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SINTESIS

La formacion de las habilidades profesionales constituye un requerimiento
basico para el desempefio exitoso de los egresados de la Educacion Técnica
y Profesional. Sin embargo, los egresados del Técnico Medio en Elaboracion
de Alimentos, manifiestan insuficiencias para poner en practica las
habilidades profesionales relacionadas con la elaboracion de diferentes
platos de pastas alimenticias, por lo que, la investigacion propone un manual
didactico contentivo de cartas de instruccion que contribuya a la formacion de
habilidades profesionales en la elaboraciéon de pastas alimenticias en
alumnos de 2. afio del Técnico Medio de Elaboracion de Alimentos. La tesis
sigue el enfoque metodolégico general dialéctico materialista y fueron
utilizados métodos tedricos, empiricos y estadistico-matematicos. La
sistematizacién, el estudio histérico-tendencial y el diagndstico del estado
inicial del objeto de investigacién, posibilitaron fundamentar el manual
didactico contentivo de cartas de instruccién. La validez de la propuesta,
comprobada a partir de un diagndstico final, se propone como una opcién
vélida para su generalizacion, segun las caracteristicas particulares de cada

centro politécnico.
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INTRODUCCION
La sociedad contempordnea afronta un profundo proceso de transformacion que

impacta en su organizacion social. En correspondencia, el ambito educativo,
requiere condiciones de flexibilidad y capacidad de anticipacion, todo lo cual

implica, nuevos desafios a los sistemas de formacién para el mundo laboral.

Los paises subdesarrollados, demandan profesionales calificados, que ofrezcan
soluciones a los complejos problemas que demanda el progreso cientifico-técnico
y al desempeifio satisfactorio de las tareas y funciones en donde despliegan sus

competencias.

Las especialidades de los servicios, se han convertido en uno de los referentes
culturales que perfilan las directrices del mundo contemporaneo, por lo que la
formacion de los profesionales de la concina, debe estar concebida con una
actualizacion del sistema de conocimientos, hébitos, habilidades profesionales y

principios en correspondencia a las tendencias actuales.

A nivel internacional, se corroboran reflexiones pedagogicas donde se precisa que
los cocineros no solo deben dominar las técnicas para elaborar y servir las
comidas, sino que deben estar actualizados en los nuevos estilos de la cocina.
(Branding, 2021, p.2)

En América Latina se evidencia investigadores como Unigarro (2010); Cristancho
(2013); Ayora (2014); Mejia, y Bravo (2014) y Brillat-Savarin (2014), los que
coinciden en expresar que la formacion del profesional de los servicios se
enmarca, fundamentalmente, en un profundo desarrollo de habilidades
profesionales desde la culinaria.

Asimismo, en Cuba, se precisa preparar cocineros, con un adecuado desarrollo de
las habilidades profesionales, capaces de ejercer la profesion a partir del Modelo
Econdmico Cubano (MEC) y la tarea ordenamiento en las diferentes formas de
gestion en la gastronomia, criterio que se comparte en esta investigacion (Del Rio,

Sosa, Balboa, Torres y Del Toro, 2019, p.1).

Para transformar el actuar del cocinero en la sociedad en que vive; con las

habilidades profesionales necesarias y con una conciencia de productores y de



compromiso la Educacién Técnica y Profesional (ETP) tiene el encargo social de
preparar al técnico de nivel medio y al obrero calificado de Elaboracion de los

Alimentos.

En este sentido, se afronta desde el 11l perfeccionamiento del Sistema Nacional de
Educacién (SNE) un profundo proceso de transformaciones en su organizacion en
funcién de la formacion de la fuerza de trabajo calificada que demanda cada

territorio.

En la Pedagogia, se encuentran los aportes de Lanuez (1990); Pino (2003);
Sanchez (2007); Odio (2010); Acosta (2012); Hernandez (2014); Abreu y Soler
(2015); Leodn (2016); Ledn, Alea y Gato (2019); Mena y Mena (2020), entre otros,
qgue profundizan en la formacion de las habilidades profesionales de acuerdo con

las exigencias de cada profesion.

El modelo de formacion actual del Técnico Medio de Elaboracion de Alimentos
sostiene como objetivo “desarrollar una soélida preparacion, una cultura general y
profesional, que le permite enfrentar los problemas de la profesion, analizar

situaciones y tomar decisiones e iniciativas (Ministerio de Educacion, 2009, p.439).

En correspondencia con lo expresado, se han logrado avances en la atencion a
los centros politécnicos, con la implementacion de los Lineamientos de la Politica
Econdmica y Social del Partido y la Revolucién para 2016-2021 y su actualizacion
para el periodo 2021-2026, el Decreto 364 (Ministerio de Justicia de la Republica
de Cuba, 2020) y la Conceptualizacion del Modelo Econémico y Social de

Desarrollo Socialista (MEC) y su actualizaciéon en el 8. Congreso del PCC (2021).

Pero persisten insuficiencias que afectan la formacion inicial de habilidades
profesionales, constatadas desde la fase exploratoria en el centro Politécnico
‘Rubén Martinez Villena” del municipio Cabaiguan y dando seguimiento a una
tarea del proyecto de investigacion: Concepcién tedrico-metodoldgica para la
formacion de la fuerza de trabajo calificada que demanda el territorio en
correspondencia al MEC, entre ellas se corroboran carencias en el proceso de

ensefianza-aprendizaje (PEA):



v Insuficiente dominio de las acciones y operaciones a ejecutar por los
alumnos para la formacion de la habilidad profesional en la elaboracion de
pastas durante la clase practica.

v Insuficiencias en los procedimientos a seguir por los alumnos y docentes
durante la clase practica en funcion de la habilidad profesional, elaborar
pastas alimenticias.

v' Se evidencian brechas en las precisiones didactico-metodolégicas para la
concepcion de la carta de instruccion a partir de los contenidos tedéricos y
practicos a desarrollar por los alumnos en la elaboracion de pastas
alimenticias.

v Insuficiente dominio por docentes y tutores para la concepcion didactica de
la carta de instruccion como herramienta de trabajo en la formacion de la
habilidad profesional a formar en el alumno durante la elaboracion de platos
de pastas alimenticias.

El estudio realizado demostré que la solucion de las carencias detectadas desde
el estudio exploratorio en el centro Politécnico “Rubén Martinez Villena” del
municipio Cabaiguan se emplazan, especialmente, hacia los problemas logisticos

y de organizacion, mas que a necesidades en el PEA.

Las especificidades de la ETP, reclaman investigaciones con el propoésito de
subsanar las deficiencias detectadas a partir del estudio preliminar. La revision de

las fuentes citadas permitié identificar carencias teoricas:

v No se evidencia, hasta la actualidad, una conceptualizacion pedagdgica
relacionada con la formacion de habilidades profesionales en la elaboracién
de pastas alimenticias.

Se pudo deducir entonces, que la formacion de habilidades profesionales en la
elaboracion de pastas alimenticias en alumnos de 2. afio del Técnico Medio de
Elaboracion de Alimentos elevaria el nivel del PEA de la préactica laboral en
alumnos del Técnico Medio de Elaboracion de Alimentos y resolveria las carencias
identificadas en este estudio.

Asimismo, contribuiria a satisfacer las necesidades de formacion e investigacion
del personal técnico y resolver las carencias y necesidades de los profesionales
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en las diferentes instituciones politécnicas del pais. Resulta de vital importancia,
que las escuelas se mantengan actualizadas, a tono con el desarrollo de las
habilidades profesionales en funcion de la actualizaciéon del PEA como recurso
importante para el desarrollo de los educandos de la ETP.

Se deriva el siguiente problema cientifico: ¢Cémo contribuir a la formacion de
habilidades profesionales en la elaboracion de pastas alimenticias en alumnos de
2? afo del Técnico Medio de Elaboracion de Alimentos desde el PEA de la

practica laboral?

Se define como objeto de estudio: el PEA de la practica laboral en alumnos del
Técnico Medio de Elaboraciéon de Alimentos y el campo de accion: la formacion de

habilidades profesionales en la elaboracion de pastas alimenticias.

De acuerdo con la problemética se planteada como objetivo de la investigacion:
Proponer un manual didactico que contribuya a la formacion de habilidades
profesionales en la elaboracion de pastas alimenticias en alumnos de 2. afio del
Técnico Medio de Elaboracién de Alimentos del CP “Rubén Martinez Villena” del

municipio Cabaiguan desde el PEA de la préactica laboral.

Para dar cumplimento al objetivo trazado se han considerado las siguientes

preguntas cientificas:

1- ¢Qué presupuestos teodricos sustentan el proceso de formacion de las
habilidades profesionales en los alumnos del Técnico Medio en Elaboracion de

Alimentos?

2.- ¢Cudl es estado actual de la formacién de habilidades profesionales en la
elaboracion de pastas alimenticias en alumnos de 2? afio del Técnico Medio de
Elaboracion de Alimentos del CP “Rubén Martinez Villena” del municipio

Cabaiguan?

3.- ¢Qué manual didactico puede contribuir a la formacién de habilidades
profesionales en la elaboracién de pastas alimenticias en alumnos de 2? afio del
Técnico Medio de Elaboracion de Alimentos del CP “Rubén Martinez Villena” del

municipio Cabaiguan?



4.- ¢Cual serd la contribucion del manual did4ctico propuesto a la formacion de
habilidades profesionales en la elaboracion de pastas alimenticias en alumnos de
2? afio del Técnico Medio de Elaboracién de Alimentos del CP “Rubén Martinez

Villena” del municipio Cabaiguan?

La busqueda de respuesta a estas interrogantes posibilité el planteamiento de las

siguientes tareas cientificas:

1- Determinacion de los fundamentos tedricos que sustentan la formacion de las
habilidades profesionales en los alumnos del Técnico Medio en Elaboracion de
Alimentos.

2- Diagnostico estado actual de la formacion de habilidades profesionales en la
elaboracion de pastas alimenticias en alumnos de 2. afio del Técnico Medio de
Elaboracion de Alimentos del CP “Rubén Martinez Villena” del municipio

Cabaiguan.

3- Elaboraciébn de un manual didactico para contribuir a la formacion de
habilidades profesionales en la elaboracion de pastas alimenticias en alumnos de
2. afio del Técnico Medio de Elaboracion de Alimentos del CP “Rubén Martinez
Villena” del municipio Cabaiguan.

4- Evaluacion de la contribucion del manual didactico propuesto a la formacion de
habilidades profesionales en la elaboracion de pastas alimenticias en alumnos de
2. afio del Técnico Medio de Elaboracion de Alimentos del CP “Rubén Martinez

Villena” del municipio Cabaiguan.
Variables de la investigacion:

v Variable operacional: nivel de formacién de habilidades profesionales en la

elaboracion de pastas alimenticias.

v' Variable propuesta: manual didactico contentivo de cartas de instruccion para la

formacion de habilidades profesionales en la elaboracién de pastas alimenticias.

Para el desarrollo de las tareas se emplearan métodos de investigacion, que
parten de asumir como método general de la ciencia, el método dialéctico-
materialista el cual, permiti6 el estudio del objeto como un proceso, la

5



determinacion de sus componentes y las principales relaciones dialécticas que
se establecen entre ellos. Se emplearon los siguientes métodos de la

investigacion cientifica:
Del nivel empirico:

v" Analisis de documentos. Posibilito la valoracion de diferentes documentos, tales
como, resoluciones ministeriales, planes y programas de estudio de varias
asignaturas y otras importantes bibliografias, ademas de otros documentos
normativos para la ensefianza-aprendizaje con el objetivo de lograr mayor

objetividad en los necesarios andlisis durante el desarrollo de la investigacion.

v' Observacién pedagoégica. Se utiliz6 en la observacion a clases, para el
diagnéstico, con el objetivo de constatar formacion de las habilidades
profesionales en la elaboracion de pastas alimenticias en los alumnos; ademas,
para comprobar el desarrollo de los sujetos de investigacion durante la

realizacion del pre-experimento pedagogico.

v Analisis del producto de la actividad. Facilit6 constatar en los cuadernos de
trabajo, el diario y la libreta de Practica Laboral de los alumnos del Técnico
Medio de Elaboracion de Alimentos la formacién de habilidades profesionales

en la elaboracion de pastas alimenticias.

v' Prueba pedagogica. Permiti6 constatar el nivel de formaciéon de habilidades
profesionales en la elaboracion de pastas que poseen los alumnos de la
especialidad de Elaboracion de Alimentos como futuros trabajadores de este

sector de los servicios en funcidn de enfrentar el mundo laboral.

v' Experimentacion. Se utiliz6 como método el pre-experimento pedagdégico (en su
modalidad de pre-experimento con Pre y Post prueba) que controlo la variable
operacional y su transformacion a partir de la variable propuesta. La variable
propuesta se introdujo a partir de la constatacion inicial y se evaluaron los
cambios en la variable operacional. Se realiz6 una investigacién educativa
donde se aplica el método de la experimentacion con su variante pre-

experimental.



Del nivel teérico:

v" Histérico-logico. Facilité el estudio de los antecedentes y posiciones tedricas
gue sustentan la formacion de habilidades profesionales en los alumnos de la
ETP y el analisis de la evolucion de las ideas pedagdgicas vinculadas a esta
tematica. Result6 de vital importancia para fortalecer la necesidad de un manual

didactico contentivo de cartas de instruccion.

v Analitico-sintético. Permiti6 profundizar en el proceso de formacién de las
habilidades profesionales en la elaboracién de pastas alimenticias en los
alumnos del Técnico Medio de Elaboracion de Alimentos en la ETP, desde la
actualizacion del MEC, para asi establecer los componentes teoricos y

metodoldgicos del objeto de la investigacion y el analisis de los resultados.

v" Inductivo-deductivo. Posibilité partir de las particularidades del proceso de
ensefianza aprendizaje (PEA) en relacion con la formacion de las habilidades
profesionales en los alumnos del Técnico Medio en Elaboracién de Alimentos
en la elaboracién de pastas alimenticias, hacer las inferencias correspondientes

desde el manual didactico contentivo de cartas de instruccion.

v Del nivel estadistico matematico. Se aplicaron métodos de la estadistica
descriptiva e inferencial durante las etapas de la investigacion, los cuales
facilitaron realizar el diagnéstico, la elaboracion del plan de tabulacion, analisis,
organizacion y el procesamiento estadistico de la informacién acopiada.
También se utilizé el calculo de medidas de resumen durante la aplicacién del
pre-experimento para: la sistematizacion y la organizacion de los datos

mediante técnicas univariadas

Poblacion y muestra. La poblacion de estudio esta conformada por 32 alumnos del
Técnico Medio de Elaboracion de Alimentos del CP “Rubén Martinez Villena, del
municipio Cabaiguan y la muestra fue seleccionada de forma intencional, 18

alumnos, que representan el 52 %, de ella 12 son hembras y seis son varones.

La novedad cientifica consiste en la fundamentacion del proceso de formacion de
habilidades profesionales en la elaboracion de pastas alimenticias, dinamizado por

el proceso de ensefianza aprendizaje formativo (PEAF) e intencionado desde las
7



relaciones que se establecen entre las acciones y operaciones del manual
didactico contentivo de cartas de instruccion y la clase préactica, para formar un

Técnico Medio en Elaboracion de Alimentos competente.

El aporte préactico de la tesis reside en el manual didactico contentivo de cartas de
instruccion que posibilita planificar, organizar, ejecutar y controlar el proceso de
formacion de las habilidades profesionales en la elaboracion de pastas
alimenticias en alumnos del Técnico Medio de Elaboracion de Alimentos desde el
PEA de la clase de Practica Laboral segun las nuevas formas de gestion a partir
del MEC y la tarea ordenamiento.

La tesis consta de dos capitulos, en el primero se exponen los fundamentos
tedricos en que se sustenta la alternativa de solucién al problema y en el segundo
se presentan los principales resultados del diagndstico, el manual didactico y los
resultados obtenidos. Se incluyen, ademdas, las conclusiones, las

recomendaciones, la bibliografia segun la norma APA y el cuerpo de anexos.



CAPITULO 1. FUNDAMENTOS TEORICO QUE SUSTENTAN EL PEA DE LA
ETP. LA FORMACION DE HABILIDADES PROFESIONALES EN LA
ELABORACION DE PASTAS ALIMENTICIAS EN LA ESPECIALIDAD DE
ELABORACION DE ALIMENTOS

El capitulo se estructura en tres epigrafes, el primero refiere el proceso de
ensefianza aprendizaje (PEA) de la ETP para el Técnico Medio Elaboracion de
Alimentos. El segundo fundamenta la formacion de habilidades profesionales para
la elaboracidén de pastas alimenticias y en el tercero la concepcion de la carta de
instruccion desde la clase de ensefianza practica en la formacion de habilidades

profesionales.

1.1. El proceso de ensefianza aprendizaje (PEA) de la ETP. Su contextualizacién

en el Técnico Medio Elaboracion de Alimentos

El proceso de ensefianza aprendizaje (PEA) de la ETP facilita la formacion integral
de los alumnos, en la direccibn que plantea la Politica Educacional, en
correspondencia con los cambios que se producen en el desarrollo socio-
econdémico del pais y con los adelantos de la ciencia y la tecnologia, con énfasis
en las nuevas formas de gestibn economica a partir del Modelo Econdémico
Cubano (MEC).

En este sentido es necesario analizar una serie de conceptos cuyo tratamiento es
vital para esta investigacion. Estos han sido definidos por numerosos autores, que
manifiestan diferentes puntos de vista, sobre el término proceso Labarrere y
Valdivia (1991), plantean que “todo proceso es legal, esta sometido a leyes”
(p.124).

Los procesos son la transformacion sistémica, sujeta a leyes, de un fenbmeno
dado (Valdés, 2002, p.46). El proceso esta en funcién del cambio, transformacion
o progreso de los elementos que integran un fendmeno, sistema o0 sujeto,
constituye el proceso de enseflanza—aprendizaje el objeto y tributa al progreso y

cambio de alumnos.

A partir de las ideas anteriores se analizan las categorias, ensefianza, aprendizaje

y caracter formativo en la ETP. La enseflanza esta vinculada a la educacion y
9



contribuye a la formacion de una concepcion del mundo, de la vida, contribuyen a

la formacion del alumno. (Chavez, 2012, p.36).

En el sentido estrecho de la palabra la educacién, se caracteriza por el trabajo
organizado de los educadores, encaminados a la formacion objetiva de las
cualidades de la personalidad: convicciones, actitudes, rasgos morales y del
caracter, ideales, gustos estéticos, asi como modos de actuacion. (Chavez, 2012,
p.40)

Se precisa de forma recurrente que la enseflanza constituye un proceso de
organizacion de la actividad cognoscitiva, que se manifiesta de forma bilateral e
incluye tanto la asimilacion del material estudiando o actividad del alumno

(aprender), como la direccidén de este proceso actividad del maestro (ensefiar).

Se infiere que para ensefiar se debe organizar de manera planificada y cientifica
las condiciones susceptibles de potenciar los tipos de aprendizajes que se buscan
para desarrollar determinados procesos en los alumnos y propiciar en ellos el

enriquecimiento y crecimiento integral.

El aprendizaje es un “proceso de apropiaciéon del contenido, de la cultura y la
experiencia historico — social por medio del cual el alumno interpreta su significado
y sentido durante su formacion integral a lo largo de la vida y logra un crecimiento

personal”. (Avila, y Fernandez, 2019, p.20)

Desde esta concepcion se comparte el criterio de Pérez (2021) al expresar que el
aprendizaje es un proceso integrado por una actividad individual que se desarrolla
en un contexto social y cultural. Es el resultado de procesos cognitivos individuales
mediante los cuales se asimilan e interiorizan nuevas informaciones, se

construyen nuevas representaciones mentales significativas y funcionales. (p.5)

Se puede aplicar en situaciones diferentes a los contextos donde se aprendieron.
Aprender no solamente consiste en memorizar informacion, es necesario también
otras operaciones cognitivas que implican conocer, comprender, aplicar, analizar,
sintetizar y valorar. Este proceso es complejo y gira alrededor de tres factores

fundamentales: docente, alumno y los conocimientos.
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El PEA en la ETP se desarrolla en espacios de cooperacion entre el educador y
los alumnos, en los cuales el alumno, se apropia de manera personal y colectiva
de los contenidos de la profesion y logra su desarrollo técnico-profesional integral,

guiado por el educador.

En la entidad laboral se da un PEA que est& condicionado por la propia actividad
laboral que realizan los alumnos en ella. Alli, se producen acciones de aprendizaje
gue conllevan a transformaciones en la realidad, es decir, el objeto de trabajo, la

elaboracion de pastas alimenticias.

También se producen transformaciones en el alumno, en el sujeto que esta
realizando las acciones que se constituyen no solo en acciones de transformacion,
sino que también son acciones de aprendizaje, que permiten alcanzar los objetivos

en la formacion del futuro trabajador.

Se asume que el PEA en la ETP es un “proceso en el cual los docentes, desde su
accionar integrado, cooperan con el alumno en el proceso productivo como
espacio de significado y sentido, mediante el empleo de procedimientos didacticos
que responden al método de la formacién en la accién profesional-productiva”.
(Aguilar, 2018, p.23)

Se logra que el alumno se apropie y transfiera el contenido profesional en la
solucion de problemas profesionales, en la interrelacion permanente entre la
motivacion, comprension y actuacion técnico-profesional, en espacios de

cooperacion. (Aguilar, 2018, p.23)

Diferentes especialistas como Bermudez y otros. (2011); Bermudez y otros.
(2012); Bermudez y otros. (2012); Aguilar, y Mena (2015); Aguilar (2018);
Basantes, y Santiesteban (2019), coinciden en que el PEA que se da en la ETP es

formativo, criterio que se toma como referente en la investigacion.

En este orden de ideas se parte de la concepcién de formacion de Bermuadez, y
Pérez (2007) que la definen como proceso de interaccion entre el docente, los
alumnos y los agentes educativos, en condiciones de actividad y comunicacion
que facilitan la apropiacion de la experiencia histérico-social y el crecimiento

personal y grupal de todos los implicados.
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Este proceso se desarrolla en cooperacion entre educadores y alumnos, lo cual
implica la ejecucidn conjunta de tareas, dirigidas a vencer las contradicciones que
surgen para alcanzar los objetivos comunes, en las actividades del contexto
escuela politécnica-entidad laboral-comunidad. El resultado se expresa en un

crecimiento personal, en un mejoramiento.

La cooperacion se define por Roselli (2016) y Basante, y Santiesteban (2019),
como una division de funciones basada en una distribucion de la tarea, lo cual
daria lugar a un segundo momento de ensamblaje grupal, mientras que la
colaboracion seria, en cambio, un proceso colectivo desde el inicio, donde todos

intervienen conjuntamente en la realizacién de la tarea.

Precisa la participacion conjunta, armonica y corresponsable de los docentes y los
alumnos, en las decisiones relativas a la planificacién, ejecucion y valoracion del
proceso de formacién técnico-profesional. Estas decisiones no se limitan a las
tareas de la clase, sino que abarcan la determinacion del sistema de actividades

formativas de la escuela.

Significa, que no se identifica con la educacion, es decir, influencias de los
educadores, ni con el desarrollo del sujeto, cambios internos, sino que es
expresion de la interaccién entre ambas categorias, o que manifiesta la unidad

dialéctica entre educacion y desarrollo.

De igual forma autores como Bermudez, y Pérez (2007, 2010, 2012) referencian
condiciones esenciales para el desarrollo de los procesos formativos en la ETP:

v’ La planificacion, ejecucion y valoracién conjunta, por los docentes y los alumnos

de las actividades del proceso de formacion técnico-profesional,

v' La transformacion conjunta de la realidad social, profesional y personal, a partir
del descubrimiento de problemas y de la elaboracion y la ejecucion de proyectos

para su solucion; y

v’ Las acciones conjuntas de educadores y alumnos para propiciar una
comunicacion positiva, que se revela en un ambiente emocional positivo en las

actividades de formacion técnico-profesional.
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Se arriba a la conclusién de que un elemento basico en la formacion profesional
en la ETP es la participacion protagénica del alumno, se fundamenta desde un
enfoque formativo y problémico en el cual se logra vincular los contenidos con las
exigencias sociolaborales de las entidades laborales, a partir de tener en cuenta la
relacion entre instruccion-educacion y crecimiento profesional (Alonso y otros.,
2020).

Segun Bermudez, y Pérez (2009), el Proceso de ensefianza aprendizaje formativo
(PEAF) de la educacion superior es “(...) el proceso de cooperacion entre el
educador y los alumnos mediante el cual se dirige el aprendizaje, en el contexto
de la integracion Universidad-Entidad laboral-Comunidad, para potenciar el
crecimiento personal y grupal en funcion de las exigencias del modelo del

profesional” (p.62).

La concepcion formativa del PEA técnico-profesional parte de entender el
aprendizaje como un proceso de construccion personal y colectiva de la
experiencia historico social, lo que se aprende no se asimila mecanicamente, sino
que se transforma por el alumno en los espacios de interaccién (intersubjetividad)

de cada actividad del proceso.

En ellos, el alumno interactia con la informacion, con los objetos, con los demas
alumnos y docentes y se va configurando un cuerpo comun de contenidos que es
patrimonio de todos; al mismo tiempo, constituye una visidn interna del que

aprende, que es estrictamente individual.

El proceso de ensefianza aprendizaje formativo en la ETP, posee diferentes
caracteristicas que lo distinguen, se produce en diferentes escenarios, escuela
politécnica, la entidad laboral y la comunidad, lo que incorpora a otros educadores
(Bermudez, 2017, p.25).

En estas definiciones existen elementos comunes que las diferencian de lo

expresado por los demas autores:

v’ La cooperacién entre alumnos y educadores.
v Concepcion del protagonismo estudiantil.

v' La facilitacion como via para la direccion del aprendizaje.
13



v' La construccion del conocimiento por los alumnos y el grupo, la
v" Integracion de la escuela politécnica- la entidad laboral- comunidad.
v’ La potenciacion del crecimiento personal y grupal en funcién de las exigencias

del modelo del profesional.

Todas estas definiciones se toman como referente para definir el PEAF en las
asignaturas de Practica Laboral y Tecnologia de Elaboracion de Alimentos, como
el proceso de cooperacion entre docentes, alumnos, tutores y especialistas de la
cocina en las diferentes instalaciones gastronémicas en las formas de gestion
econdmica mediante el cual se dirige el aprendizaje relacionado con la elaboracién

de las pastas alimenticias.

Facilita la construccion individual y colectiva de los contenidos de la profesion, en
el contexto de la integracién escuela politécnica-entidad laboral- comunidad, para
desarrollar habilidades profesionales, potenciar el crecimiento personal y grupal en

funcién de las exigencias del modelo del profesional.

Desde esta posicion se asume, para las clases de Practica Laboral del técnico
Medio en Elaboracion de Alimentos, los componentes esenciales y el sistema de
acciones del proceso de ensefianza aprendizaje en las condiciones del proceso
productivo y de servicios que propone los investigadores del Centro de Estudios
de la ETP (citados por Mena y otros. 2019).

|. Determinacion del objetivo de cada actividad (vinculado a la elaboracion de

pastas alimenticias).

II. Las acciones a desarrollar (comunes al proceso de conocimiento, que
aumentan su complejidad dada las condiciones del proceso de elaboracion de las

pastas alimenticias).

1. Determinacion de los conocimientos previos que poseen los alumnos para
enfrentar los problemas profesionales en la elaboracion de las pastas alimenticias

(de simple, mediana y alta complejidad) en cada actividad.

2. Determinacion de las condiciones para el desarrollo de las tareas docentes

durante las actividades practicas en la elaboracion de las pastas alimenticias, que
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incluye: requisitos tecnoldgicos del problema a resolver, la documentacion técnica
existente, indicadores técnico-econdémicos, normas de seguridad e higiene,
normas técnicas, utensilios de cocina y equipos de cocina, para la coccion, de

corte, de amasado y mezclado necesarios y disponibles para el trabajo.

3. Andlisis y reflexion previa de la informacion obtenida en las acciones anteriores
(de forma colectiva con los alumnos sobre los posibles pasos a seguir y posibles

soluciones a ofrecer en la elaboracion de cada plato de las pastas alimenticias).

4. Ejecucion de las actividades productivo-formativas, a partir del enfrentamiento y
solucién del problema profesional correspondiente (demostracion de las
actividades a realizar por el docente y/o el especialista instructor, distribucion y
establecimiento de la rotacién por los puestos de trabajo existentes, reflexiones

colectivas durante el trabajo, evacuacion de las dificultades).

5. Andlisis y valoracion colectiva final de la actividad realizada (resultados
individuales y balance general a partir de criterios: de cada alumno, del colectivo y

de los docentes).

6. Operatividad de los procedimientos (relacionado con el ordenamiento,

operaciones o formas que facilitan la elaboracion de las pastas alimenticias).

lll. Los medios a utilizar (conformados por los propios elementos del puesto de
trabajo, del taller docente de la empresa y del escenario productivo-pedagoégico en

general y los problemas profesionales).
IV. Objeto sobre el que recae la accién (plato de pastas alimenticias a elaborar).

V. El resultado final (asociado a la solucion dada por el alumno a la elaboracion de
las pastas alimenticias; la contribucién particular de esa solucién al proceso
formativo del alumno; el aporte del alumno como trabajador al encargo social de la
entidad laboral, asi como el desarrollo y la formacion técnica y profesional que

debe alcanzar como resultado de cada actividad y del proceso) (p.23).

La integracion de la escuela politécnica con la entidad laboral durante el proceso

de ensefianza aprendizaje formativo de los alumnos del Técnico Medio en
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Elaboracion de Alimentos es un elemento enriquecedor del proceso y permite la

orientacion hacia el perfil ocupacional de los alumnos.

Esta es forma adecuada de garantizar a los trabajadores en formacion, el
escenario necesario para enfrentarse a las nuevas condiciones productivas que
impone el proceso de innovacion cientifica y tecnoldgica, con el adecuado

desarrollo de las habilidades profesionales, los valores y convicciones.

1.2. La formacion de habilidades profesionales para la elaboracién de pastas

alimenticias en especialidad Técnico Medio Elaboracion de Alimentos

Los cambios condicionados por el reordenamiento econémico y social del pais,
obligaron al MINED (2014) a establecer un sistema de modalidades de ensefianza
practica en las entidades laborales, que recorren todo el ciclo formativo de las
habilidades profesionales que exige el modelo el profesional el mundo laboral.

(p.5)

Preparar a los alumnos como futuros profesionales significa, en primer lugar, que
ha llegado el momento de que la educacion exija no solo conocimientos, sino
habilidades profesionales, que se forman progresivamente en un proceso

altamente especializado.

No existe actualmente un consenso, en la comunidad cientifica, en cuanto a la
esencia de la categoria formacién. En la literatura especializada, este término no
siempre se define, o0 se define con poca precisién; a su vez, las concepciones que
sustentan las definiciones, explicitas o implicitas en el concepto, son diversas y a

veces contradictorias lo que muestra su caracter complejo y controvertido.

Cartaya define la formacion como “...la influencia de fuerzas externas e internas,
sociales, naturales, organizadas, espontaneas y sistematicas con todo aquello con
lo que interactua el ser humano” (Cartaya, 1989, p. 139). Esta definicidén evidencia
la necesidad de ensefar a pensar y la influencia del entorno social acerca de esta
categoria; por tanto, el tratamiento pedagdgico debe tener en cuenta los aspectos

sociologicos y psicologicos del hombre.
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Béxter (2002) refiere que la formacién es un resultado del conjunto de actividades
organizadas de modo sistematico y coherente. Sin lugar a dudas es el objetivo de
la educacion en su amplio sentido; y la pedagogia la concibe dentro de su sistema
categorial. Se trata como la unidad entre pensar, sentir y actuar; lo cognitivo, lo
educativo y lo desarrollador; y constituye el centro de la atencién del proceso

educativo.

La filosofia marxista y la concepcién dialéctico—-materialista considera la formacion
como base y resultado del desarrollo (Lépez y otros., 2002); mientras que, Chavez
(2005) precisa que esta hace referencia a las regularidades del proceso

pedagogico y expresa la direccién del desarrollo.

La psicologia que se fundamenta en la Teoria Historico-Cultural, busca establecer
relaciones entre la psiquis humana y la funcién de lo biolégico y lo social en la
determinacion, lo cual queda resuelto al configurar la dindmica del desarrollo de la

personalidad y la educacion a través de la actividad y la comunicacion.

La interaccion de las condiciones internas con los factores sociales resulta
determinante en la relacion entre formacion y desarrollo, al asumir la funcion de la
formacién como un proceso base del desarrollo y, también, como consecuencia de

este en su connotacion social y en un contexto pedagdgico especifico.

Mediante la formacion se construyen conocimientos, habilidades y destrezas, a
partir de los cuales se conciben practicas pedagodgicas que generan desarrollo de
competencias y desempefios. En el momento actual esta categoria ha adquirido
una mayor fuerza, entendida como la orientacion del desarrollo hacia el logro de

los objetivos de la educacion.

Maldonado (2018), la asume como “...la capacidad del desarrollo de habilidades
dentro de un actuar autogestivo, basado en la toma de decisiones, en la detencién

y solucion a problematicas que se presentan en su praxis educativa” (p. 17).

Bermudez, y Pérez (2007) aportan la siguiente definicion general de formacién
como el proceso de interaccion entre educadores y alumnos, en condiciones de
actividad y comunicacion que faciliten la apropiacion de la experiencia historica

social y el crecimiento personal de todos los implicados.
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Se asume de la Pedagoga de la ETP, consecuentemente con la definicién general
de formacién anteriormente sefalada, el concepto de la categoria formacion
técnico profesional del obrero competente como el “...proceso de cooperacion
entre educadores y alumnos, en condiciones que faciliten la apropiacion de la

cultura técnico profesional integral” (Bermudez, y otros, 2013, p.63).

Esta concepcion de la formacién contiene dos ideas importantes: la primera es
gue la formacion es entendida como cooperaciéon entre educadores y alumnos. La
cooperacion implica la participacién conjunta, armoénica y corresponsable no solo
los docentes, sino también de los alumnos, en las decisiones relativas a la

planificacion, ejecucion y valoracion del proceso de formacién técnico-profesional.

Estas decisiones no se limitan a las tareas de la clase, sino que abarcan la
determinacion del sistema de actividades formativas de la escuela. Esto significa
que no se identifica con la educacién (influencias de los educadores), ni con el
desarrollo del sujeto (cambios internos), sino que es expresion de la interaccion
entre ambas categorias, lo que manifiesta la unidad dialéctica entre educaciéon y
desarrollo. La segunda idea es que la cooperacion entre educadores y alumnos se
produce en condiciones que facilitan la apropiacion de la cultura técnico

profesional integral (Abreu, y Soler, 2014, p).

La formacion de habilidades es uno de los temas mas actuales en la practica
educativa de estos tiempos, al respecto la Oficina Regional de Educacion para
América Latina y el Caribe (Unesco, 2012), destaca su importancia para resolver
los problemas que se presentan a lo largo de la vida. En el logro de una habilidad,
existe consenso en considerar que intervienen dos etapas: la de formacion y la de

su desarrollo.

El término habilidad frecuentemente forma parte del lenguaje pedagdgico. Segun
Spirin (1981), “la habilidad es el conjunto de diferentes habitos como casos
particulares de sus funciones” (p.24). Klingberg (1985), considera que las
habilidades son “componentes automatizados de la actividad del hombre surgidos
mediante la practica y el habito, que deben manifestarse en las acciones

complejas” (p.102).
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En las definiciones anteriores se abordan las habilidades como hébitos, al tener en
consideracion la teoria de la actividad de Leontiev (1988), estas categorias se
diferencian, en tanto “a la automatizacion en la ejecucion y regulacion de las

operaciones dirigidas a un fin es a lo que se llama habito (p.65).

Es decir, los hébitos forman parte de la actividad humana en calidad de
procedimientos automatizados para la realizacion de las diversas acciones. Sin
embargo, las habilidades son un producto de la sistematizacién de las acciones en

condiciones tales que permiten su constante desarrollo (Leontiev, 1988, p.65).

Se asume a Capote, y otros. (2015), quienes definen la habilidad como “dominio
de acciones psiquicas y practicas que permiten la regulacion racional del sujeto en
la actividad” (p.107). Ademas, en armonia con Alea, y otros. (2019), “la accion es
el proceso que se somete a los fines conscientes, y las operaciones son los

procedimientos de realizacidn de la accion”. (p.57)

La habilidad supone, que, con el objetivo de aplicar los conocimientos adquiridos a
la situacién dada, el alumno domine un sistema operacional que incluye habitos ya
formados. El proceso de formacién tiene un caracter relativo en funcién del

dominio de la ejecucion que posee y el grado de participacion de la conciencia.

Para poder garantizar la formacion de las habilidades, es necesario someter la
ejecucion de la accién a determinados requisitos que aseguren la adecuada
sistematizaciéon de las acciones y automatizacion de las operaciones. Varios
autores, entre ellos Corona y Fonseca (2009) y Hernandez (2014), proponen

requisitos tales como:

Frecuencia de la ejecucién: dada por el nUmero de veces que se realizan la accion

y la operacion.

Periodicidad de la ejecucion: dada por la distribucion temporal de las realizaciones

de la accion y la operacion.

Complejidad de la ejecucion: expresada por el grado de dificultad de los
conocimientos y del contexto de actuacion con los cuales funcionan la accion y la

operacion.
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Flexibilidad de la ejecucion: dada por el grado de variabilidad de los conocimientos

y del contexto de actuacion con los cuales funcionan la accion y la operacion.

Gradacion en la ejecucion: dada por el orden de progreso gradual en la

sistematizacion de las acciones y operaciones.

Desde la perspectiva de Gonzélez y Vega (2015), el proceso de formacién de una
habilidad se planifica, organiza, ejecuta y controla. La planificacion consiste en

determinar las habilidades terminales y sus invariantes.

La organizacion establece cuando y con qué conocimientos se ejecutan las
acciones y operaciones. Durante la ejecucibn se orientan las acciones y
operaciones de las que el alumno se apropia y sistematiza. El control establece
una escala analitico-sintética para la evaluacion de los indicadores de las

diferentes operaciones de la habilidad.

La integracion armoniosa de los requisitos anteriores sienta las bases
metodoldgicas para la consecucion del tratamiento sistematico de las habilidades,
lo cual requiere de un equilibrio consecuente entre ellas. Para que los alumnos
alcancen un nivel consciente de dominio de una accion determinada, es preciso
que se planifique y organice el proceso, teniendo en cuenta que su ejecucién debe

tener como resultado la formacion.

En la planificacion de este proceso resulta oportuno considerar lo planteado por
Alea y otros. (2019), quienes a partir del analisis de los trabajos de Galperin (1986)
y Talizina (1988) sobre la formacion por etapas de las acciones mentales,
consideran que en toda accion humana hay una parte orientadora, una ejecutora y

otra de control:

La parte orientadora de la accion, esta relacionada con la utilizacion por el hombre
del conjunto de condiciones concretas, necesarias para el exitoso cumplimiento de

la accion dada, que entran en el contenido de la base orientadora de la accion.
La parte ejecutora, asegura la transformacion dada en el objeto.

La parte de control, esta dirigida a seguir la marcha de la accion, a confrontar los

resultados obtenidos con los modelos dados. Las habilidades “constituyen el
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dominio de operaciones psiquicas y practicas que permiten una regulacion
racional de la actividad. Resulta de la sistematizacion de las acciones

subordinadas a un fin consciente” (Gonzalez V. y otros; 2002).
Este concepto lleva a distinguir tres propiedades esenciales:
1-Sistematizacion de acciones que el individuo realiza;

2-Las acciones se subordinan a un objetivo;

3-Acciones de caracter consciente, no automatizado.

El proceso de formacién de una habilidad se planifica, organiza, ejecuta y controla.
La planificacion consiste en determinar las habilidades terminales y sus
invariantes, la organizacion establece cuando y con qué conocimientos se

ejecutan las acciones y operaciones.

Durante la ejecucién se orientan las acciones y operaciones de las que el alumno
se apropia y sistematiza. El control establece una escala analitico-sintética para la

evaluacion de los indicadores de las diferentes operaciones de la habilidad.

Para que los alumnos alcancen un nivel consciente de dominio de una accion
determinada, es preciso que el docente planifique y organice el proceso teniendo
en cuenta que su ejecucion debe tener como uno de los resultados el desarrollo

de la habilidad en los alumnos.

"La formacion de habilidades se realiza en el proceso de ejercicios, es la
realizacion planificada, organizada de una operacion mental o practica” (Savin,
1981, p.27). Con lo que no se coincide totalmente, no basta con ejercitar los
conocimientos, estos pueden ser olvidados, es necesario que adquieran para el

alumno un sentido personal.

Mediante investigaciones psicologicas se ha comprobado que solo aquel
conocimiento que se adquiere con una atencion especial se puede memorizar. La
pedagogia cuando estudia las habilidades se ocupa de las que se van a
desarrollar, de las acciones y operaciones, de los métodos, procedimientos y

medios.
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Al integrar los requisitos anteriores se sientan las bases metodolégicas para la
consecucion del tratamiento sistematico de las habilidades, lo cual requiere de un
equilibrio consecuente entre ellas. Para que los alumnos alcancen un nivel
consciente de dominio de una accion determinada, es preciso que se planifique y

organice el proceso.

En la planificacion de este proceso resulta oportuno considerar lo planteado por
Alea y otros (2019), sobre la formacion por etapas de las acciones mentales, se
considera que en toda accién humana hay una parte orientadora, una ejecutora y
otra de control. (p.24)

La parte orientadora de la accion, esta relacionada con la utilizacion por el hombre
del conjunto de condiciones concretas, necesarias para el exitoso cumplimiento de
la accidén dada, que entran en el contenido de la base orientadora de la accion. La
parte ejecutora, asegura la transformacién dada en el objeto y la parte de control,

esté dirigida a seguir la accién, a confrontar los resultados obtenidos.

Dentro de las habilidades se pueden encontrar disimiles clasificaciones, Talizina
(1984), subdividia las habilidades de acuerdo a la amplitud de conceptos y
conocimientos que abarcan, las habilidades generales que comprenden un mayor
namero de conceptos y las habilidades especificas, aquellas que aparecen

implicadas localmente con un menor nimero de conceptos (p. 65)

La propia autora clasificaba las habilidades en logicas - intelectuales y practico -
manipulativas, de acuerdo al plano donde transcurren el mayor por ciento de las
acciones que integran dichas habilidades. En esta misma linea definid, de acuerdo
al nexo - teoria o practica, las habilidades tedricas o practicas - experimentales
(Talizina, 1984, p. 165)

Segun Petrovsky (1987), de acuerdo al tipo de actividad las habilidades pueden
ser habilidades de estudio, habilidades deportivas, habilidades laborales,
habilidades artisticas, entre otras (p. 267). Otros autores van mas alla en el
establecimiento de criterios y nuevos paradigmas de habilidades. Por ejemplo,
Gonzalez (1995), cataloga las habilidades en generales y especificas (p.323)
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Mientras que Silvestre, y Zilberstein (2002), aluden habilidades generales y
especificas, Ruiz (2005) propone habilidades generales, especificas, laborales,
docentes y profesionales, Cafiedo (2005), considera habilidades intelectuales o

tedricas y habilidades préacticas o profesionales (p.165).

Las diferentes clasificaciones de las habilidades dan de forma directa una amplia
perspectiva al crecimiento de la personalidad, tanto en un sentido cuantitativo
como cualitativo, permiten el desarrollo en una forma constructiva,

independientemente y autodidacta.

Se asumen las habilidades profesionales, tratadas en el proceso de ensefanza
aprendizaje, en el ejercicio de la profesion y se definen en funcién de la
asimilacion por el alumno de los modos de actuacion que tienen como base los
conocimientos de la carrera, los habitos inherentes a la profesién y los valores que

se deben formar.

Las habilidades profesionales en la ETP, han sido objeto de estudio de Lanuez
(1990); Pino (2003); Sanchez (2007); Odio (2010); Aragon (2013); Benitez, y Mena
(2016); Curbeira, Bravo, y Morales (2019); Ledn (2020), entre otros. Los cuales
coinciden en que son imprescindibles para la formacién de un profesional

competente, formado sobre la base del saber hacer.

La "habilidad profesional es aquella que permite integrar los conocimientos y
elevarlos al nivel de aplicacién profesional, dominar la técnica para mantener la
informacion actualizada, investigar, saber establecer vinculos con el contexto

social y material". (Mestres y otros., 1995)

Las habilidades profesionales constituyen "...el contenido logico de las acciones
que realiza el profesional al interactuar con los objetos de la profesion” (Fuentes,
2005, p.45). Se sefala en este caso que se conciben las acciones que el

profesional debe aplicar para solucionar problemas propios de la profesion.

Las habilidades profesionales “constituyen una dimensién del contenido como
componente del PEA y se manifiestan en el sistema de acciones intelectuales y
practicas que, al sistematizarse y ejercitarse, permiten el desempefio integral en la

realizacion de labores productivas y en la solucion de problemas inherentes a las
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tareas y ocupaciones expresadas en su calificador de cargo. (Curbeira y otros.,
2019, p.3)

En las definiciones anteriores se observa que hay coincidencias al considerar que,
en el caso de las habilidades profesionales, estas se corresponden con los modos
de actuacion reflejados en el modelo del profesional, no las enmarcan desde las
diferentes asignaturas del curriculo, aunque algunos destacan la importancia de su

formacion a través del proceso docente educativo.

Las habilidades profesionales son “acciones y operaciones ordenadas, que
pueden integrarse, subordinadas a una profesion concreta, pueden formar parte
de una asignatura o de varias asignaturas ya sea de forma implicita o explicita,
gue son sistematizadas en el proceso de la actividad, responden a un objetivo
concreto y permiten la solucion de los més diversos problemas de una

determinada profesion (Curbeira y otros., 2017, p.3)

Se asume la definicion anterior al tener en cuenta que una accion (elaborar pastas
alimenticias) constituye un sistema complejo de operaciones (identificar,
seleccionar, aplicar Elaborar), de forma sistematica y consciente necesarias para
la regulacion de la actividad (clase de préactica laboral). Las acciones se relacionan

con los objetivos y las operaciones con las condiciones.

Las habilidades profesionales se dividen en dos grandes grupos, habilidades
profesionales especificas y habilidades profesionales basicas. Las primeras son
aquellas que se modifican con el cambio de las nuevas tecnologias y son

transitorias, perecederas y por tanto variables.

Las segundas adquieren una importancia extraordinaria por su caracter
permanente a lo largo de la vida laboral del profesional y se catalogan como
duraderas, imperecederas y por tanto esenciales para el desempefio en de las

funciones en las entidades (Hernandez, 2014, p.46)

El alumno debe adquirir progresivamente los conocimientos, habilidades y valores,
que le permitan la realizacion de las operaciones que configuran cada accion, de

forma que pueda «aprehenderse» de los métodos, para la solucion de los

24



problemas profesionales, que deberdn enfrentar en la actividad préactica

profesional.

La evaluacion de la adquisicion de habilidades profesionales es preciso "[...] sobre
la base de los controles realizados, emitir una evaluacién mas acertada e integral
del estado en que se encuentra el nivel de desarrollo de una habilidad,
insuficiencias, por consiguiente, la evaluacion debe abarcar periodos de los cuales

se hayan realizados actividades variadas (Marquez Rodriguez, 1995.p.18).

Los principios a tener en cuenta para evaluar las habilidades profesionales son el
caracter complejo y multifacético del sujeto de aprendizaje, el caracter multilateral
de las influencias que recibe dicho sujeto, caracter rector de la educacion y la
ensefianza como procesos especialmente organizados para dirigir el desarrollo de

la personalidad y en particular de las habilidades (Garib, 2016, p. 26)

Otros principios son el caracter activo de los participantes en el sentido de que
ambas partes necesariamente, tienen que participar en el control y regulacion del
aprendizaje, caracter individualizado del proceso de apropiacion de las
manifestaciones del dominio de una habilidad sin obviar las especificidades de un
modelo preconcebido como marco de referencia para la evaluacion (Garib, 2016,
p. 26)

Las habilidades profesionales se evalian como minimo una vez al mes. Se tienen
en cuenta los indicadores establecidos para la evaluacién de los trabajos
practicos. Estos indicadores no se aplican de modo rigido, se utilizan segun la

actividad que se trate (Ministerio de Educacion, 2013, p.43)

La evaluacion de las actividades practicas tiene un valor de 100 puntos, segun la
resolucion 238/2014 (Ministerio de Educacion, 2014). La evaluacion de las
actividades practicas tiene un valor de 100 puntos, segun la resolucion 238/2014
(Ministerio de Educacion, 2014). El docente puede utilizar todos los indicadores o
seleccionar segun las caracteristicas de la habilidad profesional a desarrollar en
cada caso y de esta forma elaboraran la norma y clave correspondiente (p.16),

COMO Se muestra a continuacion:
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1. Calidad del Trabajo.

2. Habilidad (Planificada)

3. Productividad del Trabajo.

4. Disciplina Laboral.

5. Actitud Ante el Trabajo

6. Cumplimiento de las normas de PHT.

La habilidad profesional elaboracion de pastas alimenticias, se forman en la
unidad-2, de la asignatura Practica Laboral del Técnico Medio en Elaboracién de
Alimentos. Es considerada béasica, a partir del nivel de generalidad y transferencia,

permite formar un especialista con perfil amplio, capacidad y flexibilidad.

La habilidad profesional elaborar, significa” preparar un producto por medio de un
trabajo adecuado” (Diccionario Océano de la Lengua Espafiola, 2022). Se asume
como “preparar un producto a través de la combinacién y tratamiento adecuado de

cada uno de los ingredientes que lo conforman” (Real Academia Espafiola, 2022).

El adecuado desarrollo de la habilidad profesional elaborar permite al Técnico
Medio en Elaboracion de Alimentos enfrentar los problemas de la profesién, analizar
la solucibn mas racional y ejecutar las actividades con independencia y creatividad

con una cultura general y profesional.

La elaboracion de pastas alimenticias es un “conjunto de procedimiento o los que
se someten las pastas alimenticias para modificar sus condiciones, la
conservacion, el sabor, adecuar la apariencia u optimizar el valor nutricional”
(Brito, 2019, p.4). Es una habilidad que el Técnico Medio en Elaboracion de
Alimentos de tercer afio, debe formar en las clases de Préactica Laboral.

Se denomina pasta a los alimentos preparados con una masa cuyo ingrediente
basico es la harina, mezclada con agua, y a la cual se puede afiadir sal, huevo u
otros ingredientes, conformando un producto que generalmente se cuece en agua

hirviendo.
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Son un alimento basico y de los mas consumidos por la poblacion por ser bajo en
grasas Yy sin colesterol. Proporciona energia facilmente aprovechable para el
metabolismo oxidativo, mantiene el nivel de glucemia y favorece el correcto

funcionamiento del sistema gastrointestinal.

Existen varias recetas de pastas alimenticias que requieren de un profundo
dominio de cada una de las acciones y operaciones para elaborarlas
correctamente, se parte de conocer las caracteristicas de las pastas y de los
productos que las complementan, de una adecuada seleccion de los equipos,

utensilios y de la materia prima.

Asimismo, se les debe aplicar las técnicas de pesar y medir los ingredientes,
verificar cantidades y procesos de elaboracion, registrar la temperatura de coccion
y los puntos de control de calidad para prevenir, eliminar o reducir la aparicién de
peligros de la inocuidad alimentaria.

Desde esta perspectiva, los alumnos se forman en el dominio de los
conocimientos tecnoldgicos y habilidades profesionales de la especialidad que le
permiten asimilar los nuevos cambios, competencias tecnoldgicas y laborales en el

contexto de las nuevas formas de gestién del MEC.

1.3. La carta de instruccion para la elaboracion de pastas alimenticias en la
formacion de habilidades profesionales, desde la clase practica en el contexto de

las nuevas formas de gestion del MEC

A partir del triunfo de la Revolucion en 1959 se concibe, de manera paulatina, la
incidencia de las entidades laborales en la formacién del profesional de nivel
medio. Asi, de diferentes formas y no siempre a la altura de las demandas socio
laborales, el alumno de la ETP ha estado vinculado al proceso productivo y de

servicios en el contexto laboral.

Se entiende este ultimo como "el escenario en las entidades laborales, estatales o
por cuenta propia, donde se produce la interrelacion estrecha de educadores y

alumnos de la especialidad y de estos con el medio, a través de actividades
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pedagdgicas individuales y colectivas que facilitan el desarrollo técnico-profesional

integral de los profesionales en formacion” (Mena, 2016, p. 14).

Sin embargo, no fue hasta la década de 1990, con el inicio del Periodo Especial,
cuando comenz6 a producirse una verdadera toma de conciencia sobre el papel
de la entidad laboral en el proceso de ETP, matizado por las insuficiencias
humanas y materiales que afectaron a las escuelas politécnicas (Mena y otros.,
2019, p.19).

Como efecto de la crisis, parte del proceso de ensefianza practica, comenzo
gradualmente a realizarse en los escenarios productivos con la participacion de los
profesionales de las empresas como docentes (aulas anexas y practicas

laborales).

Es decir, el tutor tradicional de la entidad laboral aumenté sus funciones
formativas, ahora como docente del proceso de ensefianza préactica de la ETP.
Por otro lado, las condiciones de los procesos productivos y de servicios resultan
novedosas si se aspira al desarrollo de una clase de ensefianza practica, que

hasta el momento era preconcebida para la estabilidad de los talleres docentes.

Como resultado, las formas organizativas tradicionales para el desarrollo del
curriculo en las condiciones aulicas de la escuela, entraron en contradiccion
dialéctica con los nuevos contenidos que a partir de entonces caracterizaron el

proceso de ETP en condiciones de produccién y servicios.

Las formas de organizacion de la ensefianza se definen de distintas formas,
aunque en lo fundamental la mayoria coincide en una definicion clasica, al
expresar que son las distintas maneras en gque se manifiesta externamente la
relacion docente- alumno, es decir, la confrontacion del alumno con la materia de

ensefianza bajo la direccion del docente. (Labarrere, y Valdivia, 1991, p.137).

Por su parte (Alvarez, 1999), plantea que la forma de organizacion, es el orden
gue adopta el proceso para alcanzar el objetivo, en el que se destaca primero la
relacion docente-alumnos (p.15). Criterio que se toma como referencia para
analizar las diferentes formas de organizacion en la ETP como nivel educativo y

en particular en el Técnico Medio de Elaboracion de Alimentos.
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Como se aprecia, estos autores abordan puntos de contacto, en particular en la
relacion docente-alumnos, solo que en este nivel educativo existe otro agente que
participa en el proceso, el tutor de la entidad laboral, es decir, se da la relacion
docente-alumno-tutor y la confrontacion del aprendizaje con la materia de

ensefianza segun el modelo del profesional.

En este sentido, bajo el encargo social de esta educacion, formar técnicos de nivel
medio y obreros calificados para las entidades laborales, las actividades docentes
adoptan caracteristicas particulares desde una proyeccion integradora, se forman
profesionales y se pueden ubicar actividades académicas, laborales e

investigativas.

Se incluyen en las actividades académicas las clases teodricas, clases teorico-
practicas y las clases préacticas, clase de laboratorio, clases de taller, tele clase,
video clase, entre otras. Dentro de las actividades laborales, las practicas pre-
profesionales y profesionales y dentro de las actividades investigativas los

distintos tipos de proyectos y la Tarea Integradora.

En el contexto laboral las aulas especializadas en los centros-politécnicos y las
anexas en las entidades laborales son un espacio pedagdgico muy importante
para el desarrollo del proceso de ensefianza aprendizaje en la formacion
profesional, el tipo de clase que se corresponde con los objetivos a lograr en cada

actividad en especifico.

A partir del campo de esta investigacion se considera recurrente efectuar una
breve sistematizacion en relacion con la clase practica a utilizar en la especialidad
Técnico Medio Elaboracion de Alimentos. Se encuentra sustento en la Didactica
de las especialidades de la ETP y la Metodologia de la Enseflanza para la
Tecnologia de Elaboracion de los Alimentos y la Practica Laboral. (Abreu, 2004,

p.65), como se observa en la figura 1 (Anexo 1).

La preparaciéon basica es la actividad que realiza el docente o especialista de la
produccion o los servicios para impartir una asignatura de ensefianza practica,
parte del estudio detallado del modelo profesional de la especialidad, los objetivos
y las habilidades a alcanzar por afio, el andlisis general del programa de estudio a
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desarrollar y su vinculacion con el resto de las asignaturas. (Ministerio de
Educacion, 2013, p.23).

Estas acciones, determinan el nivel de partida que se debe tener en
consideracion, para la planificacién, organizacién y desarrollo del proceso de
ensefianza practica que se efectla a partir del mes de mayo del curso anterior.
(Ministerio de Educacion, 2013, p.23)

Desde la realizacion de las acciones a través de las asignaturas, se contribuye a
que los alumnos puedan enfrentarse a probleméticas organizacionales o de
sistemas complejos. Ademds, incorporan los conocimientos, destrezas,
herramientas y metodologias adquiridas de naturaleza cientifica, técnica,
tecnoldgica y profesional, al emplear métodos problematicos para la adquisicion

del nuevo conocimiento.

En la especialidad de Elaboracion de Alimentos, el docente que imparte la
asignatura Practica Laboral, debe efectuar un andlisis del modelo del profesional y
su accionar en las nuevas formas de gestion econémica y establecer los nexos
con el resto de las asignaturas, de esta forma puede establecer un nivel de partida

para la clase practica, teniendo en cuenta.

v’ El estudio de las orientaciones metodoldgicas de la asignatura y la bibliografia,

en particular el texto basico.

v’ La busqueda de informacion del area profesional a que pertenece la asignatura
a impartir, lo que permite conocer el nivel, extensién y profundidad de los

conocimientos y habilidades profesionales a formar por los alumnos.

v' Marco tedrico referencial al sistema de conocimientos que el alumno debe

dominar para formar la habilidad.
v Determinacion de la habilidad a formar y su respectiva operacionalizacion.

v Analisis para determinar si el PEA se desarrollara de forma frontal o no y los
posibles planes de rotacibn a aplicar para garantizar la adquisicion de las

habilidades profesionales por todos los alumnos.

v’ Se analizaran los documentos que rigen el trabajo metodolégico y de
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evaluacion vigente, asi como los objetivos y procesos sustantivos vinculados al

proceso de ensefianza practica.

v Se realiza el estudio de los documentos que rigen la politica educacional y las

orientaciones especificas de la ETP para el desarrollo de la ensefianza practica.

La etapa de preparacion previa al planeamiento, es aquella que esté dirigida al
estudio interno del programa de la asignatura, a partir de los objetivos generales y
especificos, las habilidades profesionales, los planes teméaticos y analiticos, las
orientaciones metodoldgicas y la distribucion del fondo de tiempo en el periodo de
formacion. (Ministerio de Educacion, 2013, p.24)

Se realiza un estudio del tratamiento metodologico de los sistemas de clases que
permiten planificar y organizar los contenidos, medios de ensefianza y los
materiales de estudio especializados disponibles en funcion de los objetivos
definidos, sobre la base de lo establecido en el programa de estudio y los tipos de

produccion o de servicios que se programen.

Ademas, se analizar las potencialidades de los contenidos teoricos y practicos
para la salida de los programas transversales, en particular, el trabajo politico
ideologico, la lengua materna, la cultura econémica y tributaria, asi como su
relacion con el ahorro y la aplicacién de las normativas de seguridad y salud en el

trabajo.

Es necesario, determinar las actividades practicas a realizar durante el desarrollo
del programa de estudio, garantizar que el docente domine adecuadamente las
mismas, mediante la ejercitaciébn practica total o parcial, con la anticipacion
debida, en los talleres, areas de campo, poligona de la construccion, laboratorios y

aulas anexas.

Asimismo, es importante tener presente los elementos metodoldgicos y didacticos
basicos que los profesores o especialistas deben conocer para cumplir con los
objetivos, contenidos y el fondo de tiempo, en particular, las primeras unidades a
desarrollar al inicio del programa. Se tomara de base el diagnéstico de los

alumnos.
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No menos importante resulta, tener en cuenta el resultado del diagnostico y las
caracteristicas psicoldgicas de los alumnos de este nivel educacional, propios de
la situacion social de desarrollo, donde el estudio todavia sigue teniendo un papel
importante en el desarrollo personal, aunque se encuentre en el umbral de la vida

como trabajador. (Bermudez y otros, 2014, p.272)

En la etapa de preparacion previa de los docentes o especialistas debe culminar
con la dosificacion y el tratamiento metodolégico del sistema de clases, precisando
el numero de clases, los objetivos de cada una de ellas, los medios de ensefianza
y las actividades practicas que deben desarrollar los alumnos, asi como el sistema
de evaluacion que se aplicara para dar seguimiento al aprendizaje. (Ministerio de
Educacion, 2013, p.25)

La preparacion de la clase de ensefianza practica, que constituye la fase final del
proceso de planificacién de la actividad practica, debe constar con la elaboracién
del plan de clase, la carta de instruccion, el plan de rotacion, cuando sea
necesario y la norma y clave de evaluacion para el seguimiento del aprendizaje del

alumno.

Ademas, el plan de clase es parte integrante de un sistema de clases, constituye
una unidad en si misma, con objetivos y contenidos definidos. Es confeccionado
por el docente o el especialista de la produccion y aprobado por el departamento

con antelacion suficiente a su desarrollo.

El docente o el especialista tiene en cuenta la relacion directa del sistema de
clases con el objetivo general del programa de estudio y puntualiza las habilidades
profesionales que los alumnos deben adquirir para el desempefio de la

especialidad.

Es elemento fundamental a considerar en la preparacion de la clase, la estructura
didactica de la clase de ensefianza practica, donde la demostracion por el docente
de los procesos, acciones y operaciones, con los procedimientos es un principio

de la misma.
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La introduccion de la clase préactica, precisa de la utilizacion de una carta de
instruccion, elemento que representa un aspecto importante para iniciar con la
formacion de la habilidad profesional, que en lo particular en la especialidad
Técnico Medio Elaboracién de Alimentos, se precisa ademas de las cartas
tecnologicas para elabora los diferentes platos.

Dado el problema en la formacion y desarrollo de las habilidades profesionales
que se le plantea a la ETP y en particular en la especialidad Técnico Medio
Elaboracion de Alimentos, no se lograra solventar sin el empleo de formas

concretas y estables de organizacion de la ensefianza practica.

Resulta vital estructurar de tal forma la participacion escolar en los escenarios
productivos, que se logre una correcta imparticibon de las clases practicas,

teniendo en cuenta lo siguiente:

v' El caracter bilateral del proceso de ensefianza practica, donde el profesor tiene
la posibilidad de conducir directamente y sin interrupcion el proceso formativo de

sus alumnos.
v' El progreso de los alumnos ante el empleo de los adecuados métodos del PEA.

v' La organizacion escolar que facilita una alternancia correcta de horarios donde

se combine coherentemente el trabajo fisico e intelectual con el descanso.

Una vez explicados los fundamentos tedricos y desde esta misma perspectiva de
andlisis, se estima necesario un acercamiento a la carta de instruccion
“documento que elabora el profesor para uso del alumno, como guia para su auto
preparacion mediante el trabajo independiente, para el desarrollo de la actividad
practica”. (Abreu, y Soler, 2014, p.318)

Contextualizada a esta investigacion, relaciona la utilizacion del conjunto de
condiciones concretas necesarias para el desarrollo exitoso y el cumplimiento de
la elaboracién de pastas alimenticias. Es muy importante, debido a que antes de
gue el alumno realice cualquier actividad practica, es necesaria la adquisicién de

todos los conocimientos necesarios.
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La carta de instruccion, constituye Base Orientadora de la Accion (BOA), con un
caracter rector respecto a la parte ejecutora y de control, la parte orientadora
asegura la calidad de la ejecucion y el control (Bermudez, 1998, citado en Abreu, y
Soler, 2014, p.320).

La Base Orientadora de la Accion (BOA), debe incluir todos los conocimientos y
condiciones necesarias en las que debe apoyarse la ejecucion y el control de la
accion y debe incluir también la motivacion, importante para desarrollar con éxito

cualquier actividad. (Leontiev, 1988, p.456)

Se debe considerar, que constituye un medio de ensefanza aprendizaje para la
realizacion de las clases practicas. Por su clasificacion se agrupa entre los medios
de percepcion directa que son aquellos que para su utilizacién en el aula o fuera
de ella, solo requieren la percepcién mediante mecanismos sensoperceptibles

donde el 6rgano sensorial que se utiliza es la vista. (Gonzélez, 1986)

Facilita la transmision de informacion, el desarrollo de habilidades en la solucion
de ejercicios y tareas, la orientacion para el trabajo experimental, para el estudio
individual y la vinculacién del alumno en sentido amplio. (Abreu, y Soler, 2014,
p.320)

Posibilita una mayor eficiencia de los 6rganos sensoriales en la captacion de
informacion creando las condiciones para que los conocimientos adquiridos
permanezcan en la memoria, transmite mayor cantidad de informacién en menos
tiempo, motiva el aprendizaje y activa las funciones intelectuales para la

adquisicién de los conocimientos.

En la carta de instruccién se declaran, segun las caracteristicas de la actividad
practica, el orden operacional y los procedimientos, pasos tecnoldgicos,
herramientas, normas técnicas, esquemas, normativas de seguridad y salud en el
trabajo y medios necesarios para la realizacién de la tarea o proceso productivo o

de servicios planificado. (Ministerio de Educacion, 2013, p.31)

Puede tener diferentes formatos y esta condicionada por los contenidos a impartir
y variantes de actividades practicas. Su contenido debe cumplir con los elementos

basicos que requiera la actividad practica a desarrollar. Desde esta posicion
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asumida por la autora se disefia la carta de instruccion, contextualizada en la
especialidad Técnico Medio Elaboracion de Alimentos, como se muestra en la

siguiente figura

Figura 1. Estructura de una carta de instruccion en la especialidad Técnico Medio
Elaboracion de Alimentos

Carta de instruccion No

Asignatura. Practica Laboral (Cocina)

Tiempo:
Objetivo | Habilidad | Tema y | orden logico | Herramienta | Medidas de | Bibliografias
(2) aformar | sumario | de acciones | sy utensilios | proteccion | a utilizar
(2) 3) y (5) e higiene @)
operaciones (6)

(4)

Fuente. Elaboracion propia: Lic. Marileisy Castillo Benavidez

La carta de instruccion disefiada e implementada en la practica pedagodgica por la
autora en las clases practicas para la elaboracion de pastas alimenticias consta de
siete columnas, en la columna 1 se debe precisar el objetivo a lograr por los

alumnos en la clase practica.

En la columna 2, se coloca la habilidad profesional a formar teniendo en cuenta el
modelo del profesional, programa de la asignatura Practica Laboral, el tema y
sumario se coloca en la columna 3. En la columna 4 se recomienda que el docente
cologue de forma ordenada y con una secuencia l6gica las acciones y operaciones

que el alumno debe ir ejecutando para elaborar un plato de pastas alimenticias.

En la columna 5, se deben enumerar los utensilios de trabajo, herramientas que el
alumno va a utilizar durante el proceso de elaboracion de las pastas. En la
columna 6, se precisan todas las medidas de proteccién e higiene relacionadas
con la seguridad del alumno y en la 7 la bibliografia basica a emplear y la
complementaria como (Wikipedia, multimedia, videos).
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Esta carta de instruccion cumple la funcion didactica, posibilita la accién especifica
gue expresa el objetivo a lograr por el alumno en la actividad practica y la funcién
gnoseoldgica al favorecer junto a la asimilacion del contenido, aplicar los
procedimientos de la propia actividad y la fijacion en los alumnos (Garcia, 2004;
citado en Abreu, y Soler, 2014, p.320)

Desde la logica del conocimiento el material coadyuva a la adquisicion, por los
alumnos de las vias educativas, la creacidon de modelos y representaciones.
Cumple la funcion psicolégica al transformarse en un factor emocional grato y
duradero por descubrir, solucionar por él mismo, con la observacién del docente la
actividad practica. (Garcia, 2004, citado por Abreu, y Soler, 2014, p.320)

Ademas, desarrolla un clima favorable durante el proceso, facilita el cambio de
actividad y libera la rutina, promueve el autoconocimiento, la autorregulacion y la
realizacion personal de los alumnos. Se expresa en disefios flexibles, versatiles,
participativos, que parte del nivel real de los alumnos, sus intereses e

individualidades, y los guian hacia el logro de un objetivo superior.

La funcion educativa, es de vital importancia puesto que el alumno forma valores
éticos ante el estudio, pone en practica los conocimientos recibidos en clases,
logra una interdisciplinariedad con relacion a todas las asignaturas que recibe y de

estudio- trabajo.

La carta de instruccion debe ir acompafada de la ficha técnica de elaboracion y
costo “documento que permite la realizacion de una preparacién culinaria, con
regularidad en diferentes escenarios y momentos, logra la estandarizacién en la
produccion”. (Morilla, 2015, p.799).

Aporta informacion sobre el costo de la elaboracién, la cantidad de materias
primas a utilizar en cada racion en unidades de medida, la técnica culinaria,
temperatura, tiempo de elaboracion y coccion, equipos Yy utensilios, la
presentacion del plato, puede incluir foto y el rendimiento del producto. Ademas,

se determina el costo del plato el precio.
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La ficha técnica de elaboracion y costo complementa las acciones necesarias para
el desarrollo de las habilidades profesionales. Ademas, es muy importante para
normalizar la produccién culinaria y organizarla, facilitar la gestion de compra,
regular la decoracion de los platos, limitar los errores técnicos y evitar la pérdida
de alimentos (Morilla, 2015, p.799).

Conclusiones del capitulo

Se concluye el capitulo haciendo referencia a que, en el PEAF de la ETP, la
formacién de las habilidades profesionales en la elaboracion de pastas
alimenticias se logra a partir de acciones y operaciones que se manifiestan

estrechamente relacionadas en unidad dialéctica y en forma de sistema.

La carta de instruccion y la ficha técnica de elaboracion y costo son importantes
para lograr el adecuado PEA en la clase de Préactica Laboral; desarrollar los
conocimientos propios de la especialidad, la motivacién, la responsabilidad, el
desarrollo de habilidades profesionales en la solucion de ejercicios y tareas y la

orientacion para el trabajo experimental, individual y grupal.

CAPITULO 2. PRINCIPALES RESULTADOS DEL DIAGNOSTICO. MANUAL
DIDACTICO CONTENTIVO DE CARTAS DE INSTRUCCION PARA LA
FORMACION DE HABILIDADES PROFESIONALES EN EL TECNICO MEDIO DE
ELABORACION DE ALIMENTOS

El capitulo cuenta con tres epigrafes. En el primero se ofrece un diagnostico de la
situacién actual que presenta el desarrollo de habilidades profesionales en la
elaboracion de pastas alimenticias; en el segundo de acuerdo a las
potencialidades y dificultades detectadas se propone un manual didactico
contentivo de cartas de instruccion y en el tercero se comprueban los resultados

obtenidos con su aplicacion.
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2.1. Descripcion de los resultados del diagnostico. Conceptualizacion vy

operacionalizacion de las variables

El CP “Rubén Martinez Villena” posee 255 alumnos en curso diurno divididos por
las especialidades de Técnico Medio en Elaboracion de Alimento, Servicios
Gastronomicos, Capital Humano, Trabajo Social, Comercio, Contabilidad y 3

obreros calificados, Auxiliar en Elaboracion de Alimento, Belleza y electricidad.

Ademas, 67 trabajadores docentes y 8 no docentes, 3 cuadros con sus reservas y
planes individuales que les permiten la constante preparacion. El universo juvenil
esta constituido por 12 trabajadores, 8 son militantes de la UJC, tres de ellos son
reservas del primer nivel de preparacion, se trabaja con el resto para que formen

parte de la Reserva Especial Pedagdgica y Técnica.

En la institucion educativa se implementan las nuevas formas de trabajo del Tercer
Perfeccionamiento del Sistema Nacional de Educacion. Se cuenta con el Proyecto
Educativo institucional, un Curriculo Institucional, contextualizado y flexible, que se
nutre de todas las actividades disefiadas a partir de las necesidades y
potencialidades de los educandos, docentes, familia y comunidad, se incluye las
empresas y entidades laborales. Todos los grupos tienen Proyectos Educativos

segun el diagndstico.

Existe una baja disponibilidad técnica pues poseen 16 computadoras y de ellas 5
sin funcionar por dificultades técnicas, tiene un ecosistema informacional MINED,
es decir una intranet donde interactian educandos y docentes. Lo que afecta el
PEA al verse limitada la consulta de bibliografia actualizada, que permita
desarrollar conocimientos, habitos y habilidades, segun los adelantos de la ciencia

y la técnica.

En este sentido se realiza un estudio diagndéstico durante el curso 2021- 2022, de
una la poblacion de 35 alumnos de la especialidad de Técnico Medio en
Elaboracion de Alimentos, se seleccioné como muestra 15 alumnos de 2. afio del
CP “Rubén Martinez Villena” del municipio Cabaiguan, que representan el 48 % de

la poblacion.

Se parti6 de una constatacion inicial donde se comprob6 el estado real de la
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muestra. Se preciso la definicion de la variable operacional, nivel de formacién de
las habilidades profesionales en la elaboracion de pastas alimenticias. Se
conceptualiza como la expresion escalonada del conocimiento de las acciones y
operaciones durante la asignatura Practica Laboral, que contribuye a la formacién
de habilidades profesionales en la elaboracion de pastas alimenticias.

Se operacionaliza, en dimension cognitiva y dimension afectiva-procedimental. La
dimensién cognitiva esta dada por el dominio los contenidos teoricos relacionados
con la formacion de las habilidades profesionales en la elaboracion de las pastas
alimenticias, necesarios para el ejercicio de la actividad laboral y la insercién en el

contexto socio econdémico cubano segun las nuevas formas de gestion en el MEC.

La dimension afectiva-procedimental se conceptualiza como la aplicacién de las
acciones y operaciones, que mediante una secuencia l6gica en la carta de
instruccion y ficha técnica, permiten contribuir a la formacién de las habilidades
profesionales en la elaboracion de pastas alimenticias segun las nuevas formas de

gestion en el MEC.

La relacion de la variable operacional con sus dimensiones e indicadores se

muestra de la siguiente forma:
Dimension 1. Cognitiva
Indicadores:

1.1-Dominio de los contenidos tedricos necesarios para el desarrollo de las
habilidades profesionales en la elaboracion de pastas alimenticias segun las

normas y procedimientos técnicos.

1.2-Dominio de las acciones y operaciones para el desarrollo de las habilidades

profesionales en la elaboracion de pastas alimenticias.

1.3-Dominio de los procedimientos légicos para la elaboracion de pastas

alimenticias.

Dimension 2. Afectiva-procedimental
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2.1- Aplicacion de acciones y operaciones para el desarrollo de las habilidades

profesionales en la elaboracion de pastas alimenticias.

2.2- Aplicacion de los procedimientos logicos para la elaboracion de pastas

alimenticias en los establecimientos de la red gastronémica.

2.3- Interés, responsabilidad e independencia que demuestra en la elaboracion de

pastas alimenticias.

Variable propuesta: manual didactico contentivo de cartas de instruccion para la
formacion de habilidades profesionales en la elaboracion de pastas alimenticias
que contribuye a la formacién de habilidades profesionales en el proceso de
elaboracion de las pastas alimenticias en los alumnos de 2. afio de Técnico Medio

Elaboracion de Alimentos, segun las nuevas formas de gestion en este sector.

En el proceso de investigacion se efectué un andlisis de documentos (Anexo 2),
en los mismos solo se evidencian precisiones didactico-metodoldgicas para la
asignatura de Tecnologia de la Elaboracion de los Alimentos, para dar tratamiento
al proceso de desarrollo de habilidades profesionales en la elaboracion de pastas
alimenticias en alumnos. Ademas, con respecto a la carta de instruccion se

brindan orientaciones, pero no se establece una estructura.

Durante las clases de las asignaturas Tecnologia de Elaboraciéon de Alimentos y
Practica Laboral se aplicO la observacion pedagégica (Anexo 3) y para la
evaluacion de los indicadores se establecié una escala valorativa en alto, medio y
bajo (Anexo 4). Se constatd en relacion a la dimension cognitiva y en particular al

indicador 1.1 que:

De un total de 18 alumnos que integran la muestra, se ubican en el nivel bajo 14
alumnos para un 78 %, es decir, que solo dominaba uno de los contenidos
tedricos, tipos y otros la definicion de pastas alimenticias. Se encuentran en el
nivel medio 2 alumnos que representan un 11 %, dominan dos elementos, la

definicion y las caracteristicas.

En el nivel alto hay 2 alumnos para un 11 %, al dominar los elementos teoricos
basicos: la definicidn, importancia, caracteristicas, aporte nutricional, diferentes
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tipos de pastas alimenticias, utensilios y equipos necesarios, acciones vy

operaciones para la elaboracion.

El indicador 1.2, esta relacionado con el dominio de las acciones y operaciones
para el desarrollo de las habilidades profesionales en la elaboracion de pastas
alimenticias. Se ubican en el nivel bajo 14 alumnos que representan un 78 %, al

dominar solo una de las acciones y operaciones, identifican las materias primas.

En el nivel medio se colocan 3 alumnos, que representan un 17 %, al dominar y
dos acciones y las operaciones de estas, identificar las materias primas y los
utensilios y equipos. En el nivel alto se ubica 1 alumno para un 5 %, domina cuatro
de las acciones y operaciones, identifican las materias primas, las diferentes
formas de contaminacion de los alimentos y el método y las técnicas de coccion a

emplear.

En relacién con el indicador 2.1, en lo referente a la aplicacion de acciones y
operaciones para el desarrollo de las habilidades profesionales en la elaboracion
de pastas alimenticias, se pudo constatar que en la escala del nivel bajo se existen
16 alumnos que representan un 86% en relacion con la muestra, al identificar las

materias primas a emplear y los procedimientos correspondientes.

En el nivel medio se ubicaron 1 alumno que representa un 7 %, se constaté que
solo dominaban entre dos y tres de las acciones y operaciones en la elaboracion
de las pastas alimenticias, al identificar las materias primas a emplear y los
equipos y utensilios necesarios para la elaboraciéon y los procedimientos

correspondientes.

En el nivel alto se encuentra 1 alumno, lo que representa un 7 % de forma relativa
con relacion a la muestra, domina la aplicacion de todas las acciones y opresiones
en la elaboracion de las pastas alimenticias, siempre sustentadas en el sistema de

conocimientos asociados.

En el indicador 2.2, relacionado con el interés, responsabilidad e independencia en

la elaboracion de pastas alimenticias, se constato que en la escala de nivel bajo se
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encontraban 14 alumnos para un 78%, en muy pocas actividades muestran

interés, responsabilidad e independencia.

En la escala de nivel medio se colocaron 2 alumnos para un 11 %, de forma
relativa en relacion con la muestra y en la escala de nivel alto 2 alumnos para un
11%, en algunas actividades muestra interés, responsabilidad e independencia;
mientras que en la escala de nivel alto solo se encontraba 2 alumno para un 11 %,
siempre muestra interés, responsabilidad y alto nivel de independencia. Estos

resultados se pueden observar en la tabla 1 (Anexo 5).

Durante las clases de las asignaturas Tecnologia de Elaboracion de Alimentos y
Practica Laboral se aplicé un andlisis del producto de la actividad (Anexo 6), se
analiz6 el Diario de la Practica Laboral de los alumnos y los planes de clases de
ambas asignaturas donde se obtuvo resultados similares a los de la observacion

pedagdgica.

En la dimension cognitiva, se constaté que con relacion a la dimension cognitiva y
en particular al indicador 1.1, se ubican en el nivel bajo 14 alumnos para un 78 %,
es decir, que solo dominaba uno de los contenidos tedricos relacionados con la
elaboracién de las pastas alimenticias, tipos y otros la definicibn de pastas

alimenticias.

En el nivel medio hay 2 alumnos que representan un 11 %, dominan dos
elementos, la definicion y las caracteristicas. En el nivel alto, 2 alumnos para un 11
%, al dominar los elementos tedricos basicos: la definicién, importancia,
caracteristicas, aporte nutricional, diferentes tipos de pastas alimenticias,

utensilios y equipos necesarios, acciones y operaciones para la elaboracion.

El indicador 1.2, se ubican en el nivel bajo 14 alumnos que representan un 78 %,
al dominar solo una de las acciones y operaciones para preparar el puesto de
trabajo y los procedimientos correspondientes, identifican las materias primas. En
el nivel medio hay 3 alumnos, que representan un 17 %, al dominar dos acciones y

las operaciones de estas, identificar las materias primas y los utensilios y equipos.
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En el nivel alto se ubica 1 alumno para un 5 %, domina cuatro de las acciones y
operaciones, al identificar las materias primas y los utensilios y equipos las
diferentes formas de contaminacion de los alimentos, el método y las técnicas de

coccion a emplear.

En el indicador 1.3, el cual se relaciona con el dominio de los procedimientos
l6gicos para la elaboracion de pastas alimenticias, se ubican en el nivel bajo 13
alumnos para un 72 %, solo domina uno de los procedimientos teoricos, los pasos

para la aplicacion del método de coccion adecuado.

De igual forma se encuentran en el nivel medio 3 alumnos, lo que representa de
forma relativa un 17 %, al dominar dos o tres de dichos elementos, la aplicacion
del método de coccidn adecuado y poner la cantidad correcta de agua al fuego. En
el nivel alto se coloca 1 alumno para un 7 %, domina todos los procedimientos

para elaborar las pastas alimenticias.

En relacion con el indicador 2.1, en lo referente a la aplicacion de acciones y
operaciones para el desarrollo de las habilidades profesionales en la elaboracion
de pastas alimenticias, se pudo constatar que en la escala del nivel bajo se existen
16 alumnos que representan un 86% en relacidon con la muestra, al identificar las

materias primas a emplear y los procedimientos correspondientes.

En el nivel medio se ubicaron 1 alumnos que representa un 6 %, se constatd que
solo dominaban entre dos y tres de las acciones y operaciones en la elaboracion
de las pastas alimenticias, al identificar las materias primas a emplear y los
equipos y utensilios necesarios para la elaboraciébn y los procedimientos

correspondientes.

En el nivel alto se encuentra 1 alumno, lo que representa un 7 % de forma relativa
con relacion a la muestra, domina la aplicacién de todas las acciones y opresiones
en la elaboracion de las pastas alimenticias, siempre sustentadas en el sistema de

conocimientos asociados.
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En el indicador 2.2, relacionado con el interés, responsabilidad e independencia en
la elaboracién de pastas alimenticias, se constato que en la escala de nivel bajo se
encontraban 14 alumnos para un 78%, en muy pocas actividades muestran

interés, responsabilidad e independencia.

En la escala de nivel medio se colocaron 2 alumnos para un 11 %, de forma
relativa en relacion con la muestra y en la escala de nivel alto 2 alumnos para un
11%, en algunas actividades muestra interés, responsabilidad e independencia;
mientras que en la escala de nivel alto solo se encontraba 2 alumno para un 11 %,
siempre muestra interés, responsabilidad y alto nivel de independencia. Estos
resultados se pueden observar en el grafico- 1(Anexo 7).

Ademas, se aplicdé una prueba pedagdgica de entrada (Anexo 8), con la finalidad
de comprobar el nivel de desarrollo de las habilidades profesionales en la
elaboracion de pastas alimenticias en alumnos de 2. afio del Técnico Medio en

Elaboracion de Alimentos. Se obtuvo los siguientes resultados:

En la dimension cognitiva, indicador 1.1., se corroboré que de un total de 18
alumnos que integran la muestra, se ubican en el nivel bajo 14 alumnos para un
78 %, es decir, que solo dominaba uno de los contenidos tedricos relacionados
con la elaboracion de pastas alimenticias, tipos y otros la definicion de pastas

alimenticias.

Se encuentran en el nivel medio 2 alumnos que representan un 11 %, dominan
dos elementos, la definicién y las caracteristicas. En el nivel alto hay 2 alumnos
para un 11 %, al dominar los elementos tedricos basicos: la definicidn,
importancia, caracteristicas, aporte nutricional, diferentes tipos de pastas
alimenticias, utensilios y equipos necesarios, acciones y operaciones para la

elaboracion.

El indicador 1.2, esta relacionado con el dominio de las acciones y operaciones
para el desarrollo de las habilidades profesionales en la elaboracion de pastas
alimenticias. Se ubican en el nivel bajo 14 alumnos que representan un 78 %, al

dominar solo una de las acciones y operaciones, identificar las materias primas.
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En el nivel medio se colocan 3 alumnos, que representan un 17 %, al dominar y
dos acciones y las operaciones de estas, identificar las materias primas y los
utensilios y equipos. En el nivel alto se ubica 1 alumno para un 5 %, domina cuatro
de las acciones y operaciones, identifican las materias primas, las diferentes
formas de contaminacion de los alimentos y el método y las técnicas de coccion a

emplear.

En relacion con el indicador 2.1, en lo referente a la aplicacion de acciones y
operaciones para el desarrollo de las habilidades profesionales en la elaboracion
de pastas alimenticias, se pudo constatar que en la escala del nivel bajo se existen
16 alumnos que representan un 86% en relacion con la muestra, al identificar las

materias primas a emplear y los procedimientos correspondientes.

En el nivel medio se ubicaron 1 alumno que representa un 7 %, se constaté que
solo dominaban entre dos y tres de las acciones y operaciones en la elaboracion
de las pastas alimenticias, al identificar las materias primas a emplear y los
equipos y utensilios necesarios para la elaboraciébn y los procedimientos

correspondientes.

En el nivel alto se encuentra 1 alumno, lo que representa un 7 % de forma relativa
con relacion a la muestra, domina la aplicacion de todas las acciones y opresiones
en la elaboracion de las pastas alimenticias, siempre sustentadas en el sistema de

conocimientos asociados.

En el indicador 2.2, relacionado con el interés, responsabilidad e independencia en
la elaboracién de pastas alimenticias, se constatd que en la escala de nivel bajo se
encontraban 14 alumnos para un 78%, en muy pocas actividades muestran

interés, responsabilidad e independencia.

En la escala de nivel medio se colocaron 2 alumnos para un 11 %, de forma
relativa en relacién con la muestra y en la escala de nivel alto 2 alumnos para un
11%, en algunas actividades muestra interés, responsabilidad e independencia;
mientras que en la escala de nivel alto solo se encontraba 2 alumno para un 11 %,

siempre muestra interés, responsabilidad y alto nivel de independencia.
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Después de aplicado el diagnéstico inicial y con la finalidad de triangular la
informacion de los diferentes instrumentos aplicados se elabor6 la tabla-2 (Anexo
9) donde se aprecia la relacidon entre las escalas previamente establecidas
(ordinal- nominal), durante la recoleccion, procesamiento, presentacion y analisis

de la informacion.

Se ubican en el nivel bajo, 14 alumnos que representan un 78 % de la muestra; en
la escala de nivel medio se ubican 2 alumnos que representa un 11 %, en algunas
actividades muestran interés, responsabilidad e independencia; de los contenidos
tedricos, dominan los diferentes tipos de pastas alimenticias, la definicion las
caracteristicas y las operaciones para identificar las materias primas y para
identificar los utensilios y equipos, ademas de aplicarlas segun las normas y

procedimientos técnicos.

Mientras que en la escala de nivel alto se ubican 2 alumnos que representa un 11
%, dominan los elementos tedricos basicos, la definicién, importancia,
caracteristicas, aporte nutricional, tipos, utensilios y equipos necesarios, acciones
y operaciones para la elaboracién. Ademds, siempre muestran interés,
responsabilidad y un alto nivel de independencia al aplicar los procedimientos para

la elaboracién de las pastas alimenticias, como se muestra en el siguiente gréfico:

GRAFICO 2-Resultados obtenidos con la triangulacién
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Estos resultados evidencian potencialidades e insuficiencias. Dentro de las

potencialidades que favorecen el proceso se destaca:
v Motivacién por la especialidad y el tema
v Adecuada formacion vocacional

v Reconocimiento de la importancia de las pastas alimenticias para su

desemperio profesional.
Las insuficiencias estan en:

v Bajo nivel de interés, responsabilidad e independencia durante la elaboracién

de pastas alimenticias

v' Bajo dominio de los contenidos tedricos necesarios para el desarrollo de las
habilidades profesionales en la elaboracion de pastas alimenticias segun las

normas y procedimientos técnicos.

v Bajo dominio de las acciones y operaciones para el desarrollo de las
habilidades profesionales en la elaboracion de pastas alimenticias.

v" Insuficiencias en la aplicacion de las acciones y operaciones para el desarrollo
de las habilidades profesionales en la elaboracion de pastas alimenticias

Las potencialidades e insuficiencias detectadas en la fase de diagndstico de
la situacién que posee la muestra seleccionada, condujeron a la seleccién de
un manual didactico contentivo de cartas de instruccion dirigido a la
formacién de habilidades profesionales en la elaboracion de pastas

alimenticias.

2.2. Fundamentacion de la propuesta. Manual didactico contentivo de cartas de
instruccion para la formacion de habilidades profesionales en la elaboracion de

pastas alimenticias. Concepcion del manual didactico

Etimologicamente, la palabra manual procede del latin manuale manualis, libro

portétil, que se puede llevar en la mano. Es una obra didactica que presenta las
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nociones esenciales de una ciencia, una tecnologia, un libro en el que se recoge lo

mas importante de una materia» (Red educativa, 2016, p. 4).

Autores como Choppin (1992), Lugo (2013) y Cossi (2020), consideran que un
manual es un documento que contiene en forma ordenada y sistematica
informacion, procedimientos, son soporte de conocimientos, fundamentan una
teoria, un modo de concebir el desarrollo del curriculum, es un instrumento de
codificacion de la cultura que previamente se selecciona.

El tipo de manual se determina dando respuesta al propésito que se ha de lograr.
Existen diferentes tipos entre los cuales se encuentra el manual didactico, guia
para el docente o dinamizador que contribuye al desarrollo de actividades
destinadas a un fin determinado. (FECYT, 2021, p.5).

El manual didactico cubre carencias bibliogréficas y se disefia para solucionar
dificultades especificas de los alumnos en la elaboracion de pastas alimenticias,
ofrece diferentes temas recomendados y las guias de instruccion que permiten
vincular la teoria con la practica. (Proyectos concursales de equipos docentes,
2018, p.7).

En este orden de ideas es importante considerar que la didactica es aquella rama
dentro de la Pedagogia que se especializa en las técnicas y métodos de
ensefianza destinados a plasmar las pautas de las teorias pedagogicas. Es una
disciplina cientifico-pedagdgica, en la que los focos de interés son los elementos y

procesos que intervienen en el proceso de aprendizaje de una persona.

La Didéactica de la ETP tiene por objeto de estudio el proceso de ensefianza
aprendizaje en la Educacién Técnica y Profesional (teoria y practica) como un
fendmeno especifico y particular; ella sistematiza y generaliza los conocimientos
cientificos y experiencias docentes y con ello desarrolla sus fundamentos teéricos

para la direccion de este tipo de educacion.

Es necesario considerar que “la carta de instruccion la elabora el profesor o el
especialista y constituye parte de la clase practica. En ella se declaran, las
caracteristicas de la actividad practica, el orden operacional y los procedimientos,

pasos tecnoldgicos, normas técnicas, medios e instrumentos necesarios para la
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realizacion de la tarea o proceso productivo”. (Ministerio de Educacion, 2013, p.
31)

Desde este orden de ideas se asume el manual didactico contentivo de cartas de
instruccion, como el documento que de forma ordenada sirve de guia para
desarrollar los conocimientos y habilidades profesionales en la elaboracion de
pastas alimenticias en las clases de Préactica Laboral del Técnico Medio en
Elaboracion de Alimentos, segun las nuevas formas de gestion en el MEC vy la

tarea ordenamiento.

Se siguieron en orden las siguientes etapas: diagnostico de las necesidades de los
alumnos, objetivos del manual didactico, recopilacion de informacién con base en
bibliografia actualizada, elaboracion de los contenidos tedricos y practicos con una

bibliografia actualizada (Proyectos concursales de equipos docentes, 2018, p.7).

Se asume como fundamento filosofico la teoria del materialismo-dialéctico, a partir
de la asuncion de las relaciones esenciales que se dan en el proceso de
ensefianza-aprendizaje de la asignatura Practica Laboral, desde el punto de vista

de sus interrelaciones en constante transformacion.

En este orden de ideas, resulta que el PEAF de la asignatura Practica Laboral
debe estar encaminado a formar un alumno que comprenda como objetivo
supremo de los aprendizajes, la transformacién del contexto socio-laboral en el

gue se desempefia.

Sociolégicamente, la propuesta se fundamenta a partir de que la educacion
contemporanea se considera un fendmeno social que a partir de su caracter
general trasciende a otras esferas del desarrollo humano, establece puntos de
contacto con la politica, la filosofia, la economia, el arte y la cultura.

Se estima necesario un acercamiento a los fundamentos sociolégicos en los que
se sustenta la propuesta y se ratifica la importancia de la educacién como
institucion social con funciones y encargos bien determinados. Se concibe al
alumno provisto de enfoques transformadores; en interaccion directa con el mundo

laboral en el que se.
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En este sentido, el PEAF se manifiesta a través de las relaciones sociales y se
encuentra condicionado por el desarrollo de la produccibn en donde se
desenvuelve y la busqueda de relaciones laborales con los sujetos que inciden en
la transformacion de la personalidad, constituye un sistema que fuera de estas no

existe.

Para el andlisis de los fundamentos psicoldgicos, se parte de la concepcién del
caracter social del PEAF, lo que permite asumir como teoria psicoldgica
fundamental el enfoque histérico-cultural del reconocido psicélogo soviético
Vigotsky (1968) y sus epigonos Leontiev (1981), Rubinstein (1979), Galperin
(1986), Talizina (1988), entre otros.

El proceso al cual se hace referencia en este manual, es portador de la relacion
sujeto-objeto, en él los alumnos desempefian un rol protagénico, activo, mientras
gue el objeto se convierte en receptor de la accién. Este caracter dinamico del
alumno en el aprovechamiento de las potencialidades educativas que ofrece el
PEAF.

El manual didactico contentivo de cartas de instruccion, se fundamenta en la
pedagogia de la ETP y se asume los conceptos, regularidades, principios,
categorias y leyes; ademas, considera que los educadores y los contextos
educativos que inciden en la Pedagogia de la ETP estan llamados a impulsar las
transformaciones que permitan egresar un trabajador productor con una

calificacion cientifica y técnica y una cultura general integral.

Los fundamentos didacticos del manual didactico para el aprendizaje en relacion a
la formacién de habilidades profesionales para elaborar pastas alimenticias, se
encuentra en la concepcién del proceso de ensefianza-aprendizaje a partir de las

tres dimensiones que lo integran: humana, técnica y politico-social.

El manual didactico posee caracteristicas que lo tipifican y diferencian de otros de
igual contenido en el contexto de la ETP como nivel educativo y en particular en la
especialidad Técnico Medio Elaboracion de Alimentos, entre las que se pueden

sefalar:
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-Contiene en forma ordenada y sistematica informacion y/o instrucciones que sirve
de guia para la formacion de habilidades profesionales para la elaboracion de las
pastas alimenticias en cualquier tipo de unidad en el contexto del MEC (estatal o

no estatal).

-Ofrece procedimientos precisos en relacion al tipo de pasta a elaborar y con la

utilizaciéon de las cartas de instruccion.

-Es flexible, dindmico y coherente con las acciones y operaciones a ejecutar para
formar la habilidad profesional.

-Permite con facilidad interactuar bajo el principio de relacion teoria — préactica

durante el proceso de elaboracion de las pastas alimenticias.

-Ofrece ejemplos con cartas tecnoldgicas segun los nuevos establecimientos
donde se elaboran las pastas alimenticias a partir de las nuevas formas de gestion
econOmica en el MEC (cafeterias, paladares, pizzerias, restaurantes, puntos de
ventas de alimentos ligeros).

-Ofrece las normas higiénicas sanitarias para su aplicacion durante el proceso de

elaboracién de pastas alimenticias.

Para la estructura se asume la estructura que ofrece Fincowsky (2008),
comprende tres partes primordiales, introduccién, desarrollo y conclusiones (p.3).
La estructura del manual didactico, contentivo de cartas de instruccion se muestra

en la figura siguiente:
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Figura 8. Estructura del manual didactico, contentivo de cartas de instruccion para

la formacion de habilidades profesionales en la elaboracion de pastas alimenticias.

Manual didactico, contentivo de cartas de instruccion para la formacion de
habilidades profesionales en la elaboracion de pastas alimenticias.

S —————

Objetivo general

Portada o Desarrollo Bibliografia y
presentacian anexos

— Fundamentacion teorica Sistema de cartas
Indice en relacion a las pastas, | — de instruccién y
formas de coccion, tipos
e cartas
de pastas, clasificacion y

’ tecnolégicas
P tipos de platos a elaborar
Introduccion o P P

Prologo

Ejemplos  practicos de
platos de pastas para su
confeccidn durante la clase
practica, sustentado consu
carta tecnologica y de
instruccidn

Formacion de habilidades profesionales con el uso de la carta de
instruccidon, desde la clase practica

Fuente. Elaboracion propia. Lic. Marileisi Castillo Benavides

El Manual didactico contentivo de cartas de instruccion se muestra en el anexo 10,
el cual posibilita el adecuado desarrollo de la clase en la dinAmica del PEAF de la
Practica Laboral, conduce al alumno de Elaboracién de alimentos hacia una
posicion activa, responsable y transformadora en la solucion de problemas

profesionales que se presentan en el contexto laboral.

El tema 1, historia de las pastas, amplia la cultura y la posibilidad de establecer el
didlogo y la reflexién colectiva sobre la actividad profesional productiva de las
pastas alimenticias y el intercambio de opiniones que favoreceran la motivacion

hacia el mismo.
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El tema 2, clasificacion de las pastas alimenticias permite profundizar en la gran
variedad de pastas alimenticias y las caracteristicas de cada una, de las cuales
depende el pato a elaborar, el tiempo de coccion, los ingredientes

complementarios y las salsas que se les agregan.

El tema 3, posibilita aplicar adecuadamente la concentracién, método necesario
para la coccidn de las pastas alimenticias y la técnica de escalfar, la cual facilita la
adecuada elaboracion en dependencia de las propiedades del producto y la
finalidad.

El tema 4, constituye una guia para elaborar la pasta alimenticia, con una de las
recetas mas usadas, con los ingredientes, pasos para la elaboracion, y lo

complementan imagenes que facilitan.

El tema 5, ofrece los pasos generales para la coccion de la mayoria de las pastas,
independientemente de la textura, tamafio y color; que permite a las pastas quedar

siempre al dente, es decir suave, pero a la vez firme.

El tema 6, aporte nutricional de las pastas alimenticias, posibilita conocer la
importancia de este alimento basico y la necesidad de complementarlo con otros
ingredientes para lograr que el organismo se mantenga sano y pueda desarrollar

las variadas y complejas funciones.

El tema 7, ofrece una caracterizacion de cada uno de los utensilios de la cocina
necesarios para elaborar las pastas alimenticias, los cuales facilitan el proceso y la
adecuada elaboracion.

El tema 8, tendencias en el consumo de las pastas, enriquece los conocimientos,
la motivacién y posibilita adecuar, las nuevas tendencias, al desarrollo del pais y la

localidad.

El tema 9, cartas de instruccion y fichas técnicas necesarias para la elaboracion
de pastas alimenticias, permite a los alumnos ejecutar el aprendizaje tedrico-

practico durante las clases de Practica Laboral y en el desempefio profesional.

La carta de instruccion ofrece la habilidad profesional a formar teniendo en cuenta

el modelo del profesional por los alumnos en la clase practica, programa de la
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asignatura Practica Laboral, la secuencia I6gica de las acciones y operaciones que
ejecutar para elaborar el plato de pastas alimenticias, los utensilios de trabajo,
herramientas a utilizar durante el proceso, asi como las medidas de proteccion e

higiene relacionadas con la seguridad y la bibliografia basica y complementaria.

Posibilita a los alumnos valorar los resultados individuales y colectivos del trabajo
realizado durante el enfrentamiento y solucion del problema profesional, conocer
sobre los logros y dificultades durante el proceso, refuerza la motivacion y
comprension, lo que incide de manera directa en el desarrollo técnico y profesional

integral.

2.3. Evaluacion de los resultados obtenidos con la aplicacién del manual didactico
contentivo de cartas de instruccion para la formacion de habilidades profesionales

en la elaboracién de pastas alimenticias

El manual didactico contentivo de cartas de instruccion se evalu6 mediante la
aplicacion de un pre-experimento pedagodgico, durante el curso 2021-2022, en el
Centro Politécnico Rubén Martinez Villena. Para garantizar la validez y evaluar los
resultados, se combina el control inicial, sistematico y final de las dimensiones de
la variable operacional, nivel de formacion de habilidades profesionales en la

elaboracion de pastas alimenticias.

Esta orientado a comprobar la contribucion de manual didactico contentivo de
cartas de instruccion para la formacion de habilidades profesionales en la
elaboracion de pastas alimenticias, al comparar los resultados obtenidos en el pre-

test y post-test.

La preparacion del pre-experimento se efectué en enero 2022, para realizar esta
primera prediccion se elaboraron, validaron y procesaron varios instrumentos que
conforman el pre-test y el post-test, guia de observacion pedagdgica (Anexo 3),
guia para el andlisis del producto de la actividad (Anexo 5), prueba pedagdgica de
entrada y salida (Anexo 8 y 14), con la finalidad de comprobar el nivel de

desarrollo de las habilidades profesionales en la elaboracion de pastas.
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Durante la ejecucion se aplicaron diferentes instrumentos. Se parti6 de la
observacion pedagdgica a las clases de Practica Laboral (Anexo 3), donde se
constato en el indicador 1.1. Dominio de los contenidos tedricos necesarios para el
desarrollo de las habilidades profesionales en la elaboracion de pastas

alimenticias, que:

De un total de 18 alumnos que integraban la muestra, durante el pre-test se
ubicaban en el nivel bajo 14 alumnos para un 78 %, en el post-test hay 2 alumnos
para un 11 %, solo dominan uno de los contenidos tedricos, tipos y otros la
definicién de pastas alimenticias.

Durante el pre-test se encontraban en el nivel medio 2 alumnos que representan
un 11 %, en el post-test hay 12 alumnos para un 65 %, dominan dos elementos, la
definicion y las caracteristicas. En el nivel alto habia 2 alumnos para un 11 %, en
el post-test hay 4 alumnos para un 24 %, al dominar los elementos tedricos

basicos.

El indicador 1.2, esta relacionado con el dominio de las acciones y operaciones
para el desarrollo de las habilidades profesionales en la elaboraciéon de pastas
alimenticias, durante el pre-test se ubicaban en el nivel bajo 14 alumnos que
representan un 78 %, en el post-test hay 2 alumnos para un 11 %, al dominar solo
una de las acciones, identifican las materias primas y las operaciones

correspondientes.

Durante el pre-test se encontraban en el nivel medio 3 alumnos, que representan
un 17 %, en el post-test hay 14 alumnos para un 78 %, al dominar las operaciones
de las acciones: identificar las materias primas, los utensilios y equipos y métodos

y técnicas de coccion.

En el nivel alto habia 1 alumno para un 5 %, en el post-test hay 2 alumnos para un
11 %, domina cuatro de las acciones y operaciones, identifican las materias
primas, las diferentes formas de contaminacién de los alimentos y el método y las

técnicas de coccion a emplear.

En relacion con el indicador 2.1, en lo referente a la aplicacion de acciones y

operaciones para el desarrollo de las habilidades profesionales en la elaboracion
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de pastas alimenticias, durante el pre-test se ubicaban en el nivel bajo 16 alumnos
gue representan un 86%, en el post-test hay 3 alumnos para un 16 %, al identificar

las materias primas a emplear y los procedimientos correspondientes.

Durante el pre-test se encontraban en el nivel medio 1 alumnos que representa un
6 %, en el post-test hay 13 alumnos para un 72 %, se constaté que aplicaban las
acciones y operaciones en la elaboracién de las pastas alimenticias, al identificar
las materias primas a emplear, los equipos y utensilios necesarios para la
elaboracion, identificar las materias primas, los utensilios y equipos y los métodos

y técnicas de coccidn, asi como los procedimientos correspondientes.

Durante el pre-test se encontraba en el nivel alto 1 alumno, lo que representa un 7
%, en el post-test hay 2 alumnos para un 11 %, aplican todas las acciones y
operaciones en la elaboracion de las pastas alimenticias, siempre sustentadas en

el sistema de conocimientos asociados.

En el indicador 2.2, relacionado con el interés, responsabilidad e independencia en
la elaboracion de pastas alimenticias, durante el pre-test se ubicaban en el nivel
bajo 14 alumnos para un 78%, en el post-test hay 2 alumnos para un 11 %, en

muy pocas actividades muestran interés, responsabilidad e independencia.

Durante el pre-test se encontraban en el nivel medio 2 alumnos para un 11 %, en
el post-test hay 12 alumnos para un 65 %, en algunas actividades muestra interes,
responsabilidad e independencia; en la escala de nivel alto habia 2 alumnos para
un 11 %, en el post-test hay 4 alumnos para un 24 %, siempre muestran interes,
responsabilidad y alto nivel de independencia. Estos resultados se pueden

observar en la tabla 3 (Anexo 11)

Durante las clases de las asignaturas Tecnologia de Elaboracion de Alimentos y
Practica Laboral se aplico un andlisis del producto de la actividad (Anexo 5). En la
dimensién cognitiva, indicador 1.1.Dominio de los contenidos tedricos necesarios
para el desarrollo de las habilidades profesionales en la elaboracién de pastas

alimenticias, que:

De un total de 18 alumnos que integraban la muestra, durante el pre-test se

ubicaban en el nivel bajo 14 alumnos para un 78 %, en el post-test hay 2 alumnos
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para un 11 %, solo dominan uno de los contenidos tedricos, tipos y otros la

definicion de pastas alimenticias.

Durante el pre-test se encontraban en el nivel medio 2 alumnos que representan
un 11 %, en el post-test hay 12 alumnos para un 65 %, dominan dos elementos, la
definicion y las caracteristicas. En el nivel alto habia 2 alumnos para un 11 %, en
el post-test hay 4 alumnos para un 24 %, al dominar los elementos tedricos

basicos.

El indicador 1.2, esta relacionado con el dominio de las acciones y operaciones
para el desarrollo de las habilidades profesionales en la elaboraciéon de pastas
alimenticias, durante el pre-test se ubicaban en el nivel bajo 14 alumnos que
representan un 78 %, en el post-test hay 2 alumnos para un 11 %, al dominar solo
una de las acciones, identifican las materias primas y las operaciones

correspondientes.

Durante el pre-test se encontraban en el nivel medio 3 alumnos, que representan
un 17 %, en el post-test hay 14 alumnos para un 78 %, al dominar las operaciones
de las acciones: identificar las materias primas, los utensilios y equipos y métodos
y técnicas de coccion.

En el nivel alto habia 1 alumno para un 5 %, en el post-test hay 2 alumnos para un
11 %, domina cuatro de las acciones y operaciones, identifican las materias
primas, las diferentes formas de contaminacién de los alimentos y el método y las

técnicas de coccién a emplear.

En relacion con el indicador 2.1, en lo referente a la aplicaciébn de acciones y
operaciones para el desarrollo de las habilidades profesionales en la elaboracion
de pastas alimenticias, durante el pre-test se ubicaban en el nivel bajo 16 alumnos
gue representan un 86%, en el post-test hay 3 alumnos para un 16 %, al identificar

las materias primas a emplear y los procedimientos correspondientes.

Durante el pre-test se encontraban en el nivel medio 1 alumno que representa un
7 %, en el post-test hay 13 alumnos para un 72 %, se constatd que aplicaban las
acciones y operaciones en la elaboracion de las pastas alimenticias, al identificar

las materias primas a emplear, los equipos y utensilios necesarios para la
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elaboracion, identificar las materias primas, los utensilios y equipos y los métodos

y técnicas de coccion, asi como los procedimientos correspondientes.

Durante el pre-test se encontraba en el nivel alto 1 alumno, lo que representa un 6
%, en el post-test hay 2 alumnos para un 11 %, aplican todas las acciones y
operaciones en la elaboracion de las pastas alimenticias, siempre sustentadas en

el sistema de conocimientos asociados.

En el indicador 2.2, durante el pre-test se ubicaban en el nivel bajo 14 alumnos
para un 78%, en el post-test hay 2 alumnos para un 11 %, en muy pocas
actividades muestran interés, responsabilidad e independencia. En el nivel medio
habia 2 alumnos para un 11 %, en el post-test hay 12 alumnos para un 65 %. En
el nivel alto habia 2 alumnos para un 11 %, en el post-test hay 4 alumnos para un

24%. Estos resultados se pueden observar en el grafico 3, anexo 12.

Ademas, se aplicé una prueba pedagdgica de salida (Anexo 5). En la dimension
cognitiva, indicador 1.1.Dominio de los contenidos tedricos necesarios para el
desarrollo de las habilidades profesionales en la elaboracion de pastas

alimenticias, que:

De un total de 18 alumnos que integraban la muestra, durante el pre-test se
ubicaban en el nivel bajo 14 alumnos para un 78 %, en el post-test hay 2 alumnos
para un 11 %, solo dominan uno de los contenidos tedricos, tipos y otros la

definicién de pastas alimenticias.

Durante el pre-test se encontraban en el nivel medio 2 alumnos que representan
un 11 %, en el post-test hay 12 alumnos para un 65 %, dominan dos elementos, la
definicion y las caracteristicas. En el nivel alto habia 2 alumnos para un 11 %, en
el post-test hay 4 alumnos para un 24 %, al dominar los elementos teoricos

basicos.

El indicador 1.2, esta relacionado con el dominio de las acciones y operaciones
para el desarrollo de las habilidades profesionales en la elaboracion de pastas
alimenticias, durante el pre-test se ubicaban en el nivel bajo 14 alumnos que

representan un 78 %, en el post-test hay 2 alumnos para un 11 %, al dominar solo
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una de las acciones, identifican las materias primas y las operaciones

correspondientes.

Durante el pre-test se encontraban en el nivel medio 3 alumnos, que representan
un 17 %, en el post-test hay 14 alumnos para un 78 %, al dominar las operaciones
de las acciones: identificar las materias primas, los utensilios y equipos y métodos

y técnicas de coccion.

En el nivel alto habia 1 alumno para un 5 %, en el post-test hay 2 alumnos para un
11 %, domina cuatro de las acciones y operaciones, identifican las materias
primas, las diferentes formas de contaminacién de los alimentos y el método y las

técnicas de coccidén a emplear.

En relacion con el indicador 2.1, en lo referente a la aplicacion de acciones y
operaciones para el desarrollo de las habilidades profesionales en la elaboracién
de pastas alimenticias, durante el pre-test se ubicaban en el nivel bajo 16 alumnos
gue representan un 86%, en el post-test hay 3 alumnos para un 16 %, al identificar

las materias primas a emplear y los procedimientos correspondientes.

Durante el pre-test se encontraban en el nivel medio 1 alumno que representa un
7 %, en el post-test hay 13 alumnos para un 72 %, se constaté que aplicaban las
acciones y operaciones en la elaboracién de las pastas alimenticias, al identificar
las materias primas a emplear, los equipos y utensilios necesarios para la
elaboracion, identificar las materias primas, los utensilios y equipos y los métodos

y técnicas de coccibn, asi como los procedimientos correspondientes.

Durante el pre-test se encontraba en el nivel alto 1 alumno, lo que representa un 7
%, en el post-test hay 2 alumnos para un 11 %, aplican todas las acciones y
operaciones en la elaboraciéon de las pastas alimenticias, siempre sustentadas en

el sistema de conocimientos asociados.

En el indicador 2.2, relacionado con el interés, responsabilidad e independencia en
la elaboracion de pastas alimenticias, durante el pre-test se ubicaban en el nivel
bajo 14 alumnos para un 78%, en el post-test hay 2 alumnos para un 11 %, en

muy pocas actividades muestran interés, responsabilidad e independencia.

59



Durante el pre-test se encontraban en el nivel medio 2 alumnos para un 11 %, en
el post-test hay 12 alumnos para un 5 %, en algunas actividades muestran interes,
responsabilidad e independencia; en el nivel alto habia 2 alumnos para un 11 %,
en el post-test hay 4 alumnos para un 24 %, siempre muestran interes,
responsabilidad y alto nivel de independencia. Estos resultados se pueden

observar en la tabla 3 (Anexo 14).

Posteriormente se realizé una triangulacion de los instrumentos aplicados durante
la fase de control, los resultados se muestran en la tabla 2, anexo 18. Se ubican
en el nivel bajo, solo 2 alumnos que representan un 11 % de la muestra, en muy
pocas actividades muestran interés, responsabilidad e independencia; de los
contenidos tedricos, solo dominan los diferentes tipos de pastas alimenticias, la
definiciobn y las operaciones para identificar las materias primas, ademas de
aplicarlas.

Mientras que en la escala de nivel alto se ubican 3 alumnos que representa un
16%, dominan los elementos tedricos basicos, la definicion, importancia,
caracteristicas, aporte nutricional, tipos, utensilios y equipos necesarios, acciones
y operaciones para la elaboracién. Ademas, siempre muestran interés,
responsabilidad y un alto nivel de independencia al aplicar los procedimientos para

la elaboracién de las pastas alimenticias.

El mayor impacto estuvo en el nivel medio, de un 13 %, 3 alumnos, que habia en
el pre-test , en el post-test en la fase de control hay un 72,22 %, 13 alumnos,
existio un incremento en el dominio de los contenidos tedricos, tipos de pastas
alimenticias, definicion, caracteristicas y de las acciones y operaciones, los
utensilios, equipos, método y técnicas de coccidn, ademas de aplicarlas segun las

normas y procedimientos técnicos, como se muestra en el siguiente grafico:
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GRAFICO 4-Resultados obtenidos con la triagulacion de
los instumentos aplicados
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Como se observa, aument6 el dominio de los contenidos tedricos al ser capaces
de dominar el concepto, clasificacion, caracteristicas, utensilios y equipos
necesarios, tendencias, métodos y técnicas de coccién y pasos generales para la
coccién de las mismas, aspectos importantes para necesarios para el desarrollo

de las habilidades profesionales en la elaboracion de pastas alimenticias.

Aumento el interés, la motivacién y el dominio de las acciones y operaciones para
el desarrollo de las habilidades profesionales en la elaboracion de pastas
alimenticias, ademas de ser capaces de aplicarlas, al identificar los ingredientes,
los utensilios y equipos, el método y técnica de coccion, asi como aplicar el proceso

tecnoldgico y reglamento higiénico sanitario para la manipulacion de los alimentos

Es decir, existid un trdnsito de los alumnos por los diferentes niveles en la
formacion de las habilidades profesionales en correspondencia al modelo del
profesional y el fortalecimiento de los modos de actuaciéon ante la toma de
decisiones, lo que se evidencia en el desarrollo de habilidades profesionales en la

elaboracion de pastas alimenticias, un aumento del interés por la asignatura, por el
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tema y en un comportamiento ético profesional acorde con el modelo del futuro

técnico medio.
Conclusiones del capitulo

En el diagnostico inician existen dificultades que limitan la formacion de
habilidades profesionales en la elaboracion de pastas alimenticias, con incidencia
en las dimensiones cognitiva y afectiva-procedimental que precisa la necesidad de
preparar a los alumnos en el aprender haciendo que favorezcan la formacion de

habilidades y conocimientos.

La interaccion adecuada de elementos cognitivos, actitudinales y axiologicos
hacen posible la formacion de las habilidades profesionales hacia el objeto en
formacion estudiado y se evidencia de hecho la necesidad de evacuar el qué hay
que hacer para apoyarlos, en como hacerlo, dar solucion al componente obijetivo,
como rector del PEA de la préactica laboral, en su dindmica interactiva con el resto

de sus componentes.

El producto cientifico aplicado posee potencialidades para solucionar la
problematica, es una via para estimular el aprendizaje sistematico desde la propia
formacién y desarrollar habilidades profesionales y formaciones psicologicas
importantes, se precisan los intereses individuales y la relacién con la sociedad, lo

gue tributa al desarrollo de motivaciones autonomas hacia la profesion.
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CONCLUSIONES

Las consideraciones tedricas y empiricas sobre el proceso de formacién de
habilidades profesionales en la elaboracion de pastas alimenticias, desde el
proceso de ensefianza aprendizaje formativo de la clase de Practica Laboral,
evidencian que este constituye una necesidad en la formacion del Técnico Medio

en Elaboracién de Alimentos.

El diagnostico evidencié que existen insuficiencias y potencialidades en el
desarrollo de las habilidades profesionales en los alumnos de 2. afio del Técnico
Medio en Elaboracion de Alimentos del CP “Rubén Martinez Villena” de
Cabaiguan. Las insuficiencias se expresan en un bajo nivel de interés y del
dominio de los contenidos tedricos y de las acciones y operaciones para elaborar

pastas alimenticias.

El manual didactico contentivo de cartas de instruccién es flexible, dinamico y
coherente con las acciones y operaciones a ejecutar para formar la habilidad
profesional elaborar pastas alimenticias, permite interactuar bajo el principio de
relacion teoria-practica durante el proceso de formacion de los servicios. Parte del
modelo del profesional de la especialidad y los fines, objetivos y principios de la
Politica Educacional Cubana, de los cambios y transformaciones para lograr una

cultura general integral.

La evaluacion de los resultados obtenidos con la aplicacion del manual didactico
contentivo de cartas de instruccibn muestra un transito de los alumnos por los
diferentes niveles en la formacion de las habilidades profesionales en la
elaboracion de pastas alimenticias, en correspondencia al modelo del profesional y

el fortalecimiento de sus modos de actuacién ante la toma de decisiones.
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RECOMENDACIONES

Continuar los estudios teéricos y metodolégicos del objeto-campo de investigacion
que aqui ocupa, de forma que se localicen otras aristas y relaciones que
contribuyan con nuevas precisiones en la utilizacion de las cartas de instruccion
como herramienta para la formacion de habilidades profesionales desde la clase

practica en la ETP y, en consecuencia, a su perfeccionamiento.

Sistematizar la implementacion del manual didactico contentivo de cartas de
instruccion para la formacion de habilidades profesionales para su
contextualizacion en otras especialidades de la familia servicio, teniendo en cuenta
los resultados que se han obtenido, como una propuesta legitima para el inevitable
mejoramiento del proceso de ensefianza-aprendizaje de la asignatura Practica

Laboral.
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ANEXOS
ANEXO 1. Figura 1. Componentes de la clase préctica en la especialidad Técnico

Medio Elaboracion de Alimentos.

COMPONENTES DE LA CLASE PRACTICA EN LA ESPECIALIDAD
TECNICO MEDIO ELABORACION DE ALIMENTOS
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Fuente. Elaboracién propia: Lic. Marileisy Castillo Benavidez



ANEXO 2. ANALISIS DE DOCUMENTOS
1.- Resolucion Ministerial 254/2013
2.- Resolucién Ministerial 106/2020,
3.- Resolucién Ministerial 169/2018

4- Plan de estudio para la formacion del técnico medio en Elaboracion de

Alimentos
5.- Programa de la asignatura Tecnologia Elaboracion de Alimentos
6.- Orientaciones didacticas-metodoldgicas para la asignatura Practica Laboral

Instrucciones. A continuacion, se precisan los elementos a tener presente en la
revision de los documentos normativos y legales para la formacién del Técnico

Medio en la Especialidad Elaboracion de Alimentos.

Objetivo. Constatar en nivel de orientaciones metodoldgicas para el trabajo con las
habilidades profesionales en la elaboracion de pastas alimenticias desde las
diferentes formas de organizacion del proceso de ensefianza aprendizaje
formativo (PEAF).

Nivel

Elementos a revisar

Alto
Medio

Bajo

1.1.- Dominio de los contenidos tedricos necesarios para el desarrollo
de las habilidades profesionales en la elaboracion de pastas

alimenticias segun las normas y procedimientos técnicos.

1.2.- Dominio de las acciones y operaciones para el desarrollo de las
habilidades profesionales en la elaboracion de pastas alimenticias.

1.3.-Dominio de los procedimientos l6gicos para la elaboracion de

pastas alimenticias.

2.1.- Aplicacion de acciones y operaciones para el desarrollo de las




habilidades profesionales en la elaboracion de pastas alimenticias

ANEXO 3. GUIA DE OBSERVACION PEDAGOGICA

Proceso de ensefianza-aprendizaje de las asignaturas Tecnologia de Elaboracion
de Alimentos y Practica Laboral en 3. Afio Técnico Medio en Elaboracién de

Alimentos.

Introduccion: La presente guia es un instrumento necesario para la obtencion de la
informacion relacionada con el proceso del desarrollo de las habilidades
profesionales en la elaboracion de pastas alimenticias del Técnico Medio en

Elaboracion de Alimentos

Objetivo: Constatar el nivel de desarrollo de habilidades profesionales en el
proceso de elaboracién de pastas alimenticias por alumnos de 2. afio Técnico

Medios en Elaboracién de Alimentos.

Instrucciones: A continuacion, se precisan las observaciones que deben ser objeto
de revision en las clases de las asignaturas Elaboracion de Alimentos y Practica
Laboral desde del CP “Rubén Martinez Villena. Se agradece su colaboracion.

En cada uno de los items se debe marcar con una cruz (X) la escala
predeterminada segun proceda en cada caso. Al final puede dejar las

observaciones.

Nivel
Indicadores a observar o
S| o
T
<| = o

1.1.- Dominio de los contenidos teoricos necesarios para el
desarrollo de las habilidades profesionales en la elaboracién de

pastas alimenticias segun las normas y procedimientos técnicos.

1.2.- Dominio de las acciones y operaciones para el desarrollo de
las habilidades profesionales en la elaboracion de pastas

alimenticias.




2.1.- Aplicacion de acciones y operaciones para el desarrollo de las

habilidades profesionales en la elaboracion de pastas alimenticias.

2.2.-. Interés, responsabilidad e independencia que demuestra en la

elaboracién de pastas alimenticias.

Observaciones




ANEXO 4.-ESCALAS VALORATIVAS PARA EVALUAR LAS DIMENSIONES E

INDICADORES
INDICADORES BAJO MEDIO ALTO
1.1.- Dominio de | Domina menos de | Domina entre dos | Domina entre
los contenidos | dos de los|y tres de los|cuatro y cinco de
tedricos contenidos contenidos los contenidos
necesarios para el | tedricos tedricos tedricos

desarrollo de las
habilidades

profesionales en la
elaboracién de

pastas alimenticias

segun las normas

necesarios para el
desarrollo de las
habilidades
profesionales
segun las normas

y procedimientos

necesarios para el
desarrollo de las
habilidades
profesionales
segun las normas

y procedimientos

necesarios para el
desarrollo de las
habilidades
profesionales
segun las normas

y procedimientos

y procedimientos | técnicos. técnicos. técnicos.
técnicos.

1.2.- Dominio de | Domina menos de | Domina entre dos | Domina entre
las acciones vy |dos de las |y tres de las|cuatro y cinco de
operaciones para | acciones y | acciones y |las acciones vy

el desarrollo de las

habilidades
profesionales en la
elaboracién de
pastas
alimenticias.

operaciones para

el desarrollo de las

habilidades
profesionales en la
elaboracion de
pastas
alimenticias.

operaciones para

el desarrollo de las

habilidades
profesionales en la
elaboracion de
pastas
alimenticias.

operaciones para

el desarrollo de las

habilidades
profesionales en la
elaboracion de
pastas
alimenticias.

2.1.- Aplicacion de
acciones y

operaciones para

Aplica menos de
dos acciones vy

operaciones para

Aplica entre dos y
tres acciones y

operaciones para

Aplica entre cuatro
y cinco acciones y

operaciones para




el desarrollo de las

habilidades
profesionales en la
elaboracién de

pastas alimenticias

el desarrollo de las

habilidades
profesionales en la
elaboracion de

pastas alimenticia

el desarrollo de las

habilidades
profesionales en la
elaboracién de

pastas alimenticias

el desarrollo de las

habilidades
profesionales en la
elaboracién de

pastas alimenticias

2.2-

responsabilidad e

Interés,

independencia
gue demuestra en
la elaboracion de
pastas

alimenticias.

En muy pocas
actividades
muestra  interés,

responsabilidad e
independencia
gue demuestra en
la elaboracion de
pastas

alimenticias.

En algunas
actividades
muestra  interés,

responsabilidad e
independencia que
demuestra en la
elaboracién de
pastas

alimenticias.

Siempre muestra
interés,

responsabilidad e
independencia que
demuestra en la
elaboracion de
pastas

alimenticias.




ANEXO 5.- GUIA PARA EL ANALISIS DEL PRODUCTO DE LA ACTIVIDAD

Productos de la actividad: Libretas de las asignaturas TEA, Practica laboral, Diario

de la Practica Laboral y planes de clases de ambas asignaturas.

Tipo de producto:

Objetivo: Comprobar el nivel de desarrollo de habilidades profesionales en la

elaboracion de pastas alimenticias en alumnos de 2. afio del Técnico Medio en

Elaboracion de Alimentos.

Instrucciones: En cada uno de los items considerado se debe marcar con una cruz

(X) la escala predeterminada segun proceda en cada caso. Al final puede dejar las

observaciones.

Indicadores a observar

Nivel

Alto

Medio
Bajo

1.1.- Dominio de los contenidos tedricos necesarios para el desarrollo
de las habilidades profesionales en la elaboracion de pastas

alimenticias segun las normas y procedimientos técnicos.

1.2.- Dominio de las acciones y operaciones para el desarrollo de las

habilidades profesionales en la elaboracion de pastas alimenticias

1.3.-. Dominio de los procedimientos l6gicos para la elaboracion de

pastas alimenticias en los establecimientos de la red gastronémica.

2.1.- Aplicacién de acciones y operaciones para el desarrollo de las

habilidades profesionales en la elaboracion de pastas alimenticias

2.2.-. Aplicacion de los procedimientos l6gicos para la elaboracion de

pastas alimenticias en los establecimientos de la red gastronomica.

2.3.-. Interés, responsabilidad e independencia que demuestra en la

elaboracién de pastas alimenticias.




Observaciones

ANEXO 6. TABLA 1

TABLA 1- Resultados obtenidos en la observacion
cientificas durante el diagnéstico
Escala Indicadores evaluados
11|% [(12|% [(21|% (22| %
Bajo 14 |78 |14 |78 |16 |86 |14 |78
Medio 2 11 |3 16 |1 7 2 11
Alto 2 11 |1 7 1 7 2 11
Total 18 | 100 |18 | 100 |18 | 100 |18 | 100

Fuente. Elaboracion propia. Lic. Marileisy Castillo Benavidez




ANEXO 7. GRAFICO 1

Porciento de estudiantes

GRAFICO 1- Resultados obtenidos en el analisis del
producto de la actividad durante el diagndstico
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ANEXO 8.- PRUEBA PEDAGOGICA DE ENTRADA

Nombre y apellidos: Calificacion

Objetivo: Comprobar el nivel de desarrollo de las habilidades profesionales en la
elaboracion de pastas alimenticias en alumnos de 2. afio del Técnico Medio en
Elaboracion de Alimentos.

Cuestionario:

1.- Identifique la columna A con la B segun corresponda.

COLUMNA A COLUMNA B
1- Tamafo __Laminadas o trefiladas
2-Forma __lLargas o cortas
3-Proceso de elaboracion __Verdes, rojas, negras u otras.
4-Color -Frescas, secas o integrales

2-Caracterice las pastas largas
a-Explica la importancia

3-Los espaguetis son una de las pastas mas populares, se pueden combinar de muchas

maneras.
a- Realiza la ficha técnica de una de sus recetas.

b- Elabdrela segun las normas y procedimientos técnicos.




ANEXO 9. TABLA 2-

la fase de diagndstico

TABLA 2- Resultados obtenidos con la triangulacion de los instrumentos durante

Anexos Escala Dimension Dimension afectiva- Final
cualitativa cognitiva procedimental
1.1 1.2 2.1 2.2 Promedio | %
Anexo 2 Bajo 14 14 16 14 14 78
Medio 2 3 1 2 2 11
Alto 2 1 1 2 2 11

Anexo 3 Bajo 14 14 16 14 14 78
Medio 2 3 1 2 2 11
Alto 2 1 1 2 2 11

Anexo 4 Bajo 14 14 16 14 14 78
Medio 2 3 1 2 2 11
Alto 2 1 1 2 2 11




ANEXO 10

MANUAL DIDACTICO CONTENTIVO DE CARTAS DE INSTRUCCION

CENTRO POLITECNICO “RUBEN MARTINEZ VILLENA”

CABAIGUAN

TITULO: La formacion de habilidades profesionales en la elaboraciéon de pastas

alimenticias

ASIGNATURA. Préctica Laboral

ESPECIALIDAD. Técnico medio en Elaboraciéon de Alimentos

AUTORA. Lic. Marileisi Castillo Benavides. Licenciada en Educacién. Profesora de

Elaboracion de los Alimentos.



Sancti Spiritus
2022

INDICE

INTRODUCCION----=mmmmm e --
DESARROLLO-------==mmmmmeeeeeeev e
1-HISTORIA DE LAS PASTAS------mmmmmmmmmmmm oo —mmmmmmmeee-

2-CLASIFICACION DE LAS PASTAS ALIMENTICIAS----- --- --

2.1-Las pastas largas-------============m=mmmmmmm oo -

2.2-Las pastas cortas ----------=-=======m-m--m-m--- -

2.3-Las pastan laminadas-------------=-====-=-=mnemu--- -- -

2.4-La pasta trefilada ----------------------=------- e

2.5-Pasta freSCa -=-=n===nmmmmmmm e e eeee

2.6-Pasta seca----------------------- e

2.7-Pasta integral-------=-=-==mmm e oo -

2.8-Pasta segun el color -------------=-=-m-emnmn- --

3-LA COCCION, UN PROCEDIMIENTO IMPORTANTE EN LA
ELABORACION DE LAS PASTAS ALIMENTICIAS------ms=mmemmemmemeenmeaes

4- UNA FORMA PRACTICA PARA ELABORAR LA PASTA ALIMENTICIA -

5-PASOS GENERALES PARA LA COCCION DE LA MAYORIA DE LAS
PASTAS S

6- APORTE NUTRICIONAL DE LAS PASTAS ALIMENTICIAS---------=-==-----

Pp.

12
12
13

15

15

16
17



7-UTENSILIOS DE COCINA NECESARIOS PARA ELABORAR PASTAS

ALIMENTICIAS S — — 25
8- TENDENCIAS EN EL CONSUMO DE LAS PASTAS - 3
9- CARTAS DE INSTRUCCION Y FICHAS TECNICAS NECESARIAS -

PARA LA ELABORACION DE PASTAS ALIMENTICIAS----------nmmmnmmmmmmeee-

070 VT IU ][] Y —— -

INTRODUCCION

El manual didactico contentivo de cartas de instruccion se ha elaborado para
solucionar la carencia de un texto de este tipo para los alumnos del Técnico Medio
en Elaboracion de Alimentos en la elaboracion de pastas alimenticias. Facilita
ampliar los conocimientos, habitos, habilidades; promueve la independencia,
autonomia y creatividad, en correspondencia con las dificultades que presente

ante la elaboracion de las pastas alimenticias.

En el desarrollo del mismo se profundiza en la historia de las pastas alimenticias,
clasificacion y caracteristicas de cada tipo, procedimientos para su coccion, una
forma practica para elaborarlas; ademas, en los pasos generales para la coccion
de la mayoria de las pastas, aporte nutricional, utensilios de cocina necesarios,
tendencias en el consumo y un grupo de actividades practicas que se pueden
realizar a partir de las cartas de instruccién y fichas técnicas segun la RM
254/2013 (MINED, 2013, p. 39).

Se fundamenta en una secuencia légica-dialéctica, necesaria para ejecutar las
acciones, operaciones y procedimientos que se indican en las catas de instruccién
y fichas técnicas en cooperacién docente y alumno de la ETP. En tal sentido, no
deben ser entendidos como pasos rigidos y prefijados, sino como ordenamientos
de construccion dinamica y flexible que no desestiman las posibilidades de
adaptacion y enriguecimiento en la practica, segun el contexto en que tenga lugar

la actividad practica.



El manual didactico contentivo de cartas de instruccidén se erige sobre la base de
la Pedagogia y la Didactica de la ETP, lo que lo hace novedoso y contextualizable
a las necesidades y exigencias de la Educacion Técnica y Profesional en la
formacién de un técnico de Elaboracion de Alimentos del nivel medio competente,
acorde con las exigencias y necesidades del mundo actual y de la localidad.

Objetivo general: Desarrollar habilidades profesionales en la elaboracion de pastas

alimenticias con las técnicas establecidas.

DESARROLLO

El término pasta en su etimologia procede del latin_tardio «pasta» y a su vez

del griego_antiguo «TracTta» (pastd) gachas, forma de «tmacoeiv» (passein), que

quiere decir esparcir o espolvorear. (Definiciona.com, 2017)

Esta palabra define a cualquier masa elaborada en uno o varios compuestos
machacados o desmenuzados. Plasta trabajada con manteca, aceite otros
ingredientes similares, que se emplea para elaborar pasteles, empanadas
y hojaldres. Masa hecha a base de harinaen que se hace unos fideos,

macarrones o raviolis (Definiciona.com, 2017)
TEMA 1- HISTORIA DE LAS PASTAS

Segun la Organizacion Internacional de la pasta fueron los chinos los primeros en

darse cuenta de las ventajas que suponia la buena conservacion de este alimento
antes de cocerlo pero, también, otros paises asiaticos, como India, e incluso
algunos paises arabes, elaboraban desde tiempos remotos una especie de pasta

que llevaba el nombre de sebica que significa hebra (Benitez, C., 2021, p.2).

Es muy probable que la pasta fuese introducida en ltalia durante la Edad Media
por los arabes, posiblemente en el siglo Xl, por tanto, antes del nacimiento de
Marco Polo, y que rapidamente se extendiera y popularizara su consumo por todo
el pais (Benitez, C., 2021, p.2).


https://es.wikipedia.org/wiki/Lat%C3%ADn_tard%C3%ADo
https://es.wikipedia.org/wiki/Griego_antiguo
https://definiciona.com/masa/
https://definiciona.com/harina/
http://www.internationalpasta.org/

En el caso de Espafia, parece indudable que su aparicion esté ligada a los arabes,
al menos no existe ningun dato que indique su consumo antes de la dominacion
musulman. Son muchas las teorias que se han elaborado en torno al origen de la
pasta. Algunos investigadores adjudicaban el descubrimiento a Marco Polo en el
siglo XllII, el cual la introdujo en Italia de vuelta de uno de sus viajes a China, en
1271, sin embargo, investigaciones mas recientes confirman que las referencias

mas antiguas a la pasta en lItalia datan del afio 1152 (BBC News Magazine, 2013).

Un siglo antes que lo sefialado en la teoria de Marco Polo, en el capitulo CLXXI de
Libros de Maravillas del mundo, Marco Polo hace referencia sobre la pasta en
China. Para otros se remonta mucho mas alla, a antiguas civilizaciones etruscas,
que la elaboraban mediante el machaque o trituracion de diversos cereales y
granos mezclados con agua, que luego cocian y resultando un alimento sabroso y

nutritivo.

Cuando los griegos fundaron Napoles adoptaron un plato que hacian los nativos y
consistia en una pasta de harina de cebada y agua que luego secaban al sol y por
extension lo llamaron makaria. En la antigua Roma, también se encuentran

referencias de platos de pasta, que datan del siglo IIl antes de Cristo.

El propio Ciceron, politico y orador Romano, habla de su pasion por el "Laganum"
las "laganas", que son tiras de pasta largas. En esa época los romanos
desarrollaron instrumentos, utensilios, procedimientos (las maquinas) para la

elaboracioén de la pasta de lasafa.

A partir de ahi, desde la antigledad los cereales han presentado una gran
facilidad tanto para el transporte como para el almacenamiento. Fue la expansion
y dominio de Roma lo que fomento el cultivo de los cereales en toda la cuenca

mediterranea
Asia

Algunos cientificos han desenterrado lo que llaman, los fideos mas antiguos que
se conocen, con casi cuatro milenios de antigiiedad, informa el periédico The New
York Times(2005). Son delgados, amarillos, miden 50 centimetros de largo y

estan hechos de un mijo originario de China.


https://es.wikipedia.org/wiki/The_New_York_Times
https://es.wikipedia.org/wiki/The_New_York_Times
https://es.wikipedia.org/wiki/China

Ademas, han encontrado restos de platos con una especie de pasta hecha a base
de granos locales, por lo que es posible que también desarrollaran algun tipo de
pasta alimenticia, de manera independiente a las que se desarrollaron en China y

en ltalia. (Oxford Food Symposium on Food and Cookery, 2022).
Italia

El origen de la pasta italiana es diferente al asiatico. Las investigaciones historicas
adjudican el origen de la pasta, en ltalia, a la antigua civilizacion etrusca (siglo IX
a.C.), que la elaboraba mediante el machaque o trituracion de diversos cereales y
granos mezclados con agua, que luego cocian y resultando un alimento sabroso y
nutritivo ( SADA, L., 1982).

Argentina

Al igual que lo que sucedié en Brasil y Estados Unidos, los inmigrantes italianos

comenzaron lentamente a progresar y a acumular pequefias cantidades de capital
con el que emprendieron distintos tipos de negocios. Surgié asi la oportunidad

para implementar ciertas técnicas de produccion.

Asi, en los primeros afios del siglo XX, se produjeron mejoras notables en las
técnicas de produccidén que incluyeron la incorporacion de fuerza motriz, tuneles
de secado, rodillo mecanico y moldes para cortar la pasta en distintos formatos,
hasta llegar al sistema de produccién continuo en 1917 basandose en las técnicas
italianas (Unién de Industriales Fideeros de la Republica Argentina, 2016).

Brasil

En Brasil la introduccién de la pasta en sus habitos alimenticios se debe a los
inmigrantes italianos, especialmente en la regién del Sur. El creciente interés hizo
surgir pequefas fabricas de pasta en el pais, teniendo siempre como mano de
obra una familia italiana. Era una produccion rudimentaria, de bajo volumen y

casera, antes de que surgieran las primeras industrias de fabricacion de pasta.

Colombia
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En Colombia, asi como en otros paises hispanos, la pasta llegd con los
inmigrantes italianos. En 1892 se fundan dos fabricas de pasta, "El Gallo" y "El

Papagayo”. Su fusion existe hoy dia, se trata de pastas "Doria" (Rodriguez, 1990).
Costa Rica

Acerca del origen del consumo de pastas en Costa Rica la autora costarricense
Ross (2001), comenta que la llegada de los inmigrantes italianos a finales del siglo
pasado y principios del actual, popularizé una serie de recetas elaboradas con
pasta, sin embargo, se sabe que en documentos de siglos anteriores ya figuran las

pastas.

Existen en Costa Rica decenas de recetas de macarrones, espaguetis y pastas
que son platos criollos nacionales. Entre ellos se puede mencionar a: los
macarrones con achiote y cerdo, la sopa de fideos y el casado, al que se le
incorporan una gran variedad. Con respecto a la fabricacion de pastas, en 1902 se

funda el primer negocio de pastas, como tal, en el pais.
México

Traida al pais tanto por espafioles como por italianos, la pasta es el ingrediente
principal de muchos platos. Las primeras fabricas industrializadas de pasta de
México se fundaron en los afios veinte, entre las que funcionan hoy en dia marcas

como La Moderna o La Aurora.
Panama

En 1856 existi6 en Panaméa un restaurante italiano llamado La Bella ltalia, en el
cual se servia pasta a los comensales, en 1932 inicid sus operaciones la primera

fabrica de pastas alimenticias La Suprema, en la provincia de Colén; un afio

después, la planta es trasladada a la ciudad de Panama y en el afio 1959 obtiene

un nuevo edificio en la Urbanizacion Los Angeles, Centro Industrial.

Peru
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Cuando los italianos empezaron a migrar a Peru durante principios del siglo XX,
los peruanos adoptaron su amor por la pasta y comenzaron a preparar recetas
italianas tradicionales con pequefias variaciones. En la region de Mala es famosa
la sopa bruta, un plato a base de fideos, cuya particularidad es que, al transcurrir
algunos minutos, los fideos absorben el caldo.

Venezuela

Debido a la gran inmigracion italiana a este pais, en 2011 Venezuela se clasificaba
como el octavo productor mundial de pastas alimenticias y el tercero de América.
Ademas, era el segundo consumidor per cépita de pastas alimenticias del mundo,

detras de ltalia.

2-CLASIFICACION DE LAS PASTAS ALIMENTICIAS

Existen varias clasificaciones de pastas alimenticias, se asume en esta
investigacion la que propone Martinez (2022, pp.1-5), como se muestra en la

siguiente figura:

Figura - 1. Clasificacion de las pastas
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CLASIFICACION DE LAS PASTAS ALIMENTICIAS
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2.1-Las pastas largas

Se caracterizan por tener una longitud extensa y pueden ser mas 0 menos
anchas, macizas o huecas. Tienen forma de delgada cuerda larga, seccion circular
y un tamafio aproximado entre 25 y 30 centimetros. (Calvo, 2022, p.2). Entre ellas

se encuentran:

v Los espaguetis. Es una de las pastas mas populares, se pueden combinar de
muchas maneras, aunque con salsa bolofiesa estan deliciosos y es una de las
recetas mas tipicas. Los tallarines, es una pasta muy conocida, pero su corte o

seccion es plana y tiene una medida de 7 u 8 mm de ancho.

v Vermicelli, es muy parecida a los espaguetis y la pappardelle, es gruesa y mas
ancha que los tallarines, pero igual de plana. Llega a alcanzar una medida de

ancho de 2,5 cm.

v’ Fettuccine, es una pasta plana y alargada que tiene una anchura de 6 mm, se

puede degustar con variedad de salsas. (Calvo, 2022, p.3)

La ziti, es similar a los espaguetis, pero tiene huecos en la parte central, por lo que

es una pasta tubular y es mas larga que los macarrones o pennes, pero mas corta


https://www.mundodeportivo.com/uncomo/autor/brian-calvo-sanchez-716.html

que los espaguetis, pudiendo ser en si larga o de tamafio medio. También es mas

ligera y necesita menos tiempo de coccion.

Capelli d'angelo, son conocidos en esparfiol como pasta cabello de angel y se trata
de una pasta fina y delgada. Muy recomendable si cuando no se tiene mucho
tiempo para cocinar, en 3 minutos esta cocida. Resulta ideal para preparar
consomés y sopas.

Ademas de las salsas recomendadas a modo particular, en general la pasta larga
es perfecta para comerla con practicamente cualquier salsa. Si se trata de pasta
seca, opta por cocinarla separada de la salsa y finalmente mezclar ambas partes.
(Calvo, 2022, p.3)

En la siguiente imagen se pueden observar ver algunos de estos tipos de pasta
larga:

Figura 2. Pastas largas

Fuente: Calvo (2022)

2.2-Las pastas cortas

Este grupo comprende un conjunto muy amplio de formas y texturas variadas,
algunas lisas y otras con aberturas, rigatone, penne, fusillone. Al tener doble
abertura, absorben dentro de sus cavidades salsas gruesas de texturas espesas.
(Calvo, 2022, p.4)



Dentro de ellas se encuentran:

Los macarrones o penne, elaborados con harina de trigo y agua. Algunos también
llevan huevo en su composicion. Tienen una forma de tubo corto, se pueden
comer con una gran multitud de salsas, como la bolofiesa, la carbonara, la

siciliana o la amatriciana.

Penne rigate, es mas grande que los macarrones, tiene estrias y los extremos
estan cortados de manera oblicua, se pueden comer con las mismas salsas que

los macarrones, con salsa de quesos o con ensaladas con tomate. (Calvo, 2022,
p-4)

La rigatoni, tiene forma de tubo y mas grande que los penne rigate. En el exterior
cuenta con estrias delgadas y paralelas, con los extremos cortados de manera

recta, se hacen con carne.

La fusilli, es conocida en Espafia como tornillitos o espirales. Se trata de una pasta
corta y helicoidal, con forma de espiral y de 4 cm de superficie.

Los coditos o pippette, tienen forma de tubo, pero curvado o semicircular. Los
puedes hacer en platos salteados con queso y mantequilla, aunque también son
muy usados en sopas, mientras que la radiatore es corta, gruesa y con lineas.
(Calvo, 2022, p.5)

Cresti di gallo, es elaborada con harina de grano tierno, sémola de grano duro y
huevo fresco pasteurizado. Es muy rapida de cocinar, unos 4 minutos de coccién y

es una opciéon muy buena para ensaladas.
En la siguiente figura se pueden observar algunos ejemplos:

Figura 3. Pasta corta
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2.3-Las pastan laminadas

Se obtienen al pasar la masa entre los rodillos de una laminadora, para poder
obtener unas delgadas hojas, a las cuales luego se le dan diferentes formas y

tamafnos. Estas pueden ser:

v' Espaguetis, de procedencia Napoles, se les identifica por ser largos, cilindricos
y ademas muy finos.

v Tallarines, proceden de Bolonia, y son generalmente pastas frescas;
normalmente pueden venir en formas de cintas planas y delgadas.

v Vermicelli, son aquellas pastas que se caracterizan por parecerse a los
espaguetis, pero con la diferencia de que estas son mucho mas gruesas.

v’ Fettuccine, son aquellas pastas que se definen por su forma plana/achatada.
Generalmente son hechas como pastas secas.

v' Linguine, de procedencia italiana, es un tipo de pasta parecida al espagueti,
pero estas son un tanto aplanadas.

v’ Capelli, son pastas similares al espagueti, pero que su diferencia esta en su
grosor, ya que son mas finas.

v’ La lasafia es la pasta mas conocida en forma de hoja o lamina. Se trata de unas
laminas que contienen de manera intercalada diferentes ingredientes, desde

verduras a pescados y carnes. En su elaboracién, es imprescindible afadir



bechamel y queso rallado para que quede bien gratinada en el horno, como se
observa en la siguiente figura:

Figura 4. Pastas laminadas

Fuente: Calvo (2022)
2.4-La pasta trefilada

Se obtienen al pasar la pasta a través de una hilera recta, curva, estriada o
acanalada. Existe una gran diversidad en pasta, tanto en formas, como en
tamafios, con diferentes didmetros y longitudes variables. (Mollejo, 2021). Dentro

de este tipo de pasta se puede encontrar:

v’ Bucatini, son aquellas pastas que poseen similitud al espagueti, pero con la
diferencia de que esta tiene un agujero. Tiene una funcién en particular que
afecta a su coccion, ya que gracias a este agujero el agua hervida pasa a través
de él, haciendo que el tiempo de coccion sea mucho mas rapido.

v' Macarrones, de procedencia napolitana, son aquellas que tienen una forma
cilindrica hueca, su longitud varia, pueden ser mas o menos largos.

v’ Ziti, son aquellas pastas que poseen una forma cilindrica, generalmente, se
parecen a los macarrones.

v Rigatoni, es aquel tipo que posee una caracteristica un tanto ingeniosa, y es el
hecho de que posee estrias, que tienen la funciébn de ayudar a retener las

salsas acompafantes de la pasta.
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Figura 5. Pasta trefilada

Fuente: Mollejo (2021)
2.5-Pasta fresca

La pasta fresca es aquella que se hace con ingredientes basicos. Otros nombres
con los cuales se le conoce son, pasta casera, pasta al huevo. Se realiza,

mediante la utilizacion de trigo candeal, y su base es la de harina y huevo.

Generalmente no sufre ningun tipo de desecaciéon y tienen un menor tiempo de
conservacion, se realiza con el motivo de ser consumida inmediatamente y de no
ser asi, conservarla por muy poco tiempo (Mollejo, 2021), en la siguiente figura se

muestra algunos ejemplos:

Figura 6. Pastas frescas
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2.6-Pasta seca

La pasta seca esta disponible en muchos tamafios y formas. Se elabora en fabrica
y se seca completamente antes de ser envasada. La pasta seca se suele hacer
con harina de sémola, agua y sal, pero también se puede hacer con otros tipos de
harina y condimentos. Pocas veces contiene huevos, por lo que puede
conservarse indefinidamente sin necesidad de refrigerar o congelar, a

continuacién, se muestran ejemplos:
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Figura 7. Pastas secas

Fuente: Calvo (2022)

La firmeza de la pasta seca permite almacenarla facilmente sin que se dafie. Es
elaborada industrialmente o artesanalmente y posteriormente desecada para la
venta en paquetes, debido a que en el proceso de su produccion se le deshidrata

(Mollejo, 2021). En la siguiente figura se muestran algunos platos:

Figura 8. Platos de pasta seca

Fuente: Mollejo (2021)

1-Macarrones: pasta seca de origen napolitano, en forma de tubo; se comercializa

de diferentes tamafos.

2-Tallarines: pasta fresca o seca en forma de cinta delgada, en ocasiones de

diversos colores.

3-Muelles (fusilli): se elaboran con trigo duro; tienen forma de espiral o muelles, de

diversos colores.

4-Lasafa (lasagne): son tiras anchas de pasta fresca o seca, cuya preparacion
con picadillo a la bolofiesa, bechamel y queso tienen una gran aceptacion.

5-Pizza: esta palabra deriva de un verbo que significa “poner picante, sazonar”. Es

una popular preparacion italiana, de origen napolitano, cuya formula mas simple
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consiste en cocer en un horno una torta de pasta de pan, que tiene, ademas,

coulis de tomate, con queso Parmesano y aderezada con plantas aromaticas.
2.7-Pasta integral

La gran diferencia de lapasta integral esquela harinaque se utiliza
si que contiene el germen y el salvado. Por lo tanto, esta si que tendra un aporte
de vitaminas, minerales y fibra mayor que la pasta tradicional, aporta mas fibra y

mas vitaminas y minerales que la pasta normal.

Son fuentes excelentes de fibra, la cual ayuda a mejorar el transito intestinal y
previenen el estrefiimiento. También es de mucha utilidad a la hora de aumentar la
sensacion de saciedad, lo que puede ayudar a reducir el sobrepeso y la obesidad.
Ademas, tienden a contener menos calorias en la misma cantidad de alimento,

ayuda a reducir la absorcién del colesterol.

La pasta integral es mucho mas nutritiva que la pasta coman. Por ejemplo, una
porcién (56 gramos) de pasta integral encontramos 180 calorias, 39 gramos de
carbohidratos, 8 gramos de proteinas, 7 gramos de fibra y minerales como hierro,

zinc y magnesio. A continuacion, se muestra una imagen:

Figura 9. Tipos de pasta integral

Fuente: Calvo (2022)

2.8-Pasta segun el color
El color comun en las pastas es un color amarillento. Sin embargo, existen
variedades de colores en las pastas provenientes por lo general de otros alimentos

(Revista educativa CursosOnlineWeb.com., 2016).
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v Pasta roja, a la mezcla de la masa se agrega un concentrado de
tomate para que adquiera un color rojizo.

v Pasta verde, tiene un tono verdoso que se logra afiadiendo una
mezcla de espinaca a la preparacion de la masa. Hay quienes para lograr el
color utilizan otras opciones como el té verde.

v Pasta de zanahoria, tiene el color anaranjado que ofrece la
zanahoria al ser triturada e incorporada a la preparacion de la masa de la pasta.

v Pasta de remolacha, tiene un color entre rojo y rosa.

v Pasta negra, se logra afiadiendo a la preparacion de la masa, tinta
de calamar, en ocasiones pueden ser algas.

v Pasta marron, hecha con cacao y aportando también su sabor
notablemente.

A continuacién, se muestran algunas:

Figura 10. Tipos de pastas de colores

Fuente: Revista educativa CursosOnlineWeb.com. (2016).

3-LA COCCION, UN PROCEDIMIENTO IMPORTANTE EN LA ELABORACION
DE LAS PASTAS ALIMENTICIAS

La concentracion es un método de coccion mediante el cual los jugos se
mantienen en el interior de la pieza por la accion del calor en la estructura
molecular de la parte exterior de los alimentos, lo que refuerza su sabor. Una de

las técnicas es escalfar, cocer a partir de un liquido hirviendo o caliente.

Esta técnica de coccién es la empleada en la elaboracion de las pastas, se basa

en introducir un alimento en un liguido en ebullicion, es decir, a 100°C. El primer



contacto con el calor provoca la coagulacion de proteinas en la superficie del

alimento, creando una especie de capa protectora. (Mollejo, 2021)

De este modo se impide el intercambio de jugos entre el alimento y el liquido y se
consigue que las pastas mantengan sus vitaminas y minerales, aunque siempre
existe una pequefia pérdida. Se puede hervir con el recipiente tapado o
destapado, pero si se tapa, se calienta mas rapido, se evita la evaporacion y de
pierde menos nutrientes, aunque sera mas dificil controlar la coccion; en el caso

de las pastas se recomienda no taparlo. (Mollejo, 2021)
4- UNA FORMA PRACTICA PARA ELABORAR LA PASTA ALIMENTICIA

Una de las recetas mas usadas para preparar pasta es 300 g de sémola de trigo
duro o harina y 3 huevos, aunque depende del comensal. La cantidad de liquido,
que puede ser huevo o0 agua, segun el tipo de pasta, dependera del tipo de sémola
o harina que se utilice y de la capacidad de absorcién, a continuacion, se describe
la receta. (Copyright, 2020)

Ingredientes para 4 personas:

v 300 g de sémola de trigo duro o harina, ademas, la necesaria para
estirar la pasta y para el reposo

v 3 huevos

v Sal a gusto

Elaboracion:

v Comenzar formando una montafia con la sémola o la harina.
v Abrir un hueco en el centro como si fuera un crater.

v Romper los huevos en el hueco.

v Afadir sal.

v Batir con un tenedor.

Como se muestra en la siguiente figura:

Figura 11- Fase 1 para la elaboracién de pasta alimenticia
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Fuente: Garcia, V. (2022)

Empezar a incorporar la sémola desde los bordes sin dejar de batir.
Mezclar poco a poco hasta que tome consistencia de crema.
Empezar a utilizar las manos

Incorporar la sémola a la mezcla.

Empezar a amasar.
Como se muestra en la siguiente figura:

Figura 12- Fase 2 para la elaboracion de pasta alimenticia

Fuente: Garcia, V. (2022)

Seguir amasando durante unos 10-15 minutos.

Al principio la masa estara irregular y tendréa muchos grumos. Poco a poco, segun

se va amasando, la masa se volvera lisa y elastica.

Utilizar la parte baja de la palma de la mano, con la que se puede hacer mas

fuerza.

Como se muestra en la siguiente figura:
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Figura 13- Fase 3 para la elaboracion de pasta alimenticia

Fuente: Garcia, V. (2022)

Comprobar la calidad de las cantidades sefialadas, la sémola o
harina depende del tamafio de los huevos y la masa podria admitir mas o
menos cantidad de liquido. Si la masa esta muy pegajosa se puede aumentar la
cantidad de harina/sémola; por el contrario, si esta muy seca se le debe afiadir
un poco de huevo batido o de agua. La masa estara lista cuando sea lisa,
elastica y sin grumos.

Dejar reposar en durante al menos 30 minutos cubierta con film
transparente o tapada, que no le dé aire.

Estirar la pasta, se toma un tercio o un cuarto de la pasta y se
cubre el resto. Es importante no dejar la pasta al aire porque se seca muy
rapidamente.

Poner sémola o harina en la mesa de trabajo, se toma la masa y se
aplana con las manos.

Ajustar el rodillo de la maquina para pasta en la abertura mas

grande, depende de la marca de la maquina.

Empezar a estirar la masa, durante las primeras pasadas puede suceder que la

pasta no se presente muy compacta y se deshaga con facilidad. Se dobla sobre si

misma y se vuelve a pasar hasta que esté bien amalgamada. Se vuelve a doblar y

a pasar por la abertura mas grande, girando el sentido con la que se introduce en

la maquina 1/4 de vuelta, dos o tres veces mas, como se muestra en la siguiente

figura:



Figura 14- Fase 4 para la elaboracion de pasta alimenticia

Fuente: Revista educativa CursosOnlineWeb.com. (2016).

Estas primeras pasadas son un paso importante en el amasado de la pasta. Cada
una de las veces se pasa la mano por la supercie de la pasta y se afiade un poco

de harina.

v Cerrar poco a poco la abertura de los rodillos de la maquina
y seguir pasando la pasta que cada vez sera mas fina. Depende del formato de
pasta que se va a realizar: espaguetis, tallarines, tagliatelle o pasta rellena. En
caso de pasta rellena el grosor también dependera del tipo de relleno. Al ser
mas fina se estira mas y mas delicada resultara, pero también sera mas dificil
de manipular y cocer.

Cortar la pasta de forma manual o con los accesorios de la
maquina; segun el tipo: tallarines, espaguetis, tagliatelle o pappardelle, todos se
diferencian por el grosor, como se muestra en la siguiente figura:

Figura 15- Fase 5 para la elaboracién de pasta alimenticia

Fuente: Revista educativa CursosOnlineWeb.com. (2016).



Dejar reposar en una bandeja con abundante sémola o harina,
para evitar que se pegue entre si o colgar y dejar secar.
v Frotar el secador de pasta con harina antes de colgar la pasta para
gue no se pegue a la madera, como se muestra en la figura:

Figura 16- Fase 6 para la elaboracion de pasta alimenticia

Fuente: Revista educativa CursosOnlineWeb.com. (2016).

Preparar abundante agua ligeramente salada con sal gorda y se lleva a ebullicion.
Una vez que haya empezado a hervir se aflade la pasta, como se muestra en la

figura:

Figura 17- Fase 7 para la elaboracion de pasta alimenticia

Fuente: Garcia, V. (2022)
4 Cocer durante pocos minutos, separarla con ayuda de un tenedor,

sobre todo al principio, para evitar que se pegue. No es recomendable afiadir
aceite al agua de coccidn, la pasta lo absorbe y se incrementa la cantidad de
grasa del plato. Es suficiente moverla delicadamente durante los primeros
segundos de la coccién. El tiempo de coccion puede variar dependiendo del

grosor y del gusto (Copyright, 2020).



5-PASOS GENERALES PARA LA COCCION DE LA MAYORIA DE LAS PASTAS

Hay distintos tipos de pastas, de distintas texturas, tamafios o ingredientes y cada
una estéa indicada para un tipo de plato y una salsa especifica, pero hay algunos
pasos generales que se mantienen al cocerlas al dente. (Revista educativa
CursosOnlineWeb.com., 2016).

v’ Seleccionar los ingredientes y los accesorios antes de empezar.

v Poner suficiente agua a hervir con sal, cinco litros por cada 500 g de pasta que
se vaya a cocer.

v’ Esperar que el agua comience a hervir.

v’ Verter la pasta 10 minutos aproximadamente.

v Revolver frecuentemente para evitar que se peguen, como se muestra en la
siguiente figura:

Figura 18- Pasos generales para la coccién de la mayoria de las pastas

Fuente: Garcia, V. (2022)

v" Vigilar la pasta para que no se salga ni se haga demasiado, después de los 10
minutos, comprobar si tiene la textura deseada.

v' Retirar la pasta del fuego.

v' Colar la pasta.

v" No dejar la pasta mas tiempo del necesario en agua, ya sea caliente o fria, la
seguira absorbiendo.

v No escurrir demasiado la pasta que se va a servir inmediatamente, puede
enfriarse rapidamente, pegarse y quedar seca, como se muestra en la siguiente

figura:



Figura 19- La coccion de las pastas

Fuente: Garcia, V. (2022)

v’ Servir rapidamente.
v' Reservar agua de coccién de la pasta para afiadir a la salsa que la acompafie

El éxito de la pasta esta en el punto exacto de coccion. Tiene que quedar siempre
al dente, es decir, de textura suave, pero a la vez firme. Suele ir acompafiada de
una salsa. Las largas no deben combinarse con salsas con componentes solidos y
la rellena debe combinarse con salsas que no escondan su sabor (Sandoval, y
Alvarez, 2014)

6- APORTE NUTRICIONAL DE LAS PASTAS ALIMENTICIAS

La pasta por ser un alimento elaborado a base de harina de trigo, tiene un elevado
contenido en carbohidratos, 100 g de pasta contienen como maximo 75 g de
hidratos de carbono. Estos carbohidratos proporcionan aproximadamente unas
370 Kcal, lo que representa aproximadamente el 15 % de las necesidades de una

persona que desarrolle una actividad normal con ejercicio fisico.

Los hidratos de carbono aportados son de absorcién lenta, libera la energia poco a
poco manteniendo por mas tiempo la sensacion de saciedad. El aporte de grasas
es muy bajo, ademas no contiene colesterol sino grasas vegetales y en cantidades

muy pequeias, 100 gramos de pasta contienen menos de 1 gramo de grasa.

El aporte de vitaminas y minerales es relativamente bajo, excepto que estas hayan
sido enriquecidas. Esto se debe fundamentalmente a que en la elaboracién se
utiliza el endospermo, parte intermedia de los granos rico en gluten y almidén y

guedan los minerales en las capas externas del grano.



Aun asi, la pasta contiene vitaminas del grupo E y B, que son considerados
antioxidantes celulares, aporta también un porcentaje aceptable de fibra vegetal,
sobre todo las pastas integrales, lo que favorece el funcionamiento gastrointestinal

y ayuda a metabolizar el colesterol y los triglicéridos.

La pasta es un alimento basico, aunque no es un alimento completo, aporta pocas
proteinas y no contiene grasas, por lo que hay que complementarla con otros

alimentos; aun asi, contiene:

Tabla 1. Aporte nutricional por cada 100 g de pasta



Aportes

Energia (Kcal) 374
Proteinas (g) 15
Grasas (g) 1,1
Hidratos de Carbono (g) 75
Fésforo (mg) 258
Hierro (mg) 3,6
IMagnesio (mg) 143
Manganeso (mg) 3,1
Zinc (ug) 73
Sodio (mg) 7
Vitamina B1 (mg) 0,5
Vitamina B2 (mg) 9
Vitamina B3 (mg) 5,1
Vitamina B6 (mg) 0,2
Acido félico (ug) 4
Azlcares (g) 2,60
Fibra (g) 5

Fuente: Redaccién Infoalimentacion.com (2022)

Los alimentos ricos en hidratos de carbono y fibra como la pasta son muy

beneficiosos para la salud_(Redaccion Infoalimentacion.com., 2022):

v La pasta es un producto bajo en grasas y sin colesterol.

v Proporciona energia facilmente aprovechable para el metabolismo oxidativo.

v' Mantiene el nivel de glucemia, cantidad de azlcar en la sangre y favorece el
correcto funcionamiento del sistema gastrointestinal.

v Ademas, los carbohidratos tienen una gran importancia dietética, la calidad
especial de su almidén produce un menor aumento de azucar en la sangre.

v Permite una digestion facil y lenta, por lo que resulta un buen aporte energético
para actividades que requieren esfuerzo fisico o mental.

v Los carbohidratos también intervienen en el metabolismo del colesterol y de los
triglicéridos



7-UTENSILIOS DE COCINA NECESARIOS PARA ELABORAR PASTAS
ALIMENTICIAS

Todo tipo de arte o disciplina cuenta con instrumentos disefiados para dar
comodidad y libertad de accién a los que lo practican. En este sentido, el mundo
de la pasta no es una excepcion. Existen utensilios de cocina para pasta, como
por ejemplo los platos hondos, que solo entran en esta categoria por ser parte de
una antigua tradicion, comer pasta en platos planos es, en la mayoria de los

casos, igual de practico que comerla en platos hondos.

Para preparar la pasta, primero se hierve, pero dada su forma Unica y su particular
textura, requiere de determinados y especiales utensilios de cocina. La cuchara
para el spaghetti y el escurridor, son dos utensilios de cocina que sin lugar a

dudas simplifican el trabajo.

La cuchara de los spaghettis, facil de reconocer por su dentado contorno, permite
agarrar la pasta sin romperla, ademas tienen frecuentemente un oricio en la
cabeza, que se utiliza para medir la cantidad de pasta que corresponde a una

porcion.

Otros utensilios de cocina, incluyen una olla honda (necesaria para poder hervir la
pasta), la cuchara de madera, para poder revolverla constantemente y el tenedor y

la cuchara.

TABLA 1. Utensilios para la elaboracion de las pastas

Utensilios Nombre Uso

%, Cuchara  para | Muy necesaria para recoger
wm servir la pasta texturas finas que
k \ suelen  aplastarse  por
presion, mayormente las

llamadas pastas largas que

suelen aplastarse por

presion.




Pinzas para

pasta

Para coger la pasta recién
cocido de la olla y servirlo en

los diferentes platos.

Olla para pasta

Una olla para pasta es una
olla de drenaje automéatico
disefiada para hervir pasta.

Medidor de

espaguetis

La herramienta para medir la
pasta tiene 4 orificios de
medicion de diferentes
tamanos:

1 porcion de 2 onzas,

2 porciones de 4 onzas,

3 porciones de 6 onzas,

4 porciones de 8 onzas.

Colador de

pasta

Es usado comofiltro o
escurridor de pastas.



zim://A/Pasta.html
zim://A/Olla.html
https://es.wiktionary.org/wiki/filtro

Tenedor

para

comer pasta

Se trata de wuna pieza

ancha, con cuatro 0 cinco
puntas en la gran mayoria de

casos.

Plato para pasta

El plato para pasta es un
elemento de la serie de
porcelana que se adapta
perfectamente a las
caracteristicas basicas del

tipo de pasta u hotel.

El plato césico es sencillo y

redondo, no tiene adornos.

Escurridor  de | Importantes para limpiar las

pasta pastas, eliminar los grumos
de la harina y el agua a la
pasta.

Cortador de | Tres estructuras diferentes,

pata rellena sencillas y faciles de usar,

sellan con un resultado final
muy bueno. Su mango es de

madera.




Rodillo cortador

Para dar forma a la pasta.

Molde para

ravioli

Se pueden hacer raviolis a
mano y sin accesorios, pero
acertar con el tamafo es
dificil. EI molde para ravioli,
permite preparar
rapidamente raviolis
redondos con los clasicos

bordes acanalados.

Maquina

automatica

Permite hacer pasta fresca.
Dispone de una mezcladora
automatica y cuatro discos
diferentes de moldeado. Se
afiade la harina y el agua y

se hace la pasta.

Magquina italiana

Son manuales, facilitan la
tarea de estirar la masa y
cortarla, siguiendo siempre
las formas y grosores que los
accesorios de la propia

maquina permiten.




Rodillo basico

Se usan para estirar la masa.
Después de amasar y estirar,
se corta con un cuchillo la

pasta y dejarla secar.

Cucharas para
escurrir

espaguetis

Son importante para escurrir
los espaguetis. Tienen un
orificio que puede coincidir
con el volumen de una racion

de pasta.

Tijera de cocina

Importante para abrir los
paquetes de pastas, picar
hierbas aromaticas, tiras de
pollo e incluso, pizzas, entre

otros usos.

Juego de
utensilios para

servir

Importantes  para  servir
diferentes tipos de pastas.
1-Cucharén

2-Tenedor

3-Cuchara

4-Servidor de pastel/cazuela
5-Servidor de pasta
6-Cuchara ranurada




Reparador

Es bueno para cortar la masa

para galletas y la masa para

pasteleria, cortando las
masas para pasteles,
picando ensaladas y
verduras, asi como los

accesorios para parrillas para
la cocina de su hogar o la

barbacoa del patio.

Cleaver Bread Boning Chef's  Carving Paring

Sartén Utensilio de cocina, usado
para freir y  saltear,
generalmente en aceite o
mantequilla.

Cuchillo de | Su funcién es ser usado en

cocina la preparacion de comida.

Tabla de cortar

Se emplea para cortar y picar

alimentos, suele ser de

madera o] plastico,
proporciona una superficie
plana, segura y homogénea
para las operaciones de
corte y rebanado. Se emplea
como soporte de corte de
diferentes verduras y

despiece de carnes vy



zim://A/Cocina_%28arte%29.html
zim://A/Fritura.html
zim://A/Aceite_de_cocina.html
zim://A/Mantequilla.html
zim://A/Alimento.html

pescados.

Fuente: De los Rios, F. (2022)
8- TENDENCIAS EN EL CONSUMO DE LAS PASTAS

Un sondeo mundial llevado a cabo por la organizacion Oxfam concluyé que la
pasta es el plato mas popular del mundo, por encima de la carne, el arroz y la
pizza. Ademas de ser popular en Europa, también lo es en la mayoria de los
paises. (McClatchey, C. 2022)

Cifras de la Organizacion Internacional de la Pasta indican que Venezuela es el
mayor consumidor de pasta, después de Italia. Entre los 10 paises que mas la
consumen estan Tunez, Chile, Per, México, Argentina y Bolivia. Las cifras de
ventas globales reflejan el amor mundial por la pasta. Las ventas han aumentado
de US$13.000 millones en 2003 a US$16.000 millones en 2010.

¢Cual es el secreto de esta popularidad? Su bajo costo, versatilidad y
conveniencia. Se pueden crear muchos platillos con pasta. Tiene buen sabor y
uno queda satisfecho, también se puede almacenar en buen estado durante
mucho tiempo. Ademas, la pasta es relativamente facil de producir en grandes

cantidades y de transportar por todo el mundo. (McClatchey, C. 2022)

Italia es el pais mas consumidory el de mejor calidad de la pasta en el mundo,
con una produccién de 3.500.000 toneladas por afio y un consumo per capita de
25 kg de pasta. La pasta integral es mas saludable que la pasta blanca porque
tiene muchos mas nutrientes como por ejemplo carbohidratos complejos, proteina,

fibra, hierro, magnesio y zinc.

Las pastas mas famosas son el espagueti, es mas consumida a nivel mundial.
Otras patas clasicas, muy consumidas son Los Chitarrine, pasta cuadrada y
alargada, muy fina y porosa, lo que ayuda a que la salsa se absorba mucho mejor
(Redaccion The Food Tech, 2022).

Otras son Los bucatini, un tipo de pasta larga, parecida a los espaguetis, pero mas
gruesos que estan huecos por dentro, tiene su orignen en la ciudad italian

de Amatrice y que suele elaborarse con tres ingredientes basicos como son el



tomate, el guanciale (panceta) y queso. Sin duda, es una de esas opciones que

nunca pasaran de moda (Redaccioén The Food Tech, 2022).

Asimismo, se encuentran Los rigatoni, un tipo de pasta seca similar a los
macarrones, pero de tamafio un poco mayor y que presentan estrias en su
exterior. Estas estrias hacen que la salsa se adhiera mucho més y puedan
utilizarse incluso en otras preparaciones mas liquidas como guisos 0 sopas
(Redaccion The Food Tech, 2022).

Cuba, forma parte de estas tendencias mundiales. Aunque, las empresas de la
industria alimentaria requieren poner énfasis en mejorare la calidad de los
productos. En este sentido, se han realizado convenios con otros paises para

crear nuevas empresas y mejorar la produccion de pastas alimenticias

Uno de ellos es la empresa mixta cubano-italiana Comital S.A., que se dedica a la
produccion y comercializacion de pastas frescas y rellenas en el pais, mediante la
firma de la escritura publica entre la Corporacién Alimentaria, S.A., Coralsa y la
entidad italiana TECAL PRO SRL (L6pez, 2018).

En la actualidad se desarrolla en el pais un amplio proceso de Reforma
Institucional y Estructural que tiene el propésito de actualizar o perfeccionar el
sistema socialista de la nacion, propuesto por el gobierno y el Estado cubano
para cambiar todo lo quedebe ser cambiado y generar algunas transformaciones
en sistema empresarial que posibilite la elaboracion de nuevos platos de pastas

alimenticias.

9- CARTAS DE INSTRUCCION Y FICHAS TECNICAS NECESARIAS PARA LA
ELABORACION DE PASTAS ALIMENTICIAS

La carta de instruccién se elabora por el profesor o el especialista y constituye
parte de la clase practica. En ella se declaran, segun las caracteristicas de la
actividad préctica, el orden operacional, los procedimientos, pasos tecnologicos,
normas técnicas, normativas de seguridad y salud en el trabajo y medios e
instrumentos que son necesarios para la realizacibn de la tarea o proceso

productivo o de servicios planificado. (MINED, 2013, p. 31)



La ficha técnica “debe aportar informacioén sobre la cantidad de materias
primas, los equipos y utensilios a utilizar, la presentacion del plato y el

rendimiento que debe tener el producto terminado. (Morilla, 2015, p.394)

Ademas, contribuye a la normalizacion de la produccion culinaria,
facilita la gestion de compra, regula la decoracion de los platos, garantiza
uniformidad en la presentacion, limita los errores técnicos de elaboracion

y evita la pérdida de alimentos y deja constancia e informacion.

A continuacion, se ofrecen 10 cartas de instruccion, con las fichas técnicas, las
cuales permitirdn desarrollar habilidades profesionales en la elaboracion de pastas

alimenticias.



Carta de instruccion -1 Canelones rellenos

Asignatura: Practica Laboral (Cocina) Tiempo: 90 minutos

para las especias.

-Expansion, con la técnica de estofar
para la carne.

4- Aplicar métodos y técnicas de
coccion.

5-Manipular  adecuadamente  los
utensilios y equipos.

6-Aplicar proceso tecnologico (ficha
técnica)

7-Aplicar reglamento higiénico

sanitario para la manipulacion de los
alimentos.

personal vy
durante la
manipulacion
de alimentos.

Orden logico de acciones y Equipos y Medidas de -
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https://www.mundodeportivo.com/uncomo/autor/brian-calvo-sanchez-716.html

NOMBRE DEL PLATO: CANELONES RELLENOS

VALOR NUTRICIONAL No. 01

-Proteinas 6.48 g - Grasas 5.72 g

-Carbohidratos 71.73 g - Energia 170 Kcal Peso de la porcion 275 g
PESO EN
INGREDIENTES
GRAMOS
(PARA 10 PORCIONES)
BRUTO | NETO
CANELONES 12
Aceite 60ml
Sal y pimienta negra A gusto OBSERVACIONES
Agua 1/2L
Carne de cerdo 1509
Queso 90g
Salsa 5mi
PARAMETROS DE COCCION:
Pimiento rojo y verde Medio
TEMPERATURA:100°C
Caldo de carne ltaza
TIEMPO: 10-15 min.
Salsa bechamel 400ml

PROCESO TECNOLOGICO
Cocer la pasta en abundante agua durante 3 minutos.

Escurrir la pasta.

Calentar el aceite y saltear la cebolla.

D N N NN

Agregar las carnes, mojar con el agua reservada y sazonar con sal y
pimienta, cocer hasta que la carne esté lista.
v" Rellenar los canelones, colocar 3 por platos, tapar con bechamel y colocar
en el horno espolvoreado con queso rallado.

v' Se retiran del horno y se sirven caliente.




Carta de instruccién -2- Ensalada de coditos
Asignatura: Practica Laboral (Cocina) Tiempo: 90 minutos

coccion.

-Concentraciéon, con la técnica

escalfar para los coditos.

-Concentracion, con la técnica de freir
para las especias y condimentos.

4- Aplicar métodos y técnicas de
coccion.

5-Manipular ~ adecuadamente  los
utensilios y equipos.

6-Aplicar proceso tecnoldgico (ficha
técnica)

7-Aplicar reglamento higiénico

sanitario para la manipulacion de los
alimentos.

totalidad  del
pie.

-Mantener
adecuada
higiene
personal y
durante la
manipulacién
de alimentos.

Orden légico de acciones y Equipos y Medidas de «
© . e .. =
S S| operaciones utensilios proteccion e 'S
S 35|56 higiene 2
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Sandoval Chasi, G., y Alvarez Nufiez, M. (2014). Manual de Elaboracién de Pastas Alimenticias. Quito, Ecuador: Secretaria

de Educacion, Superior, Ciencia, Tecnologia e Innovacion




NOMBRE DEL PLATO: ENSALADA DE CODITOS

VALOR NUTRICIONAL

-Proteinas 6.48 g - Grasas 5.72 ¢

-Carbohidratos 71.73 g - Energia 170 Kcal

No. 02

Peso de la porcion 275 g

INGREDIENTES PESO EN
GRAMOS
(PARA 10 PORCIO-
NES) BRUTO | NETO
coditos 200g
Aceite 5mi
Sal 1/5 cdas
Agua 2L OBSERVACIONES
Jamédn 230g
Queso 35¢g
Salsa 5ml
PARAMETROS DE COCCION:
mayonesa 5ml
TEMPERATURA:100°C
Lechuga 50g
TIEMPO: 10-15 min.
Cubo de caldo de pollo

PROCESO TECNOLOGICO
v' Se pone a hervir el agua con la hoja de laurel y el cubo de caldo de pollo.

v' Se agregan los coditos y se mezclan bien.




v' Se mantiene la coccién hasta comprobar la coccién correspondiente.
v" Se lavan las hojas de lechuga.
v' Se agrega el jamon picado en dados en un refractario junto a la mayonesa, al apio y

las lechugas.
v' Se revuelven todos los ingredientes y se refrigeran.

Carta de instruccion -3- Espaguetis a la carbonara

Asignatura: Practica Laboral (Cocina) Tiempo: 90 minutos

Orden légico de acciones y Equipos y Medidas de
utensilios proteccion e

operaciones .
P higiene

Objetivo

Habilidad
Tema

Bibliografia




Elaborar espaguetis a la carbonara

Elaborar

Espaguetis a la carbonara

1-ldentificar los ingredientes a
emplear para elaborar espaguetis a la
carbonara.

-Seleccionar los ingredientes:
espaguetis, aceite, sal, agua, huevo,
tocino, queso, cebolla.

-Comprobar el estado de
conservacion de los ingredientes.

-Dosificar correctamente los

ingredientes.

2-ldentificar los utensilios y equipos a
utilizar para elaborar espaguetis a la
carbonara.

-Seleccionar los utensilios y equipos a
utilizar para elaborar espaguetis a la
carbonara segun el tamafio de la
racién y la pasta a emplear.

-Comprobar el adecuado estado
higiénico.
3-lIdentificar el método y técnica de
coccion.

-Concentraciéon, con la técnica

escalfar para los espaguetis.

-Concentracion, con la técnica de freir
para las especias y condimentos.

4- Aplicar métodos y técnicas de
coccion.

5-Manipular ~ adecuadamente  los
utensilios y equipos.

6-Aplicar proceso tecnologico (ficha
técnica)

7-Aplicar reglamento higiénico
sanitario para la manipulacion de los
alimentos.

Juego de
utensilios

Pinzas para
pasta

Olla para
pasta

Medidor de
espaguetis

Colador de
pasta

Plato para
pasta

Tijera de
cocina

Tabla de
cortar

Cuchillo de
cocina

-Usar el
uniforme
completo,
limpio y
holgado que
permite
movilidad.
-Estar
correctamente
pelado,
afeitado y con
el pelo
recogido.
-Poseer una
adecuada

higiene en las
manos y ufas.

-No usar joyas
y evitar los
cosmeéticos.

-Usar calzados
que cubran la
totalidad  del

pie.

-Mantener
adecuada
higiene
personal y
durante la
manipulacién
de alimentos.

Cocina abierta (2022). Pastas. Bainet Comunicacién S.A. publicidad@bainet.es
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NOMBRE DEL PLATO: ESPAGUETIS A LA CARBONARA

VALOR NUTRICIONAL No. 3

-Proteinas 6.48 g - Grasas 5.72 g »
] Peso de la porcion 275 g
-Carbohidratos 71.73 g - Energia 170 Kcal

INGREDIENTES PESO EN GRAMOS
(PARA 10 PORCIO-
NES) BRUTO NETO
Espaguetis 400G
Aceite 125ML
Sal A gusto
Agua 1/2L OBSERVACIONES
tocino 400g
Queso 359
Huevos 4 PARAMETROS DE COCCION:
-100°
cebolla tundad | o 1095 min.

PROCESO TECNOLOGICO
Se hierve el agua previamente con sal.
Se agregan los espaguetis y se mezclan bien.

Se mantiene la coccién hasta comprobar el adecuado estado.

<SS X

Para hacer la carbonara, picar la cebolla, cortar en tacos el tocino y se

ponen a dorar en una sartén con la mantequilla.
v' Esperar a que cojan color, afiadir la pimienta molida.
v Agregar los espaguetis y el queso, mezclar y cocinar 5 minutos mas.

v' Antes de servir, afiadir las yemas de huevo y mezclar.



https://www.hogarmania.com/cocina/recetas/carbonara/

Asignatura: Practica Laboral (Cocina) Tiempo: 90 minutos

Carta de instruccion -4- Espaguetis de jamoén y queso

coccion.

-Concentracién, con la técnica

escalfar para los espaguetis.

-Concentracion, con la técnica de freir
para las especias y condimentos.

4- Aplicar métodos y técnicas de
coccion.

5-Manipular  adecuadamente  los
utensilios y equipos.

6-Aplicar proceso tecnoldgico (ficha
técnica)

7-Aplicar reglamento higiénico

sanitario para la manipulacién de los
alimentos.

totalidad  del
pie.

-Mantener
adecuada
higiene
personal y
durante la
manipulacion
de alimentos.

Orden logico de acciones y Equipos y Medidas de -
S ] © . utensilios proteccion e =
2 o operaciones > s
D =| E higiene )
o) o @ ks
I o
1-ldentificar los ingredientes a | Juego de -Usar el
emplear para elaborar espaguetis de | utensilios uniforme
jamén y queso. completo,
Pinzas para | [impi
. . . impio
-Seleccionar los ingredientes: | nosta P y
. . p holgado que
espaguetis, aceite, sal, agua, salsa, it
o permite
amon y queso. Olla para .
J yd astarl) movilidad.
-Comprobar el estado de | P
conservacion de los ingredientes “Estar
' Medidor de | correctamente
-Dosificar correctamente los | espaguetis | pelado,
ingredientes. afeitado y con
Colador de el elo
2-ldentificar los utensilios y equipos a | pasta id P
utilizar para elaborar espaguetis de recogico.
3 jamoén y gueso. Plato para | -Poseer una
[}
> . . . asta
z 2 -Seleccionar los utensilios y equipos a P afjgcuada |
[} . .
= S utilizar para elaborar espaguetis de | Tiiera de Igiene en 1as
‘8 § jamon y queso segun el tamafio de la ) i manos y ufias.
£ - J _ yq g cocina
° = g racion y la pasta a emplear. -No usar joyas
-c S .
@ Tabla de
2 % ‘o | -Comprobar el adecuado estado . y e\{ltt.ar los
] x| 3 o cortar cosmeéticos.
=1 Wl q higiénico.
I = i
© o . - Cuchillo de | -
Z = 3-ldentificar el método y técnica de i Usar calzados
3 > cocina que cubran la
S &
S w
Q
<
w

Sandoval Chasi, G., y Alvarez Nufiez, M. (2014). Manual de Elaboracion de Pastas Alimenticias. Quito, Ecuador:

Secretaria de Educacioén, Superior, Ciencia, Tecnologia e Innovacion




NOMBRE DEL PLATO: ESPAGUETIS DE JAMON Y QUESO

VALOR NUTRICIONAL:
-Proteinas 6.48 g - Grasas 5.72 g
-Carbohidratos 71.73 g - Energia 170 Kcal

No. 4

Peso de la porcion 275 g

INGREDIENTES PESO EN "~ o
(PARA 10 PORCIO- GRAMOS ' . #;
NES) BRUTO | NETO o ARE
Espaguetis 195 —
Aceite 5ml
Sal 1/5 cdas
Agua Yo L OBSERVACIONES
Jamén 45 g
Queso 359
Salsa 5ml PARAMETROS DE COCCION:
Lechuga 509 TEMPERATURA:100°C
TIEMPO: 10-15 min.
PROCESO TECNOLOGICO

v' Se hierve el agua previamente con aceite y sal

v' Se agregan los espaguetis y se mezclan bien

v' Se mantiene la coccién hasta comprobar el estado adecuado.

v' Se lavan las hojas de lechuga

v' Se agrega el jamon, queso, la salsa seleccionada y la lechuga.




Carta de instruccion -5- Espaguetis napolitano

Asignatura: Practica Laboral (Cocina) Tiempo: 90 minutos

-Concentraciéon, con la técnica

escalfar para los espaguetis.

-Concentracion, con la técnica de freir
para las especias y condimentos.

4- Aplicar métodos y técnicas de
coccion.

5-Manipular ~ adecuadamente  los
utensilios y equipos.

6-Aplicar proceso tecnoldgico (ficha
técnica)

7-Aplicar reglamento higiénico

sanitario para la manipulacion de los
alimentos.

totalidad  del
pie.

-Mantener
adecuada
higiene
personal y
durante la
manipulacién
de alimentos.

Orden légico de acciones y Equipos y Medidas de ©
Q g © , utensilios proteccién e =
= e, operaciones - o
D =| E higiene >
o g2 2
(@] T %
1-ldentificar los ingredientes a | Juego de -Usar el
emplear para elaborar espaguetis | utensilios uniforme
napolitanos. completo,
Pinzas para | [impi
. . : impio
-Seleccionar los ingredientes: | nosta P y
. . p holgado que
espaguetis, aceite, sal, agua, salsa, i
. ermite
tomate natural, orégano y queso. Olla para P .
asta movilidad. ©
-Comprobar el estado de | P S
., . . -Estar Q
conservacioén de los ingredientes. Medidor d @
edidor de | correctamente |
-Dosificar correctamente los | espaguetis | pelado, >
ingredientes. afeitado y con | <
Colador de el elo | 5
2-ldentificar los utensilios y equipos a | pasta i P 2
utilizar para elaborar espaguetis recogido. 2
napolitanos. Plato para -Poseer una ;2
(%) ©
. . . asta o
% -Seleccionar los utensilios y equipos a P 29?‘3“&‘13 | £
= a utilizar para elaborar espagueti Tijera de Igiene en~ as S
S c i . | 7o de | i manos y ufias. @
S 8 | napolitano segun el tamafio de la | cocina =
" = | 8 | raciony la pasta a emplear. -No usar joyas | £
=] Pt I . -
@ Tabla de .
3 % ﬁ -Comprobar el adecuado estado . y e\{ngr los ¢
2 o cortar . =
& L|s higiénico. cosmeéticos S
(7] . =
o} = - . . Cuchillo de | - 2
= 8 | 3-ldentificar el método y técnica de . Usar calzados S
7 - cocina
o] w | coccion. que cubran la | o
Q QJ
G 3
i S
%)
S
S
=
(o]
o
o
>
o
ko)
S
=




NOMBRE DEL PLATO: ESPAGUETIS NAPOLITANO

VALOR NUTRICIONAL No.5
-Proteinas 6.48 g - Grasas 5.72 g Peso de la porcion 275 g
-carbohidratos 71.73 g -Energia 170 Kcal
INGREDIENTES PESO EN
(PARA 10 PORCIO- GRAMOS
NES) BRUTO NETO
Espaguetis 400 g
Aceite 5ml
Sal 1/5 cdas
Agua 1/2 L OBSERVACIONES
Queso 359
Salsa 5ml
Ajo 4 i i
_ PARAMETROS DE COCCION:
dientes
TEMPERATURA:100°C
Tomate natural 5009 _
TIEMPO: 10-15 min.
Orégano 39

PROCESO TECNOLOGICO

Se hierve el agua previamente con aceite y sal.

v

v' Se agregan los espaguetis y se mezclan bien.

v' Se mantiene la coccién hasta comprobar el estado adecuado.

v/ Saltear los ajos en el aceite y afiadir los tomates y dejar sofreir a fuego
lento.

v' Mezclar la pasta con la salsa y espolvorear el queso.




Carta de instruccion -6- Ensalada fria con atln

Asignatura: Practica Laboral (Cocina) Tiempo: 90 minutos

-Concentraciéon, con la técnica

escalfar para la pasta.

-Concentracion, con la técnica de freir
para las especias y condimentos.

4- Aplicar métodos y técnicas de
coccion.

5-Manipular ~ adecuadamente  los
utensilios y equipos.

6-Aplicar proceso tecnoldgico (ficha
técnica)

7-Aplicar reglamento higiénico

sanitario para la manipulacion de los
alimentos.

totalidad  del
pie.

-Mantener
adecuada
higiene
personal y
durante la
manipulacién
de alimentos.

Orden légico de acciones y Equipos y Medidas de ©
9 2 o . utensilios protecciéne | %5
= e, operaciones - o
< = | E higiene <)
o) S Q@ 2
o S
T m
1-ldentificar los ingredientes a | Juego de -Usar el
emplear para elaborar ensalada fria | utensilios uniforme
con atan. completo,
Pinzas para | [impi
. : : impio
-Seleccionar los ingredientes: pasta, | yasta P y
. . p holgado que
aceite, sal, agua, atln, queso, salsa, )
. permite
mayonesa, aceitunas, tomate. Olla para o
asta movilidad.
-Comprobar el estado de | P S
conservacion de los ingredientes -Estar ©
' Medidor de | correctamente g
-Dosificar correctamente los | espaguetis | pelado, =
ingredientes. afeitado y con o
Colador de ol elo s
2-ldentificar los utensilios y equipos a | pasta ” P o
utilizar para elaborar la ensalada fria recogido. Tca
con atan. Plato para -Poseer una 9
S . . . asta =
% -Seleccionar los utensilios y equipos a P aggcuada ©
- S . . higiene en las Q
c utilizar para elaborar ensalada fria | Tjiera de c
S 2 . . N iy ! manos y ufias. 2
g © con atdn segudn el tamafio de la racion | -ocina (@]
— c . ~
E | 8 y la pasta a emplear. -No usar joyas _§
© o . -y
< Tabla de 9]
k! % = -Comprobar el adecuado estado . y e\{lt.ar los o
< o cortar
s @ | & | nhigiénico. cosméticos. A
c c . c
) = - . - Cuchillo de | - .
= % | 3-Identificar el método y técnica de ] Usar calzados 8
o c - cocina
S 5 coccién. que cubran la 5
2 5
= &
[
©
N
_
©
-+
Q
j -
()
()
(%]

3

Sandoval Chasi, G., y Alvarez Nufiez, M. (2014). Manual de Elaboracién de Pastas Alimenticias. Quito, Ecuador:




NOMBRE DEL PLATO: ENSALADA FRIA CON ATUN

VALOR NUTRICIONAL No.
-Proteinas 6.48 g - Grasas 5.72 ¢ Peso de la porcion 275 g
-Carbohidratos 71.73 g - Energia 170 Kcal
INGREDIENTES PESO EN GRAMOS
(PARA 10

PORCIONES) BRUTO NETO
Atun 3 latas
Pasta 400 g
Sal y pimienta Al gusto OBSERVACIONES
Agua 1/2 L
Mayonesa 459
Aceitunas 359 PARAMETROS DE COCCION:
Salsa 5mi TEMPERATURA:100°C
Tomates 2 unidades TIEMPO: 10-15 min.

PROCESO TECNOLOGICO
v' Se hierve el agua previamente con aceite y sal.
v' Se agregan los espaguetis y se mezclan bien.
v' Se mantiene la coccién hasta comprobar el estado adecuado.
v Se coloca en un recipiente la pasta cocida, el tomate, las aceitunas,
el atin y se mezclan.
v’ Se agrega la mayonesa, la sal, la pimientay se mezclan todo hasta

integrar muy bien.




Carta de instruccion -7- Lasafa

Asignatura: Practica Laboral (Cocina) Tiempo: 90 minutos

utensilios y equipos.

6-Aplicar proceso tecnoldgico (ficha
técnica)

7-Aplicar reglamento higiénico

sanitario para la manipulacion de los
alimentos.

manipulacién
de alimentos.

Orden légico de acciones y Equipos y Medidas de ©
Q g © , utensilios proteccién e =
= e, operaciones - o
D =| E higiene >
5 |E|" £
T m
- ifi i i u -
1-Identificar los ingredientes a | Juego de Usar el
emplear para elaborar lasafia. utensilios uniforme B
-Seleccionar los ingredientes: placas | p; completo, 'g
b i : Pinzas para | |impio y| S
para lasafa, aceite, sal, agua, salsa | pasiq 3
T T p holgado que | w
bechamel, jamon, picadillo y queso. ) .
Olla para permite 2
-Comprobar el estado de ; b movilidad. 8,
conservacion de los ingredientes. pasta &
-Estar K
-Dosificar correctamente los | Medidor de | correctamente | 2
. . . c
ingredientes. espaguetis | pelado, 2
2-Identificar los utensilios y equipos a | colador de areltado y coln <
e ~ 2]
utilizar para elaborar lasafia. pasta N ) pelo 8
recogido. 7 5
-Seleccionar los utensilios y equipos a Plato para a 5
utilizar para elaborar lasafia segun el astap —I?joseerd una ) g g
tamafio de la racion y la pasta a P 2. gcua a | & £
igiene en las | & =
- emplear. Tijera de I = g o
I ; manosy ufias. | g
< |  |-Comprobar el adecuado estado | COCINA . 8 2
© S| < | higiénico. “No usar joyas | i g
- 8| g Tabla de|y evitar los| & &
5 ‘—u‘j LB 3-ldentificar el método y técnica de | cortar cosméticos. = &
o iA = 5
S coccion. . c &
0 Cuchillo de | -Usar calzados | & 2
-Concentracién, con la técnica | cocina que cubran la | _8
escalfar para las placas para lasafa. totalidad del | & -
Horno i Q 5
-Concentracion, con la técnica de freir pie. - 5
. . o
para las especias y condimentos. -Mantener Eh a
N
4- Aplicar métodos y técnicas de ancuada z% S
coccion. higiene Z g
personal Yyl 5y 8
5-Manipular ~ adecuadamente  los S 5
p durante la| 8 3
< [}
I3
- 8
O
S 3
SER2
IS
>
3
c
O
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NOMBRE DEL PLATO: LASANA

VALOR NUTRICIONAL No. 07
-Proteinas 6.48 g - Grasas 5.72 g Peso de la porcion 275 g
-Carbohidratos 71.73 g - Energia 170 Kcal
INGREDIENTES PESO EN
(PARA 10 GRAMOS
PORCIONES) BRUTO NETO
Placa para lasana 12
unidades
Aceite 5ml
Sal A gusto
Agua 172 L OBSERVACIONES
Jamén 45 g
Queso 359
Salsa bechamel 5ml PARAMETROS DE COCCION:
Picadillo TEMPERATURA:100°C
TIEMPO: 10-15 min.

PROCESO TECNOLOGICO
Se hierve el agua previamente con aceite y sal
Se agregan las placas para lasafa
Se mantiene la coccion hasta comprobar la coccién correspondiente.
Montar la lasafia que lleva entre capa y capa el relleno deseado.

NN

Se espolvorea con queso y se le da terminacion en el horno.




Carta de instruccion -8- Macarrones gratinados

Asignatura: Practica Laboral (Cocina) Tiempo: 90 minutos

Objetivo

Habilidad

Tema

Orden légico de acciones y Equipos y Medidas de
. utensilios proteccion e
operaciones higiene

Bibliografia




Elaborar macarrones gratinados

Elaborar

Macarrones gratinados

1-ldentificar los ingredientes a emplear

para elaborar macarrones
gratinados.
-Seleccionar los ingredientes:

macarrones gratinados, aceite, sal,
agua, salsa bechamel, jamén, picadillo
y queso.

-Comprobar el estado de
conservacion de los ingredientes.

-Dosificar correctamente los

ingredientes.

2-ldentificar los utensilios y equipos a
utilizar para elaborar macarrones

gratinados.

-Seleccionar los utensilios y equipos a
utilizar para elaborar macarrones
gratinados segun el tamafio de la
racién y la pasta a emplear.

-Comprobar el adecuado estado
higiénico.
3-Identificar el método y técnica de
coccion.

-Concentraciéon, con la técnica

escalfar para los espaguetis.

-Concentracién, con la técnica de
gratinar para darle el terminado.

4- Aplicar métodos y técnicas de
coccion.

5-Manipular ~ adecuadamente  los
utensilios y equipos.

6-Aplicar proceso tecnoldgico (ficha
técnica)

7-Aplicar reglamento higiénico
sanitario para la manipulacion de los
alimentos.

Juego de
utensilios

Pinzas para
pasta

Olla para
pasta

Medidor de
espaguetis

Colador de
pasta

Plato para
pasta

Tijera de
cocina

Tabla de
cortar

Cuchillo de
cocina

-Usar el
uniforme
completo,
limpio y
holgado que
permite
movilidad.
-Estar
correctamente
pelado,
afeitado y con
el pelo
recogido.
-Poseer una
adecuada

higiene en las
manos y ufas.

-No usar joyas
y evitar los
cosmeéticos.

-Usar calzados
que cubran la
totalidad  del

pie.

-Mantener
adecuada
higiene
personal y
durante la
manipulacién
de alimentos.

Sandoval Chasis, G., y Alvarez Nafez, M. (2014). Manual de Elaboracién de Pastas Alimenticias. Quito, Ecuador: Secretaria de

Educacioén, Superior, Ciencia, Tecnologia e Innovaciéon




NOMBRE DEL PLATO: MACARRONES GRATINADOS

VALOR NUTRICIONAL No. 08
Proteinas 6.48 g Grasas 4.72 g Peso de la porcion 230g
Carbohidratos 71.73 g Energia 150 Kcal

PESO EN
INGREDIENTES

GRAMOS

(PARA 10 PORCIONES)
BRUTO NETO
Macarrones 195
Aceite 5ml
Sal 1/5 cdas
Agua 1/2L OBSERVACIONES
Jamoén 45¢
Queso 359
Salsa bechamel PARAMETROS DE COCCION:
15 ml TEMPERATURA:100°C
TIEMPO: 10-15 min.

PROCESO TECNOLOGICO

v'Se hierve el agua previamente con sal

v'Se agregan los macarrones y se mezclan bien

v'Se mantiene la coccién hasta comprobar la coccién correspondiente.

v'Se rehogan con salsa bechamel.

v'Se tapan con un poco de la propia salsa bechamel, se rocian con queso y se

gratinan.




Carta de instruccion -9- Ravioles con pasta de queso

Asignatura: Practica Laboral (Cocina) Tiempo: 90 minutos

-Comprobar el adecuado estado
higiénico.
3-Identificar el método y técnica de
coccion.

-Concentracién, con la técnica

Cocer al vapor.

4- Aplicar métodos y técnicas de
coccion.

5-Manipular adecuadamente los
utensilios y equipos.

6-Aplicar proceso tecnolégico (ficha
técnica)

7-Aplicar  reglamento  higiénico

sanitario para la manipulacion de los
alimentos.

-Usar calzados
que cubran la
totalidad  del

pie.

-Mantener
adecuada
higiene
personal y
durante la
manipulacion
de alimentos.

Equipos y Medidas de
e 8 < utensilios proteccion e %
= S| e Orden l6gico de acciones y 5
= 8| o . higiene 9
6 L operaciones 9 S
s}
1-ldentificar los ingredientes a | Juego de -Usar el
emplear para elaborar ravioles con | utensilios uniforme
pasta de queso. completo,
Pinzas para | |impi
. . . impio
-Seleccionar los ingredientes: | pocta P y
. . p holgado que
ravioles rellenos, aceite, sal, agua, )
. permite
leche, queso de crema, queso | Microondas .
. movilidad.
parmesano rallado, mantequilla,
pimiento rojo, pimienta. Plato para -Estar
pasta correctamente
-Comprobar el estado de elado
conservacioén de los ingredientes. Tabla de b .
afeitado y con
-Dosificar  correctamente  los | €Ortar el pelo
ingredientes. Cuchillo de | recogido.
3 2-ldentificar los utensilios y equipos | ¢0¢Na -Poseer una
() - .
=1 o a utilizar para elaborar ravioles con | Licuadora adecuada
(%]
e @ pasta de queso. higiene en las
m U . -y . A
‘% 3 -Seleccionar los utensilios y equipos manos y uhas.
= 3| g |a utilizar para elaborar ravioles con -No usar joyas
o . ~ .
S 8| & | pasta de queso segun el tamafio de y evitar los
a ‘m“ 5 la racién y los raviolis a emplear. cosméticos.
©° o
3 3
- 2
@ 3
S [0
[
w

Sandoval Chasi, G., y Alvarez Nufiez, M. (2014). Manual de Elaboracién de Pastas Alimenticias. Quito, Ecuador:

Secretaria de Educacion, Superior, Ciencia, Tecnologia e Innovacion




NOMBRE DEL PLATO: RAVIOLES CON PASTA DE QUESO

VALOR NUTRICIONAL

Proteinas 6.48 g Grasas 5.72 g

Carbohidratos 71.73 g Energia 170 Kcal

No. 9

Peso de la porcion 275 g

PESO EN '-
INGREDIENTES . B
(PARA 10 GRAMOS S
BRUT Sl e
PORCIONES) NETO Dol BRIy
O . ':.‘ - 3"
- < -
Ravioles rellenos 200 g
Aceite 5ml
Sal 1/5 cdas OBSERVACIONES
Agua 1/2 L
Queso crema 190 g
Queso parmesano 30
rallado J PARAMETROS DE COCCION:
Mantequilla 559 TEMPERATURA:100°C
Pimiento rojo 1 unidad TIEMPO: 10-15 min.
Sal y pimienta A gusto
Leche 3/4 L

PROCESO TECNOLOGICO

v Poner los ravioles en un tazén apto para microondas con 1 1/2 litros de

agua y sal.

v' Colocar la tapa o cubre con plastico autoadherible y programar el

microondas durante 15 minutos a potencia media o hasta que estén

cocidos.

v’ Escurrirlos y reservarlos.

v Licuar los quesos con la leche, sal y pimienta hasta lograr una mezcla

homogénea.

v Poner los ravioles en un molde enmantequillado.

<\

Echar el pimiento y bafiar con la salsa.

v' Cocinar 5 minutos mas y retirar.




Carta de instruccién -10- Tallarines con espinaca

Asignatura: Practica Laboral (Cocina) Tiempo: 90 minutos

5-Manipular adecuadamente los
utensilios y equipos.

6-Aplicar proceso tecnoldgico (ficha
técnica)

7-Aplicar  reglamento  higiénico

sanitario para la manipulacion de los
alimentos.

manipulacién
de alimentos.

Equipos y Medidas de .

o ke - . =

5 - . utensilios roteccion e @

-% = g Orden l6gico de acciones y P 5

= Q| 0 . higiene =

6 |+ operaciones 9 et

T fs

1-ldentificar los ingredientes a | Juego de -Usar el

emplear para elaborar tallarines | utensilios uniforme N

con espinaca. , completo, S

Pinzas para limpio y| S

—SeIe_cuonar .Ios mgredpntes: pasta holgado  que 3

tallarines, aceite, sal y pimienta, permite -

agua, cebolla, queso, salsa, | Plato para movilidad =

mantequilla, espinaca fresca pasta O

-Estar 3

-cOmprobf.:l'r el . esta.ldo de | Tabla de | correctamente %

conservacion de los ingredientes. cortar pelado, g

-Dosificar correctamente los | Cuchillo de | afeitado y con | Z

ingredientes. cocina el pelo | @
. . _ recogido. ° c
2-ldentificar los utensilios y equipos a :8
S a utlizar para tallarines con -Poseer una| o ¢
. o
s « | espinaca. adecuada 5 <
=X S higiene en las R
g g_ —Sele.c.:cwnar los uten3|llosyequ.|pos manos y ufias. g ©
o _ | @ |a utlizar para elaborar tallarines ] g 2
o IS : , ~ -No usar joyas | @i 5
n 5| £ | con espinaca segun el tamafio de . o ©
@ a| 8 P o y evitar los| § &
£ < la racion y los raviolis a emplear. » 2 o
3 w| 3 cosméticos. T
= .E | -Comprobar el adecuado estado s 8
= © I -Usar calzados Q
= = | higiénico. = 5
S IC—U que cubran la <0
g 3-Identificar el método y técnica de totalidad  del R
= ., . o
L coccion. pie. 8 =
- - = =
-Concentracion, con la técnica -Mantener e

N
Cocer al vapor. adecuada L g
.. e
. , e higien 2 5
4- Aplicar métodos y técnicas de g€ el E §

. rson

coccion. persona Y1 e 3
durante la S o
<3
- 8
O
S 3
SER2

©

>

o

©

c
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NOMBRE DEL PLATO: TALLARINES CON ESPINACA

VALOR NUTRICIONAL
-Proteinas 6.48 g -Grasas 5.72 g
-Carbohidratos 71.73 g -Energia 170 Kcal

No. 10

Peso de la porcion 275 g

INGREDIENTES PESO EN
(PARA 10 GRAMOS
PORCIONES) BRUTO | NETO
Tallarines 4009
Aceite 5mi
Ajos A gusto
Agua 1/2L
cebolla lunidad OBSERVACIONES
Queso 120g
Salsa 5ml PARAMETROS DE COCCION:
Mantequilla 659 TEMPERATURA:100°C
Espinaca fresca 7009 TIEMPO: 10-15 min.

Seé reservan.

<\

AN NN

PROCESO TECNOLOGICO

v' Afadir la mantequilla.

Se hierve el agua previamente con sal.

pasta. Echar la salsa y remover.

v Lavar las espinacas y cocerlas en abundante agua con sal, escurrirlas y

v" En una sartén con un fondo de aceite, poner los dientes de ajo cortados

en laminas y la cebolla, moverlos para evitar que se quemen y amarguen.

Afadir las espinacas y mover todo bien para que las espinacas cojan el

gusto a mantequilla, a ajo picado y a la cebolla y se reservan.

Se agregan los tallarines y se mezclan bien.
Se mantiene la coccion hasta comprobar la coccidén correspondiente.
Cocer 8 minutos y escurrir la pasta inmediatamente.

En la misma olla derretir la mantequilla que queda y se mezcla con la

CONCLUSIONES




Las pastas alimenticias comprenden un conjunto de alimentos hechos con masa
de harina y preparados con diversos ingredientes, es tradicional y posee
reconocimiento universal. Esta presente de diversas formas, espagueti, tallarines,
macarrones, sopa de fideos, coditos, estrellas, canelones, entre otros, con
diferente tamafo, estructura y color de las cuales depende el plato a elaborar.

Los diferentes temas tratados en el manual didactico contentivo de cartas de
instruccion permiten elevar la motivacion por la especialidad, amar el trabajo,
poseer conciencia de productor, disciplina en el trabajo y desarrollar habilidades

profesionales en la elaboracion de pastas alimenticias.

Para formar un técnico profesional, con las habilidades profesionales que se
requieren a la altura de estos tiempos, es importante poseer una cultura general
integral, la cual se adquiere al poner en practica los conocimientos adquiridos,
mediante la unidad del estudio con el trabajo y de la educacién con la actividad

econdmica.
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ANEXO 11-TABLA 3

TABLA 3- Resultados obtenidos en la observacion pedagdgica

Escala Antes de aplicar el resultado Después de aplicar el resultado

11 (% |1.2/% |21 % (22] % [1.1 | % 1.2 % |21 % |2.2| %

Bajo 14 |78|14|78 |16 |86 | 14| 78 | 2 11|12 | 11|13 |16 | 2 11



https://books.google.com.pa/books/about/Entre_el_comal_y_la_olla.html?id=icY2kM6bn-gC&redir_esc=y
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https://web.archive.org/web/20160602080733/http:/www.uifra.org.ar/home/index.php?option=com_content&view=article&id=55&Itemid=58
http://query.nytimes.com/gst/fullpage.html?res=9C07EEDB173FF930A25753C1A9639C8B63&scp=1&sq=Houyuan%20Lu&st=cse

Medio | 2 (11| 3|16 |1 |7 | 2|11 |12 | 65/14| 78 |13| 72 |12 | 65
Alto 2 (11|17 1|7 |2|11| 4 |24 2|11 |2 | 11|4 | 24
Total |18 |100|/18 100| 18 {100 | 18100(18 |100|18|100 (18100 |18 | 100

ANEXO 12

Fuente. Elaboracion propia. Lic. Marileisi Castillo Benavidez




GRAFICO 3-Resultados obtenidos en el analisis del producto de
la actividad
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TABLA 4- Resultados obtenidos con la triangulacién de los instrumentos

Anexos Escala Dimension Dimension afectiva- Final
cualitativa cognitiva procedimental
1.1 1.2 2.1 2.2 Promedio %
Anexo 2 Bajo 2 2 3 2 2 11,11
Medio 12 14 13 12 13 72,22
Alto 4 2 2 4 3 16, 67
| Total [ 18 | 18 | 18 [ 18 [ 18 | 100 |
Anexo 3 Bajo 2 2 3 2 2 11,11
Medio 12 14 13 12 13 72,22
Alto 4 2 2 4 3 16, 67
Anexo5 | Bajo 2 3 2 2
Medio 12 14 13 12 13 72,22
Alto 4 2 2 4 3 16, 67

ANEXO 14




ANEXO 5.- PRUEBA PEDAGOGICA DE SALIDA

Nombre y apellidos: Calificacion

Objetivo: Comprobar el nivel de desarrollo de las habilidades profesionales en la
elaboracion de pastas alimenticias en alumnos de 2. afio del Técnico Medio en
Elaboracion de Alimentos.

Cuestionario:
1-Identifique verdadero o falso segun corresponda.

V_ Los tallarines, es una pasta muy conocida, pero su corte o seccion es plana y
tiene una medida de 7 u 8 mm de ancho.

F_Fettuccine, es similar a los espaguetis, pero tiene huecos en la parte central,
por lo que es una pasta tubular, es mas ligera y necesita menos tiempo de

coccion.

F_La ziti, es una pasta plana y alargada que tiene una anchura de 6 mm, se puede

degustar con variedad de salsas.

V_Capelli d'angelo, pasta cabello de angel y se trata de una pasta fina y delgada.

Resulta ideal para preparar consomés y sopas.

2-Caracterice las pastas cortas

a-Explique el aporte nutricional de las pastas.

3- Los coditos son una de las pastas cortas.

a- Realiza la ficha técnica de una de sus recetas

b- Elabdrela segun las normas y procedimientos técnicos



