |4 (13.3[24/800|25|83.3|5 |[16.7|0 |0
3.1 30 133 |3]10.0(26|86.7{21|70.0|9 |30.0/0 |0
3.2 30 010 9 1300|21|70.0|20|66.7,10|33.3{0 |0




Conclusiones.

El proceso de penetracion en el campo de investigacion a partir de los métodos cientificos

permitié llegar a las siguientes conclusiones.



v' Los fundamentos tedricos y metodolégicos que sustentan el proceso de
ensefianza-aprendizaje de la Tecnologia de la Elaboracion de Alimentos
constituye una valiosa via para impartir de forma adecuada los contenidos de la
asignatura y ofrece un importante basamento para la introduccion de las
actividades dirigidas a fortalecer el nivel de aprendizaje de los estudiantes en la

unidad 4 Cortes de las carnes.

v El diagndstico permiti6 determinar que los estudiantes presentan deficiencias
en el aprendizaje de la unidad 4 Cortes de las carnes, lo cual se evidencié en
las serias limitaciones para la aplicacion de los cortes de las carnes y la
manipulacion de los cuchillos.

v' Las actividades propuestas se caracterizan por ser dindmicas y asequibles,
propician el intercambio entre sus compafieros, el protagonismo estudiantil y
sobre todo se elaboran con el proposito de fortalecer el aprendizaje de los

estudiantes en la unidad 4 Cortes de las carnes.

v' Las actividades permitieron modificar favorablemente las dimensiones e
indicadores de la variable dependiente declarada en la investigacion, lo cual se
traduce en un fortalecimiento del aprendizaje de los sujetos incluidos en la
muestra en los cortes de las carnes, que se corroboré a partir de los datos

resultantes en el preexperimento realizado.

Recomendaciones.



De las conclusiones antes expuestas se derivan las siguientes recomendaciones.

v' Aplicar las actividades de aprendizaje, por parte de los demas profesores que
imparten la asignatura de Tecnologia de la Elaboracion de Alimentos en la
Educacion Técnica y Profesional, con el propdsito de validar en un nuevo contexto
su efectividad.

v Que se utilice y enriquezca las actividades de aprendizaje por parte de los
demas profesores que imparten la asignatura de Tecnologia de la Elaboracién de

Alimentos.

v' Utilizar las actividades de aprendizaje en la preparacion metodolégica de los
departamentos para que los profesores de otras especialidades puedan elaborar

otras en funcién de su asignatura.
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Anexo. 1

Escala valorativa.

Para medir el nivel de fortalecimiento del aprendizaje de cada una de las dimensiones se

toma la siguiente escala valorativa.
Dimensién: Cognitiva.
Indicador 1.1

Nivel alto (N. A): cuando muestran dominio de los diferentes tipos de cuchillos Nivel medio
(N. M): cuando muestran poco dominio de los diferentes tipos de cuchillos.

Nivel bajo (N. B): cuando no dominan los diferentes tipos de cuchillos.

Indicador 1.2
Nivel alto (N. A): cuando muestran dominio de los distintos cortes de las carnes.
Nivel medio (N. M): cuando muestran poco dominio de los distintos cortes de las carnes.

Nivel bajo (N. B): cuando no dominan los distintos cortes de las carnes.



Dimension: Afectiva
Indicador 2.1

Nivel alto (N. A): cuando muestran interés por conocer los diferentes tipos de cuchillos y

cortes de las carnes.

Nivel medio (N. M): cuando muestran poco interés por conocer los diferentes tipos de

cuchillos y cortes de las carnes.

Nivel bajo (N. B): cuando no muestran interés por conocer los diferentes tipos de

cuchillos y cortes de las carnes.
Indicador 2.2

Nivel alto (N. A): cuando muestran motivacién por conocer los diferentes tipos de cuchillos

y cortes de las carnes.

Nivel medio (N. M): cuando muestran poca motivacion por conocer los diferentes tipos de

cuchillos y cortes de las carnes.

Nivel bajo (N. B): cuando no muestran motivacién por conocer los diferentes tipos de

cuchillos y cortes de las carnes.

Dimension: Procedimental.
Indicador 3.1

Nivel alto (N. A): cuando manipulan correctamente los cuchillos utilizados en los cortes de
las carnes

Nivel medio (N. M): cuando manipulan con impresiciones los cuchillos utilizados en los

cortes de las carnes.
Nivel bajo (N. B): cuando no manipulan los cuchillos utilizados en los cortes de las carnes.
Indicador 3.2

Nivel alto (N. A): cuando realizan correctamente los cortes de las carnes



Nivel medio (N. M): cuando realizan con impresiciones los cortes de las carnes

Nivel bajo (N. B): cuando no realizan los cortes de las carnes.

Anexo 2

Encuesta (diagndstico)

Obijetivo: Determinar el grado de conocimiento y motivacién por la asignatura Tecnologia
de la Elaboracion de Alimentos.



Estimado estudiante necesitamos que responda el siguiente cuestionario mostrandose lo
mas sincero posible para contribuir a nutrir su proceso de aprendizaje de la asignatura

Tecnologia de la Elaboracion de Alimentos en la unidad 4 cortes de las carnes.

Cuestionario.

» ¢Te gusta la asignatura de Tecnologia de la Elaboracion de Alimentos?
Si No

» ¢Con qué contenidos te sientes mas identificado?
Nutricion y dietética Matematica Inglés Etica profesional Tecnologia de

la Elaboracion de Alimentos Espafiol Quimica

» ¢ Conoces algunos utensilios del area de la cocina? Menciénelos.
» ¢Conoces algunas formas de cortar las carnes? ¢ Cuales?
Si No

» ¢ Qué clases prefieres? ¢ Por qué?

Tedricas practicas.

» ¢ Te gustaria llegar a ser cheff de cocina? ¢ Por qué?
Si No

Anexo 3



Guia de observacion (diagnéstico)

Obijetivo: Observar el modo de proceder en el area de elaboracion.

Aspectos a observar.

siempre

A veces

nunca

1. Uso correcto del uniforme que se utiliza en el

area de elaboracion.

2. Buen desenvolvimiento en el area de

elaboracion.

3. Correcto proceder en el uso de los utensilios

gue se emplean en las diferentes preparaciones.




Anexo 4

Actividad 1

Tarjetero 1

Corte en dados. Corte rectangular Corte plano Corte redondo

Tarjetero 2




Brunoise, Juliana, Cuarto de luna, Perlas,
Reina, Allumete, Media luna, Avellana,
Minutas, Francesa Saratoga o chip, Parisién
Jardinera, Espafiola
Dados
Anexo 5
Actividad 2
Sopa de letras
E N E R H L
B C B E F (@)
A J I L M N




O
A D
D A
J S
T A
I N
Anexo 6
Actividad 3

Acrostico
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Preguntas:
Vertical.
5- Es la pieza completa.
6- Es un corte en cuadros pequefios y gruesos.
7- Se realiza cortando a la mitad la mitad de una pieza.
8- Se obtiene cortando una pieza en dos partes.
- Se realiza de forma estrecha y acortada.

10- Se realiza en forma ovalada y muy fina.

Horizontal.

1-. Son pequefias piezas de forma redondeadas.




Es en forma de lonjas finas.

2

3- Son pequefias piezas cortada en forma de la mitad de la luna.

4- Es un corte tan mindsculo que practicamente se pulveriza el producto.

5- Se realiza cortando las piezas sin forma ni tamafio determinado.

Anexo 7

Actividad 6

Rompecabezas




Anexo 8

Prueba pedagdgica inicial (pretest)

Objetivo: Determinar el grado de conocimiento que poseen los estudiantes sobre los

cortes de las carnes.

Cuestionario.

v Seleccione los cortes que se le aplican a las carnes.

____entero juliana mitad ____jardinera
___batalla ___lonjas dados ___bistec
jigote 0 molido fino ____saratoga o chip

2. Enlaza la columna A con la B

A B

Cuchillos. Caracteristicas de los cuchillos.
» cuchillo de golpe. ____se utiliza para deshuesar.

* hachuela. se utiliza para cortar piezas

e cuchillo para deshuesar. grandes y duras



e cuchillo francés. de extremo cuadrado, de 20cm de

largo por 9 ¥2 de ancho.

____su hoja mide de 26 a 30 cm de
Largoy 4 0 5 cm de ancho de
Acero inoxidable.

3. ¢ Cudles son las partes que forman el cuchillo?

Anexo 9

Guia de observacion (pretest)

Obijetivo: Observar la utilizacion del cuchillo a la hora de realizar un corte determinado a

un tipo de carne, asi como la motivacion y el interés por esta labor.

Aspectos a observar siempre Aveces | nunca

Emplean las normas de higiene, seguridad y

proteccién para trabajar con el cuchillo.

Es correcta la seleccién del cuchillo a utilizar

segun la preparacion.

Realizacion del corte segun la preparacion

gue se requiere.

Tienen conocimientos para realizar los cortes.

Se muestran motivados para realizar los

cortes.




Anexo 10

Prueba pedagdgica final (postest)

Objetivo: Determinar el grado de conocimiento que poseen los estudiantes sobre los

cortes de las carnes.

Cuestionario.

e ¢ Qué tipo de cortes se le aplican a las carnes?



* ¢ Cual cuchillo se utiliza en cada corte realizado a las carnes?

» Realice un esquema de los procesos a seguir para la aplicacion de los  cortes.

» Valora las condiciones de higiene, seguridad y proteccion a tener en cuenta para

realizar los cortes de las carnes.

Anexo 11

Guia de observacion (postest)

Obijetivo: observar la utilizacién del cuchillo a la hora de realizar un corte determinado a un

tipo de carne, asi como la motivacién y el interés por esta labor.

Aspectos a observar

siempre

A veces

nunca

Higiene y limpieza de los medios y utiles de

trabajo para la realizacion de los cortes.

Agilidad para seleccionar el cuchillo teniendo

en cuenta la evaluacién de su calidad.

Interés en conocer la pieza de carne mas
apropiada para realizar el corte seleccionado.

Motivacion por realizar distintas preparaciones

gue requieran cortes de carnes.




Anexo. 12

Gréfico comparativo entre el resultado del pretest y el postest.
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