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RESUMEN

Introduccion: La investigacion aborda la necesaria reflexion sobre el
desarrollo de habilidades profesionales para favorecer el proceso de
ensefianza practica como componente principal del proceso de formacién del

profesional de la Educacion Técnica y Profesional.

Objetivo: Diagnosticar la formacion de las habilidades profesionales en la

elaboracion de infusiones en estudiantes de Elaboracion de Alimentos.

Métodos: El estudio es cuantitativo, de tipo descriptivo, transversal, en el que
se aplicé el método no experimental, auxiliado de la revision de documentos,
entrevista y observacion cientifica a las clases de Tecnologia de la Elaboracion

de los Alimentos y Préactica Laboral, durante el proceso ensefianza-aprendizaje
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formativo en el primer trimestre del curso 2020-2021.

Resultados: Corroboraron la existencia de potencialidades e insuficiencias,
estas Ultimas se centran en un bajo dominio de las acciones y operaciones de

la habilidad profesional “elaborar infusiones”.

Conclusiones: Existe la necesidad de elaborar un producto cientifico que
permita la formacion de habilidades profesionales en la elaboracion de
infusiones en la ensefianza practica como forma fundamental de organizacion
del proceso de ensefianza aprendizaje en la Educacion Técnica Profesional
(ETP).

Palabras clave: alimento; aprendizaje; ensefianza; habilidad profesional,

proceso
ABSTRACT

Introduction: The research addresses the necessary reflection on the
development of professional skills to favor the practical teaching process, as the
main component of the professional training of Technical Professional

Education.

Objective: To diagnose the development of professional skills in the

preparation of infusions in Food Processing students.

Methods: The study is quantitative, descriptive, cross-sectional; in which the
non-experimental method was applied, aided by document analysis, interviews
and scientific observation to lessons of Food Processing Technology and
Practical Training, during the formative teaching-learning process in the first
quarter of the 2020-2021 academic year.

Results: The existence of potentialities and insufficiencies were corroborated.
The latter are mainly centered on a low mastery of the actions and operations of

the professional skill "preparation of infusions”.

Conclusions: It is necessary to develop a scientific product that enables the
formation of professional skills in the preparation of infusions in practical
teaching as a fundamental form of organization of the teaching-learning process

in Technical Professional Education.
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Introduccion
El profesional del presente siglo debe estar dotado de elevados valores
morales y ser competente para asumir los acelerados cambios que se
producen en todas las esferas de la vida humana. La sociedad demanda cada
dia, con mas fuerza, la formacién de ciudadanos éticos y responsables

capaces de resolver con eficiencia los problemas de la practica profesional.

El establecimiento de un proceso analogo entre las acciones y las operaciones
para la formacion de las asignaturas en particular y las correspondientes a las
habilidades profesionales, permite una adecuada contextualizacion de la

ensefianza de las asignaturas para el objeto social del profesional.

En el estudio de las habilidades profesionales destacan los trabajos de
Herndndez (2015), Benitez y Mena (2016), Curbeira, Bravo, Morales (2017),
Soto, y Sarmiento (2018), Aguilar (2018), Breijo (2019), Ledn (2020), Ledn
(2022), entre otros, quienes coinciden en expresar que son imprescindibles
para la formacion de un profesional de nivel medio competente, matizado por el

saber hacer.

En la Educacion Técnica y Profesional (ETP) el proceso de formacion y
desarrollo de las habilidades profesionales se concreta en una clase de
ensenanza practica, “donde el proceso de ensefianza-aprendizaje en muchas
ocasiones se desarrolla en pequefios subgrupos, llegando en ocasiones a
desarrollarse en eslabones, trios y hasta de forma individualizada”.
(Hernandez, E. A., 2015, p.114)

En la especialidad de Técnico Medio en Elaboracion de Alimentos los
estudiantes reciben un grupo de asignatura de formacién general en estrecha
relacion interdisciplinaria con las asignaturas de formacion profesional basica y
las asignaturas de formacion profesional especificas, que le permiten al
estudiante la adquisicion del sistema de conocimientos y la formacion inicial de

habitos y habilidades profesionales.

Posteriormente, continla con la Practica Laboral en las entidades de la

gastronomia dentro del sector estatal y no estatal segun el Modelo Econdmico
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Cubano, donde desarrolla las habilidades profesionales, mediante el uso de
una guia de entrenamiento con acciones y operaciones que favorecen la

orientacion del estudiante para aprender haciendo.

Desde la préactica pedagodgica y desde una fase exploratoria en el Centro
Politécnico “Rubén Martinez Villena” del municipio Cabaiguéan en el curso 2020-
2021, dando seguimiento a una tarea del proyecto de investigacion se precisan
las insuficiencias practicas entre las que se pueden sefalar que se deja a la
espontaneidad el desarrollo de las habilidades profesionales en la elaboracion
de infusiones a la guia de entrenamiento, sin antes los estudiantes iniciar con la

formacién de la misma.

Por lo que se realiza la presente investigacion que tiene como objetivo:
diagnosticar la formacion de las habilidades profesionales en la elaboracion de
infusiones en estudiantes de Elaboracion de Alimentos.
Marco tedrico o referentes conceptuales

En la actualidad es una preocupacion y forma parte del accionar de numerosos
investigadores las estrategias de aprendizaje, encaminadas a la formacion
integral de las nuevas generaciones. De las cuales se derivan innumerables
criterios y reflexiones alrededor de la imperiosa necesidad de que la escuela
modernice su quehacer pedagdgico y transite hacia el desarrollo de habilidades

profesionales.

A nivel mundial existen retos para diferentes organizaciones que se han
pronunciado, en el papel cada vez mas trascendental que asume la educaciéon
en el desarrollo econémico. Desde el conocido Informe Delors (1997) hasta el

reciente 2021. Metas educativas.

En este orden de ideas, resulta pertinente ratificar que los procesos educativos
escolarizados se anticipan y modelan de alguna forma lo que posteriormente la
persona realizara como parte del mundo laboral. Donde el profesional del
presente siglo necesariamente debe estar dotado de elevados valores morales

y ser competente para asumir los acelerados cambios que se producen.

Deben desarrollar las habilidades profesionales que exige el modelo del

profesional en el contexto actual, por lo que se considerd pertinente partir del

Volumen 25| Ndmero 65| Noviembre-Febrero, 2022 123



PEDAGOGIA Y SOCIEDAD | Revista Cientifica de la Universidad de Sancti Spiritus| ISSN: 1608-3784.
pedagogiasociedad@uniss.edu.cu

analisis del proceso de desarrollo de la actividad de aprendizaje y de la accién
como uno de sus componentes fundamentales, proceso a traves del cual las
acciones externas se convierten en acciones internas, base de los conceptos,

habilidades y de los héabitos.

En el logro de una habilidad, existe consenso en considerar que intervienen
dos etapas: la de formacién y la de su desarrollo. De acuerdo con Llanes, A.
(2013), estas se caracterizan por la formacion, como la etapa donde el alumno
adquiere de forma consciente los modos de actuar, cuando bajo la direccion del

maestro o profesor recibe la orientacion adecuada sobre la forma de proceder.

El desarrollo, cuando una vez adquiridos los modos de accion, se inicia el
proceso de ejercitacion, es decir, el uso de la habilidad recién formada en la
cantidad necesaria y con la frecuencia adecuada de modo que vaya haciendo
cada vez més facil de reproducir o usar, y se eliminen los errores. (Llanes, A.
2013)

Desde este orden de ideas, se retoma un concepto necesario en la formacion y
desarrollo de habilidades, el de actividad. Segun Leontiev, A.N. (1985, p. 97)
‘es una unidad molar no aditiva de la vida del sujeto corporal y material”. A
nivel psicoldgico, la unidad de la vida se ve mediada por el reflejo psiquico,

cuya funcién real consiste en que orienta al sujeto en los objetos.

Las actividades “son procesos mediante los cuales el individuo, respondiendo a
sus necesidades, se relaciona con la sociedad, acepta determinada actitud
hacia la misma”. (Leontiev, A.N., 1985, p. 107). Cualquier forma de realizacion

de una actividad precisa de componentes ejecutores e inductores.

De esta forma se realiza a través de acciones y operaciones, que constituyen
los componentes ejecutores. Las acciones y operaciones tienen distinto origen,
distinta dinamica y distinta funcion a realizar; no obstante, para la accion, la
operacion es intrinseca; sin operaciones no hay accién, como tampoco existe

actividad sin accion.

“Del flujo general de la actividad que forma la vida humana en las
manifestaciones superiores mediadas por el reflejo psiquico, se desprenden

distintas actividades segun el motivo que impera, después las acciones y

Volumen 25| Ndmero 65| Noviembre-Febrero, 2022 124



PEDAGOGIA Y SOCIEDAD | Revista Cientifica de la Universidad de Sancti Spiritus| ISSN: 1608-3784.
pedagogiasociedad@uniss.edu.cu

procesos subordinados a objetivos conscientes y finalmente las operaciones
que dependen directamente de las condiciones para el logro del objetivo
concreto dado”. (Leontiev, A.N., 1985, p.99).

A partir del reconocimiento de las categorias psicolégicas antes mencionadas
se abordan, desde el punto de vista didactico, las habilidades, el dominio de un
complejo sistema de acciones psiquicas y practicas necesarias para una
regulacion racional de la actividad, con ayuda de conocimientos y habitos que

la persona posee. (Petrovsky, A.V., 1985)

Desde una consideracion didactica, la habilidad “es el modo de interaccién del
sujeto con el sujeto o los sujetos en la actividad y en la comunicacion, es el
contenido de las acciones que el sujeto realiza, integrada por un conjunto de
operaciones, que tienen un objetivo y que se asimilan en el propio proceso”.
(Fuentes, H. 1999, p.6).

En esta definicién quedan delimitados los componentes ejecutores e inductores
de la habilidad, que son el sujeto que interacciona desarrollando la habilidad, el
objeto (o sujeto) sobre el que se actua, el objetivo con que se actda y un

sistema de operaciones las cuales constituyen su estructura.

Sin embargo, Talizina, N. F. (1988) plantea como componente de la habilidad a
la imagen generalizada de esta o base orientadora de la accion, pues
considera que la actividad se debe asimilar a partir de una imagen de las
acciones a realizar dadas de antemano. Contrario a este criterio, se considera
que la actividad debe ser construida y generalizada por el alumno, con ayuda
del profesor.

La habilidad se identifica, en el plano psicolégico, con las acciones que deben
ser dominadas en el proceso de aprendizaje, las habilidades constituyen las
acciones apropiadas por el sujeto. Estas acciones, al ser llevadas al proceso
docente educativo, son modeladas en el propio proceso y se convierten,

conjuntamente con los conocimientos y los valores, en el contenido del mismo.

Segun Danilov, M. A., y Skatkin, M. N. (1980, p.72), la habilidad es “un
complejo pedagogico extraordinariamente complejo y amplio, es la capacidad
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adquirida por el hombre de utilizar creadoramente sus conocimientos y habitos,

tanto durante el proceso de actividad tedrica como practica”.

Las definiciones citadas, poseen coincidencia, la habilidad se desarrolla en la
actividad y esta trae consigo la apropiacion de diferentes formas de actividad,
de manera integrada: cognoscitiva, practica y valorativa, en fin, saber hacer,

mejorar al alumno hacia las labores inherentes a este técnico.

Dentro de las habilidades se pueden encontrar disimiles clasificaciones,
Talizina, N. F. (1984), subdividia las habilidades de acuerdo a la amplitud de
conceptos y conocimientos que abarcan, las habilidades generales que
comprenden un mayor nimero de conceptos y las habilidades especificas,
aguellas que aparecen implicadas localmente con un menor ndmero de

conceptos.

En el contexto de la didactica de la ETP, se precisa de un tipo especifico de
habilidad, que se forma en dicho contexto y que constituyen la base de la
actuacion del profesional, las habilidades profesionales en particular en la
especialidad Técnico Medio de Elaboracion de Alimentos, con énfasis en las

relacionadas con la elaboracién de infusiones.

En el estudio de las habilidades profesionales destacan los trabajos de Odio
(2010), Aragon (2013), Hernandez (2015), Benitez y Mena (2016), Breijo
(2016), Curbeira (2017), Soto y Sarmiento (2018), Breijo (2019), Ledén (2020),
Ledn (2022), entre otros. Coinciden en expresar que son imprescindibles para
la formacién de un profesional de nivel medio competente, matizado por el

saber hacer.

La habilidad profesional “constituye el dominio de las acciones y operaciones
de una actividad profesional de manera consciente a través de los
conocimientos, habitos y la experiencia de los sujetos que permiten una
actuacion integral y la regulacion en el contexto profesional” (Odio, C. M., 2010,
p.34).

Aragon, A. (2013, p.2) agrega que “tienen un caracter permanente a lo largo de
la vida del profesional’. Es importante tener en cuenta que las acciones de

caracter logico de la habilidad profesional son identificadas a partir de las
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acciones del procedimiento, para la formacion de los conceptos por el principio
heuristico de analogia. (Curbeira, D., 2017)

Estudios realizados han constatado la existencia de un “alto grado de
espontaneidad en la estructuracion del sistema de habilidades profesionales y
un caracter fragmentado de las acciones y las operaciones que se realizan a lo
largo del proceso de ensefianza-aprendizaje para su implementacion”.
(Curbeira, D., 2019, p.3)

Desde esta posicion se contextualiza el proceso de ensefianza —aprendizaje de
la asignatura Tecnologia de Elaboracion de los Alimentos y Practica Laboral
como el proceso de cooperacion entre el educador, alumnos, tutores y
especialistas del arte culinario en las diferentes formas de gestion econdmica

(entidades de servicio).

En las mismas se dirige el aprendizaje relacionado con la elaboracion de
infusiones, facilitan la construccion individual y colectiva de los contenidos de la
profesidn, en el contexto de la integracién escuela politécnica-entidad laboral-
comunidad, para potenciar el crecimiento personal y grupal en funcion de las

exigencias del modelo del profesional.

Es necesario el establecimiento de un proceso analogo entre las acciones y las
operaciones para la formacion de las habilidades profesionales, que permita
una adecuada contextualizacién de la ensefanza de las asignaturas. “Las
habilidades profesionales son las acciones que permiten al profesional dar
solucion a los multiples problemas que se presentan en la realidad”. (Breijo, T.,
2019, p.4)

La asimilacion consciente de las acciones y operaciones por los alumnos, debe
estar en correspondencia con la aplicacién por el profesor de un conjunto de
recomendaciones didacticas, que permitan el desarrollo gradual y diferenciado
de la aplicacion por parte de los alumnos de cada una. (Curbeira, D., 2017)

En el sentido pedagdgico, las habilidades profesionales relacionadas con la
elaboracion de infusiones constituyen el dominio de acciones psiquicas y

practicas que le permiten al alumno de esta especialidad actuar, con mayor o
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menor eficacia, en las diferentes formas de gestione econdmica, para enfrentar

el mundo laboral.

La habilidad profesional es la que a lo largo del proceso de formacién del
profesional debera sistematizarse hasta convertirse en una habilidad con un
grado de generalidad tal, que le permita aplicar los conocimientos, actuar y
transformar su objeto de trabajo y por lo tanto, resolver los problemas mas
generales y frecuentes que se presentan en las diferentes esferas de actuacion
(Ledn, Y, 2022).

Se considera que constituyen, la esencia de la actuacion del profesional del
Técnico medio de Elaboracién de los Alimentos y el punto de partida del
Modelo del Profesional; descansan sobre la base de conocimientos tedricos y
practicos adquiridos por el alumnos permiten formar un especialista con perfil

amplio, capacidad y flexibilidad (Lazo, M. 2021).

Son aportadas fundamentalmente, por las disciplinas y asignaturas del ejercicio
de la profesién. Cada asignatura del plan de estudio de la carrera de Técnico
Medio en Elaboracion de los Alimentos, tributa a la formacion de habilidades
profesionales, Tecnologia de Elaboracion de los Alimentos, Practica Laboral,

Tarea Integradora y Practica Pre-profesional.

La habilidad profesional rectora del Técnico Medio en Elaboracién de Alimentos
es elaborar “preparar un material, transformar una o varias materias en
sucesivas operaciones. Convertir, obtener un producto por medio de un trabajo

adecuado”. (Real Academia Espafiola, 2022)

El proceso de elaboracién “incluye los procesos molienda, coccion, filtrado,
concentracion, entre otros y su adaptacion, para cada alimento en particular y la
especificacion de como aplicarla en cada operacion, a fin de lograr un producto

de optima calidad”. (Pérez, Fernandez, Aragon, Balta, Benitez, 2019, p.7)

Se contara con instrumentos metrologicos (que permiten cuantificar), normativos
y tecnolégicos. Controles, aplicar técnicas de pesar y medir alimentos, verificar
cantidades y procesos de elaboracion con ficha técnica de la preparacion y carta
de instruccion, buenas practicas de manufactura, registro de temperaturas de

coccion, refrigeracion y congelacion, y registro de puntos de control de calidad.
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La conservacion desde el final de elaboracion hasta el servicio del producto
requiere controlar la relacion tiempo y temperatura para mantener el grado de
calidad sensorial y microbiolégica determinado (Noguera, F., y Gigante, S., 2018,

p.13). Se nombran algunos ejemplos a continuacion:

- Comida caliente > 60 °C, maximo 2 horas
- Comida fria < 10 °C, hasta 4 horas
- Entre 10y 21 °C, 2 horas (Noguera, F., y Gigante, S., 2018, p.13)

En la unidad 2, de la asignatura Practica Laboral del Técnico Medio en
Elaboracion de Alimentos, de 3. afio, el alumno debe formar la habilidad
profesional elaboracién de infusiones, contribuye a la formacion profesional de
los futuros técnicos, con vistas a alcanzar un desarrollo profesional acorde con

las exigencias actuales y futuras de la produccion y los servicios.

Elaborar infusiones o infusionar, es transferir a un liquido caliente el aroma y
sabor que dejan las sustancias hidrosolubles de distintos elementos. Debe
realizarse con el liquido a una temperatura superior a la del ambiente e inferior

a la temperatura de ebullicion.

Se asume que elaborar una infusién es “la accion de introducir en agua caliente
a punto de ebullicién ciertas sustancias organicas para extraer de ellas las
partes solubles. Método més frecuente de extraccion de los principios activos

de una planta.” (Inostroza, C., 2017, p.45)

Se debe llevar el liguido a la temperatura adecuada, con los elementos
aromatizantes o no, segun la intensidad que se desee. Una vez alcanzada esta
temperatura, se retira el recipiente con el liquido del fuego y las sustancias que
van a transferir el aroma y sabor en el interior (es el momento de la infusion),

tapar y dejar reposar unos minutos o hasta que se enfrie totalmente.

Las infusiones son una de las bebidas de mayor relevancia en el ambito
mundial. Desde tiempos remotos, la practica de elaborar bebidas con hierbas,
mediante la accién del calor para extraerles sus principios activos, ayudaba al

organismo a protegerse del frio, del intenso calor y de enfermedades.

En la actualidad existe una gran variedad de infusiones, recetas y formas de

prepararlas que deleitan el paladar, aunque en Cuba se necesita elevar la
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cultura de consumo. Para el éxito de estos objetivos se deben capacitar a los
profesionales, en el dominio de las nuevas tendencias, diferentes técnicas de

preparacion, propiedades, valor nutricional y procedencia.

La preparacion de infusiones es muy sencilla y representa un beneficio
econOmico para cualquier restaurante, pues las materias primas del producto,
son relativamente accesibles, de facil almacenamiento y conservacion y no
precisa de maquinarias especificas.

Es importante sefialar que las infusiones deben prepararse adecuadamente, a
fin de ofrecer un buen producto final, por ello, se recomienda considerar la
calidad del agua, las bolsas, la temperatura correcta, el tiempo de infusiéon y por
supuesto, la calidad de la hoja.

El dominio de las habilidades profesionales y de los conocimientos asociados a
la elaboracién de infusiones supone la necesidad de disefiar un proceso de
ensefianza-aprendizaje formativo que, en su dinamica, garantice la
sistematizacién y se tenga en cuenta la frecuencia, complejidad y flexibilidad
consciente del proceso, del desarrollo.

Los docentes de la especialidad Técnico Medio en Elaboracién de Alimentos en
las clases préactica utilizan disimiles procedimientos para formar y desarrollar
habilidades profesionales relacionadas con la elaboracion de infusiones;
aunqgue existen insuficiencias desde lo curricular en la clase de practica laboral,

al no estar adecuadamente presentado didactico y metodolégicamente.

Al asumirse esta secuencia logica para lograr el desarrollo de las habilidades
profesionales en relacién a la elaboracion de infusiones, se requiere de una
actualizacion del sistema de conocimientos asociados a la tematica, las cartas
tecnoldgicas establecidas para la preparacion de este tipo de alimento y su

contextualizacion en las nuevas formas de gestion econdémica.

El sistema de conocimientos y habilidades profesionales en relacion a la
elaboracion de infusiones, cocimientos, té y café, se encuentra ubicados en la
Unidad # 23 Area Fria del programa de la asignatura Tecnologia de

Elaboracion de Alimentos, de forma ordenada y cronologica.

De esta forma se parte de la definicion de cada término, diferencias entre

infusién y cocimiento, clasificacion por tipos de café y té, asi como los
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procedimientos de preparacion, presentacion y servicio de los mismos en los

diferentes establecimientos de la gastronomia donde se expiden alimentos.

Sin embargo para su concepcion en el proceso de ensefianza practica, se deja
a la espontaneidad sin precisiones didactico- metodoldgicas que le permitan al
docente concebir desde la clase practica la preparacion del tema, lo que impide
gue los alumnos puedan enfrentar el desarrollo de las habilidades profesionales
referentes a estas preparaciones en las entidades laborales.
Metodologia empleada

La investigacion constituye un estudio experimental, sobre la base del método
materialista-dialéctico, que se contextualiza a la situacién actual que presenta
el desarrollo de las habilidades profesionales en la elaboracion de infusiones
del Técnico Medio en Elaboracion de Alimentos a partir del reordenamiento de

este sector.

Se selecciond una muestra los 15 estudiantes de 3. Afio de la especialidad
Técnico Medio en Elaboracion de Alimentos, lo que representa el 48 %, fue
elegida mediante el criterio del muestreo aleatorio simple, de ella 10 son

hembras y 5 son varones.

Se combinaron métodos cualitativos como el analitico-sintético e inductivo-
deductivo con los métodos cuantitativos como andlisis de documentos,
observacién cientifica, prueba pedagdgica, criterio de experto y analisis de los

productos de la actividad.

Se conceptualizan como la expresion del conocimiento relacionado con las
acciones y operaciones desde una secuencia légica para el desarrollo de las
habilidades profesionales en la elaboracion de infusiones, durante el desarrollo
del PEA de la asignatura Practica Laboral en las diferentes formas de gestidn

economica en el modelo econdmico cubano (MEC).

Ademas esta variable se operacionaliza. La dimension cognitiva esta dada por
el dominio los contenidos tedricos para el desarrollo de las habilidades
profesionales en la elaboracion de infusiones segun las normas vy

procedimientos técnicos, asi como las acciones y operaciones en la
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elaboracion de infusiones en los establecimientos de la red gastronémica,

segun las diferentes formas de gestion econémica en el MEC.(Cocina).

La dimension afectiva-procedimental se conceptualiza como la aplicacion de
acciones y operaciones para la elaboraciéon de las infusiones, con interés,
responsabilidad e independencia en la elaboracion de infusiones en los
establecimientos de la red gastronémica, segun las diferentes formas de

gestion economica en el MEC.

La relacién 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 infusiones segun
las normas y procedimientos técnicos.

1.2. Dominio de las acciones y operaciones para el desarrollo de las
habilidades profesionales en la elaboracién de infusiones a partir del
desarrollo de las nuevas instalaciones de servicios y la legislacion
laboral vigente establecida.

1.3. Dominio de los procedimientos l6gicos para la elaboracién de
infusiones en los establecimientos de la red gastronémica.

Dimension 2. Afectiva-procedimental

2.1. Aplicacion de acciones y operaciones para el desarrollo de las
habilidades profesionales en la elaboracion de infusiones, segun las
nuevas instalaciones de servicios y la legislacion laboral vigente
establecida.

2.2. Aplicacion de los procedimientos légicos para la elaboracion de
infusiones en los establecimientos de la red gastronomica.

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

Resultados y discusion
En el proceso de investigacion se efectuo la revision de documentos, en los

mismos solo se evidencian precisiones didactico-metodolégicas para la

Volumen 25| Ndmero 65| Noviembre-Febrero, 2022 132



PEDAGOGIA Y SOCIEDAD | Revista Cientifica de la Universidad de Sancti Spiritus| ISSN: 1608-3784.
pedagogiasociedad@uniss.edu.cu

asignatura de Tecnologia de la Elaboracion de los Alimentos, para dar
tratamiento al proceso de desarrollo de habilidades profesionales en la

elaboracion de infusiones en alumnos.

Durante las clases de las asignaturas Tecnologia y Practica Laboral se aplico la
observacion cientifica, andlisis del producto de la actividad y la prueba
pedagdgica, se constatdé con relacion a la dimensién cognitiva, En la dimensién
cognitiva, indicador 1.1, se corroboré que se ubicaban en el nivel bajo 12
alumnos para un 80 %, al dominar uno de los contenidos teoricos relacionados
con la elaboraciébn de los diferentes tipos de infusiones, la definicion de

infusiones.

En el nivel medio habia 2 alumnos, lo que representa un 13 %, al dominar dos
de dichos elementos, la definicion de infusiones y las caracteristicas. En el nivel
alto se colocaba 1 alumno para un 7 %, al evidenciar entre cuatro y cinco de los

elementos tedricos basicos.

El indicador 1.2, se ubican en el nivel bajo 11 alumnos lo que representa un
73 %, al dominar solo una de las acciones y operaciones para preparar el
puesto de trabajo y los procedimientos correspondientes, para seleccionar

equipos y utensilios necesarios para la elaboracion.

En el nivel medio se colocan 3 alumnos, que representan un 20 %, al dominar
entre dos y tres acciones y operaciones para preparar el puesto de trabajo e
insumos necesarios y los procedimientos correspondientes, para seleccionar

equipos, utensilios y el té adecuado.

En el nivel alto se ubicaba 1 alumno para un 7 %, dominaba entre cuatro y
cinco de las acciones y operaciones, al seleccionar los equipos, utensilios y el
té adecuado, analizar el estado de todos los ingredientes y elaborar la infusion,

segun tareas de aprendizaje.

En el indicador 1.3, se ubicaban en el nivel bajo 12 alumnos para un 80 %,
solo dominaba los pasos para la aplicacion del método de coccién adecuado.
En el nivel medio 2 alumnos, lo que representa un 13 %, al dominar los

procedimientos para la aplicacion del método de coccion adecuado y poner la
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cantidad correcta de agua. En el nivel alto habia 1 alumno para un 7 %, conoce
todos los elementos bésicos.

En relacion con el indicador 2.1, escala del nivel bajo se colocaron 12
alumnos, representado un 80% en relacion con la muestra, provocado por el
bajo dominio de las acciones y operaciones para elabora la infusiones, al
preparar el puesto de trabajo y los procedimientos -correspondientes,

seleccionar equipos y utensilios necesarios para la elaboracion.

En el nivel medio se ubicaron 2 alumnos que representa un 13 %, se constaté
que solo dominaban entre dos y tres de las acciones y operaciones en la
elaboracion de las infusiones, al preparar el puesto de trabajo e insumos

necesarios y los procedimientos correspondientes.

En el nivel alto se encontraba 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 infusiones, siempre sustentadas en el

sistema de conocimientos asociados.

Se constatdé que en el indicador 2.2, relacionado con la aplicaciéon de los
procedimientos logicos, se encuentran en el nivel bajo 12 alumnos, lo que
significa de forma relativa un 80%, al dominar uno de los procedimientos:

aplicar adecuadamente el método de coccidn.

Mientras que en el nivel medio se ubicaban 2 alumnos que representa un 13 %,
al dominar dos de los procedimientos establecidos, al aplicar el método de
coccién adecuado y prepara la cantidad correcta de agua al fuego. En el nivel
alto 1 alumnos, al dominar todos los procedimientos establecidos a tales

efectos, lo que significa de forma relativa un 7% en relacion con la muestra.

En el indicador 2.3, relacionado con el interés, responsabilidad e
independencia en la elaboracion de infusiones, se constaté que en la escala
de nivel bajo se encuentran 12 alumnos para un 80%, en muy pocas

actividades muestran interés, responsabilidad e independencia.

Después de aplicado el diagndstico inicial y con la finalidad de procesar la

informacion de los diferentes instrumentos aplicados se elaboré la tabla-1, la
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cual muestra los resultados obtenidos en cada instrumento aplicado y el

resultado final al determinar el promedio:

Tabla 1: Procesamiento de la informacion obtenida en los diferentes instrumentos aplicados

Dimension Dimensioén Afectiva-

Instrumentos | Escala cognitiva procedimental

cualitativa T 57737121 [2.2 [2.3 |Promedio| %
Observacion | Alto 1 1 1 (1 (1 |12 |1 7
cientifica :

Medio 2 3 2 3 2 2 3 20

Bajo 12 11 |12 |11 (12 (12 (11 73
Prueba Alto 1 1 1 1 1 1 1 7
pedagogica e 2 3 |2 |2 |2 [2 |2 20

Bajo 12 11 |12 |12 (12 (12 (12 73
Analisis de los | Alto 1 1 1 1 1 1 1 7
productos - de o 2 13 (2 12 |2 |2 |2 20
la actividad

Bajo 12 11 |12 |12 (12 (12 (12 73

Fuente: Elaboracion Propia.

De la anterior representacion tabular se infiere que en la escala de nivel bajo se
ubicaban 11 alumnos, lo que representa un 73 % de la muestra, al no dominar
la definicion de infusion, los diferentes tipos, la importancia, las caracteristicas,

las acciones, operaciones y procedimientos para su elaboracion.

Ademas, en muy pocas actividades mostraban interés, responsabilidad e

independencia, tampoco aplicaban de forma correcta las acciones vy
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operaciones establecidas para elaborar las infusiones, segun las normas y
procedimientos técnicos.

En la escala de nivel medio se colocaron 3 alumnos que representan un 20 %,
al conocer la definicién, las caracteristicas, los pasos para preparar el puesto
de trabajo e insumos necesarios y los procedimientos correspondientes para
seleccionar equipos, utensilios y el té adecuado, ademas los aplican
adecuadamente y muestran interés, responsabilidad e independencia en
algunas actividades.

Mientras que en la escala de nivel alto solo se encontraba 1 alumno para un
7%, siempre muestra interés, responsabilidad y alto nivel de independencia y
dominaba todas las acciones y operaciones para el desarrollo de las
habilidades profesionales al elaborar las infusiones, segun tareas de

aprendizaje, a continuacion se muestra un grafico con los resultados:

Gréfico 1- Procesamiento de los resultados obtenidos en el diagndstico inicial
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Fuente: Elaboracion Propia.

Estos resultados corroboraron insuficiencias y potencialidades en los alumnos
de 3- Afio del Técnico Medio en Elaboracién de Alimentos en el desarrollo de
habilidades profesionales relacionadas con la elaboracion de infusiones en el

Centro Politécnico y en las entidades laborales, las que se resumen en:

Potencialidades

- Motivacion por elevar la cultura de los clientes en el consumo de las

infusiones desde la posicion de aprender haciendo.
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- Disposicion por su participacion en las clase practicas en el aula
especializad con escenario pedagoégico para formar la habilidad

profesional.

- Vocacion por la especialidad, asi como la asistencia y disciplina en la
clase préctica y practicas laborales en las entidades de la gastronomia

(estatal y no estatal).
Insuficiencias

- Bajo dominio de los contenidos teoricos necesarios para el desarrollo de
las habilidades profesionales en la elaboracion de infusiones segun las

normas y procedimientos técnicos.

- Insuficiente dominio de las acciones y operaciones en correspondencia a
la habilidad profesional a formar desde la operacionalizacion de dicha
habilidad (Elaborar).

- Insuficiencias en los procedimientos l6gicos para ejecutar la actividad de

aprendizaje en correspondencia a la habilidad profesional a formar.

- Bajo nivel de interés en la elaboracion de infusiones provocado por la no

existencia de cultura de consumo en los clientes.

Las potencialidades e insuficiencias detectadas en la fase de diagnoéstico de la
situacién que posee la muestra seleccionada, condujeron a la conclusion de
que existe la necesidad de elaborar un producto cientifico que permita la
formacion de habilidades profesionales en la elaboracion de infusiones en la
ensefianza practica como forma fundamental de organizacién del proceso de
ensefianza aprendizaje en la ETP.
Conclusiones

La sistematizacién realizada en torno al proceso de formacién de habilidades
profesionales reveld las distintas posiciones. En consecuencia, se asume el
aprendizaje formativo que, en su dinamica, garantiza el intercambio de
conocimientos, experiencias y vivencias para lograr la formacién competente

del alumno.
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El diagnéstico evidencié que existen insuficiencias y potencialidades en el
desarrollo de habilidades profesionales. Las primeras se expresan
esencialmente en el bajo dominio de los contenidos tedricos, insuficiencias en
los procedimientos logicos para ejecutar la actividad de aprendizaje en
correspondencia a la habilidad profesional “elaborar infusiones” y bajo nivel de
interes.
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