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RESUMEN

La presente tesis tuvo como objetivo disefar, aplicar y evaluar un modelo
instruccional hibrido basado en el enfoque constructivista de Jonassen, orientado a la
asignatura de Técnicas Culinarias | en la Licenciatura en Arte Culinario de la
Universidad de Celaya. La propuesta integro tecnologia educativa disponible en la
institucion, con la intencion de fortalecer el desarrollo de competencias técnicas y
cognitivas establecidas en los indicadores de desempefio del programa, evaluando su
eficacia mediante un enfoque metodologico mixto dentro del marco de la Investigacion
Basada en Disefio (IBD). EI modelo fue implementado en un grupo piloto, utilizando
instrumentos cualitativos validados por juicio de expertos y analisis cuantitativos
derivados de los datos del sistema Canvas LMS y de pruebas tedrico-practicas
alineadas con los criterios de la certificacion internacional WACS. Se realizaron dos
ciclos de validacién, lo que permitié ajustar la correspondencia entre contenidos e
indicadores de desempefio. Los resultados mostraron una mejora significativa en el
rendimiento practico de los estudiantes, aunque también revelaron areas de
oportunidad en el componente tedrico, lo que condujo a la revision del instrumento de
evaluacion. El andlisis cualitativo, validado por los grupos de discusion y el software
ATLAS.ti, permiti6 visualizar las siguientes cuatro categorias clave: disefo
metodoldgico, experiencia del estudiante, evaluacion y estrategias pedagogicas
innovadoras; donde la experiencia estudiantil enfatizo la utilidad de metodologias como
el utilizado ABP (Aprendizaje basado en problemas) o la gamificaciéon y el necesario
acompanamiento del profesor y la utilizacibn de ciertos recursos digitales que
favorezcan un aprendizaje activo, auténomo y colaborativo. En el plano teérico los
resultados fueron coherentes con las teorias de Merrill, de Bruner, de Perrenoud,
Jonassen y Siemens, que confirman cédmo el modelo favorece la construccion del
conocimiento a partir de la resolucion de problemas reales y de la utilizacion
instrumental de la tecnologia. De este modo, se concluye que el modelo propuesto es
relevante y util para promover competencias culinarias porque ofrece un camino
innovador y adaptable al contexto de la ensefianza técnica en contexto hibrido; asi
como que se plantean nuevas lineas de investigacion que abordan el pensamiento
critico, el aprendizaje auténomo, la orientacion del profesor en contextos
sobrecargados de informacion y de estrategias de tipo metacognitivo con el apoyo de
tecnologias educativas.

Palabras claves: Modelo instruccional hibrido, constructivismo, tecnologia
educativa, aprendizaje autbnomo, competencias culinarias.



SUMMARY

The present thesis aimed to design, implement, and evaluate a hybrid
instructional model based on Jonassen's constructivist approach, oriented toward the
subject Culinary Techniques | in the Bachelor's Degree in Culinary Arts at the University
of Celaya. The proposal integrated the educational technology available at the
institution, with the aim of strengthening the development of the technical and cognitive
competencies established in the program's performance indicators, evaluating its
effectiveness through a mixed-methods approach within the framework of Design-
Based Research (DBR). The model was implemented in a pilot group, using qualitative
instruments validated by expert judgment and quantitative analyses derived from
Canvas LMS data and theoretical-practical tests aligned with the criteria of the
international WACS certification. Two validation cycles were carried out, allowing for
adjustments to improve the alignment between content and performance indicators. The
results showed a significant improvement in students’ practical performance, although
they also revealed areas of opportunity in the theoretical component, leading to a
revision of the evaluation instruments. The qualitative analysis, supported by focus
groups and ATLAS.ti software, made it possible to identify four key categories:
methodological design, student experience, assessment, and innovative pedagogical
strategies. Student feedback highlighted the effectiveness of methodologies such as
Problem-Based Learning (PBL) and gamification, as well as the importance of teacher
guidance and the use of digital tools to promote active, autonomous, and collaborative
learning. At the theoretical level, the findings aligned with the postulates of Merrill,
Bruner, Perrenoud, Jonassen, and Siemens, confirming that the model supports
knowledge construction through real-world problem solving and the strategic use of
technology. It is concluded that the model is relevant and effective for the development
of culinary competencies, offering an innovative and adaptable pathway for technical
education in hybrid environments. Finally, future lines of research are proposed,
focusing on critical thinking, autonomous learning, teacher guidance in information-
saturated environments, and the use of metacognitive strategies supported by
technology.

Keywords: Hybrid instructional model, constructivism, educational technology,
autonomous learning, culinary competencies.
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. INTRODUCCION

La educacién culinaria enfrenta desafios significativos que han puesto en
evidencia carencias en la formacién digital y han generado incertidumbre sobre las
mejores estrategias para ensefar y aprender en entornos virtuales e hibridos. La crisis
sanitaria puso de manifiesto una profunda brecha digital entre estudiantes y docentes
por la falta de acceso, en unas ocasiones, a dispuestos para la ensefianza de la técnica
gastrondmica y, en otras, para la simulacion de procesos culinarios y la evaluacion

practica a distancia (Pérez, 2023).

También surgieron varias dificultades, como sefialan Colin-Palma y Barajas-
Arroyo (2023) existe poca capacitacion docente en herramientas digitales aplicadas a la
ensefianza gastrondmica; se nota una baja motivacion y compromiso estudiantil por la
falta de practica presencial en cocinas equipadas; y la interaccién social se vio muy
limitada. Estos desafios condujeron al planteamiento de preguntas centrales para el
disefio de la ensefianza de la cocina en entornos virtuales: ;cdémo trasladar su
ensenanza a un entorno digital sin comprometer el desarrollo practico de habilidades?,
¢, qué consideraciones deben contemplarse para garantizar una formacion de calidad en
este contexto?, y ¢ qué estrategias pedagodgicas favorecen un aprendizaje significativo,
equitativo y pertinente? La formulacion estas preguntas resulta indispensable para
orientar la reflexion didactica y metodolégica sobre la educaciéon culinaria en linea,
dado que permite identificar criterios para articular la practica, la creatividad de los
alumnos y la flexibilidad en modelos acordes con las nuevas tendencias del

aprendizaje.

El presente estudio tuvo como finalidad disefar, ejecutar y valorar un modelo
instruccional hibrido para la Licenciatura en Arte Culinario (LAC) de la Universidad de
Celaya (UDEC), apoyado en las tecnologias de la informacion y la comunicacién
institucionales. En este marco, se busca que el alumno desarrolle oportunamente las
competencias y habilidades establecidas en los indicadores de desempefio de la

asignatura Técnicas Culinarias |. Los indicadores responden, por una parte, a las

11



exigencias académicas de la disciplina y por otra a las necesidades actuales de la
industria gastronémica. Esta ultima demanda profesionales que articulen conocimientos
tedricos, practica al momento de cocinar y no menos importante, habilidades digitales.
El modelo disenado en la presente tesis, se orient6 a fortalecer una preparacion
académica coherente con los retos contemporaneos de la educacion culinaria

instaurada en los sucesos tecnoldgicos sociales del mundo profesional.

El modelo disefado se basé en el enfoque de Jonassen, centrado en el
aprendizaje constructivista, donde el alumno es principal constructor de su
conocimiento y el uso de entornos tecnoldégicos para generar experiencias
significativas, refiriéndose a todo aquello que en la experiencia de aprender, se
consolida efectivamente en el saber del estudiante (Jonassen et al., 2007). Bajo esta
metodologia, los estudiantes construyen su conocimiento resolviendo problemas reales

y usando herramientas digitales.

Dentro del modelo Jonassen, se integra también el Aprendizaje Basado en
Problemas (ABP), un método creado inicialmente para la educacién médica, que
introduce los estudiantes en contextos reales y fortalece sus habilidades practicas.
Particularmente porque es relevante el desarrollo de destrezas de orden practico, por
ende, aplicado a la gastronomia, este enfoque permite enfrentar desafios auténticos de
la industria, fomentando ademas, el pensamiento critico, la adaptabilidad y el uso de
tecnologias emergentes. Estas capacidades, son esenciales en un sector tan
competitivo y cambiante, donde se necesita estar listo para trabajar en cocinas con

diversidad de estilos.

El cambio de modelo encontré su pertinencia debido a que la Licenciatura en Arte
Culinario (LAC) ha experimentado diversas reestructuraciones curriculares en las
ultimas décadas. Particularmente, fue la pandemia de 2020 la que acelerd la transicién
del modelo presencial hacia modalidades en linea e hibridas, lo que reformulé de
manera contundente la ensefianza de la gastronomia. Sin embargo, este proceso se

desarrollé6 con rapidez y sin una preparacion previa suficiente, mientras la autoridad

12



educativa de la institucion acompané la transformacién de la oferta formativa mediante

inversiones orientadas a preservar la matricula estudiantil.

Dicha transicion exigio un importante esfuerzo de formacién para responder a las
particularidades de la ensefianza gastrondmica, lo que evidencid dificultades de
adaptaciéon tanto en el profesorado como en el estudiantado. En este contexto, el
modelo de aprendizaje propuesto por Jonassen (2011) resulta pertinente, ya que centra
la ensefanza en la resolucion de problemas reales. A través de este enfoque, el
estudiantado manipula variables, observa resultados e identifica relaciones de causa y
efecto mediante actividades estrechamente vinculadas con la practica culinaria,

fortaleciendo asi habilidades practicas y pensamiento critico.

1.1. Descripcién del problema

Uno de los principales retos en la ensefianza de la gastronomia hoy en dia es la
integracion apresurada de las Tecnologias de la Informacién y la Comunicacion (TIC)
en materias practicas, como Técnicas Culinarias |. Aunque se trata de una asignatura
esencial para que los estudiantes desarrollen habilidades clave, actualmente no se
cuenta con un modelo instruccional actualizado que responda tanto a las necesidades
de la educacién moderna como al uso efectivo de estas tecnologias. Por lo anterior, la
necesidad de disefar, aplicar y evaluar un modelo hibrido que se ajuste a las
particularidades de la ensefianza culinaria y que al mismo tiempo asegure un

aprendizaje significativo para quienes se estan formando como chefs.

1.2. Planteamiento del problema

La cocina como profesion esta viviendo una transformacion importante, impulsada
tanto por los medios digitales como por los nuevos habitos de consumo influenciados
por los mismos. Estas condiciones impactan en las tendencias gastronémicas y surge
la urgencia de incorporar herramientas educativas que respondan a los cambios
sociales actuales, sin embargo, para que estas estrategias funcionen realmente, es
necesario revisar y estructurar cuidadosamente un disefio instruccional, que pase por

un proceso de investigacion formal y permita crear un modelo sostenible a largo plazo.
13



En este escenario de un nuevo modelo, la ensefianza vivencial, es decir practica,
cobra una relevancia especial. Aprender cocina implica entender teoria, pero también,
vivir la experiencia y desarrollarla como una habilidad. A través de ese modelo de
aprendizaje practico, el estudiante mejora sus técnicas y conecta con los aspectos
culturales, histéricos y sociales de la gastronomia, lo cual enriquece profundamente su

formacion profesional (Guzfiay & Holguin, 2025).

Por eso, el presente estudio se centra en disefiar, poner en marcha y evaluar un
modelo instruccional inspirado en las ideas de Jonassen, adaptado a una modalidad
hibrida y apoyado en las herramientas tecnoldgicas que ofrece la Universidad de
Celaya. El objetivo es fortalecer las competencias y habilidades que se espera que los

estudiantes desarrollen, segun los indicadores definidos para Técnicas Culinarias .

1.3. Pregunta de investigacion

¢Qué tan eficaz, desde un enfoque cuantitativo y cualitativo, resulta ser el
modelo instruccional de Jonassen en un entorno hibrido para la ensefanza del arte
culinario, tomando en cuenta la integracion de tecnologia educativa para el desarrollo

de competencias?

1.4. Objetivo general

Disenar, aplicar y evaluar un modelo instruccional hibrido basado en la
propuesta de Jonassen, integrando la tecnologia educativa disponible en la Universidad
de Celaya, con la intencion de fortalecer el desarrollo de competencias y habilidades
especificadas en los indicadores de desempeiio del area de Técnicas Culinarias |, y asi
medir su eficacia tanto cuantitativa como cualitativamente en el proceso de ensenanza-

aprendizaje.
1.5. Objetivos especificos

1. Diagnosticar la situacion actual de la asignatura de Técnicas Culinarias | para

identificar areas de oportunidad en su ensefianza-aprendizaje.
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2. Establecer y explicar claramente los indicadores de desempefio que se espera
que los alumnos logren al concluir el semestre en la materia de Técnicas

Culinarias |I.

3. Disefar un modelo instruccional basado en Jonassen para la modalidad hibrida

de la asignatura de Técnicas Culinarias |, integrando tecnologia educativa.

4. Implementar el curso de Técnicas Culinarias | bajo el modelo instruccional

propuesto.

5. Medir la eficacia del modelo mediante la evaluacion de los resultados obtenidos
por los alumnos en pruebas tedrico-practicas, considerando el impacto de la

tecnologia educativa en su desemperio.

6. Evaluar el grado de logro de los indicadores de desempefio conforme al nivel

establecido para Técnicas Culinarias |.

7. Validar la pertinencia del disefio instruccional desde la perspectiva de los

alumnos a través de un focus group, con la aprobacién de un juicio de expertos.

8. Identificar y analizar los elementos pedagdgicos, didacticos y tecnolégicos que
favorecieron o dificultaron la construcciéon del conocimiento en los alumnos de

LAC mediante el modelo hibrido.

1.6. Hipodtesis, Supuestos y/o proposiciones de investigacion

Las hipotesis derivadas de la investigacion son las siguientes:

HI: El modelo hibrido basado en Jonassen, con integracion de tecnologia educativa,
es pertinente y eficaz para el desarrollo de las competencias y habilidades de
desempeno en la asignatura de Técnicas Culinarias |, segun los indicadores de
desempeno establecidos para la LAC.

HO: El modelo hibrido basado en Jonassen, con integracion de tecnologia

educativa, no es pertinente ni eficaz para el desarrollo de las competencias y
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habilidades de desempefio en la asignatura de Técnicas Culinarias |, segun los

indicadores de desempeiio establecidos para la LAC.

Ademas de las hipdtesis planteadas se describe la siguiente tabla con los supuestos

y proposiciones dentro de la investigacion:

Tabla 1

Supuestos y proposiciones dentro de la investigacion

Categoria Descripcion Tipo

Viabilidad del modelo hibrido Es aplicable a la ensefianza de Supuesto
Técnicas Culinarias |.

Acceso a tecnologia educativa Los estudiantes pueden utilizar los Supuesto
recursos tecnolégicos de la
Universidad de Celaya.

Pertinencia del modelo de Es adecuado para la ensefianza del Supuesto

Jonassen arte culinario.

Validez de los indicadores de Reflejan el nivel de competencias Supuesto

desempefio adquiridas.

Evaluacion tedrico-practica Permite determinar el impacto del Supuesto

como medida de eficacia modelo hibrido.

Importancia de la percepcién Son clave para validar la pertinencia Supuesto

estudiantil y el juicio de expertos del modelo.

Autonomia y autoaprendizaje El entorno hibrido fomenta mayor Proposicion
independencia en el aprendizaje.

Mejora en la comprension y La tecnologia educativa fortalece la Proposicion
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aplicacion teoria y practica culinaria.

Favorecimiento de la resolucion  El modelo de Jonassen impulsa la Proposicion
de problemas construccion del conocimiento.

Desarrollo integral de Las metodologias activas potencian Proposicion
competencias habilidades técnicas y cognitivas.

Evaluacién equilibrada Combinar teoria y practica mejora la Proposicion

medicion del aprendizaje.

Impacto en la motivacion La percepcion del modelo hibrido Proposicion

influye en el compromiso del

estudiante.
Aprendizaje situado y basado en Favorece la transferencia de Proposicion
problemas conocimientos en cocina.
Flexibilidad del modelo hibrido Permite personalizar el aprendizaje  Proposicién

segun el ritmo del estudiante.

Nota. La tabla muestra los supuestos y proposiciones considerados en el analisis de viabilidad

y pertinencia del modelo hibrido aplicado a la ensefianza de Técnicas Culinarias.

1.7 Justificacion

Las modificaciones en la metodologia educativa durante la pandemia generaron
numerosos cuestionamientos. Aunque muchas dudas eran simples, la falta de
respuestas claras provocd incertidumbre en distintos ambitos educativos. En
consecuencia, se implementaron estrategias enfocadas en garantizar la continuidad del
ciclo escolar, priorizando el cumplimiento del curriculo y la evaluaciéon de los
estudiantes por encima de una reflexion profunda sobre las oportunidades de
aprendizaje que esta nueva realidad podia ofrecer (Diaz, 2019).

La pandemia representdé un gran desafio educativo, marcado por el cierre de
escuelas, el confinamiento, la pérdida de seres queridos y dificultades econémicas que
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afectaron el acceso a alimentos y la educacion (Telmo y Janina, 2021). La ensefanza
virtual se impuso, pero muchos estudiantes carecian de tecnologia e internet, lo que
genero estrés y ansiedad en alumnos, docentes y familias. Ademas, se presté poca
atencion a la posibilidad de que estos cambios serian permanentes, ya que no bastaba
con disefar clases utilizando herramientas tecnologicas avanzadas, sino que era
fundamental considerar que el contexto de todos los involucrados también se

transformaria, sin certeza alguna de que esto favoreceria el proceso de aprendizaje.

No obstante, toda situacion de caos o desorden en el sistema impulsa la generacion
de nuevos enfoques, de acuerdo con Basque Culinary Center (BCC, 2021)
favoreciendo el desarrollo de la capacidad para renacer, crecer y madurar. Sin
embargo, antes de alcanzar este crecimiento, es necesario atravesar un periodo de
incertidumbre, durante el cual surgen la creatividad y la innovacién, tal como ocurre en
el ambito educativo. En la figura 1, se presenta un ejemplo grafico de este proceso,

donde el sistema se recupera gradualmente para seguir su ciclo.

Figura 1

La curva del cambio

Madurez

Caos y
competencia
Crecimiento

Sistema A

Nacimiento

Desempefio, u otra
medida de cambio

T\’(‘FT’W po

Fuente: Steven R. Southard, "The S Curve of Change. Adaptado por Basque Culinary Center

Nota. La figura muestra la Curva en S del cambio, un modelo que describe cémo los sistemas

atraviesan fases hasta enfrentar un punto de transicion hacia un nuevo sistema.

18



*Este transito suele estar marcado por caos y competencia antes de estabilizarse en un ciclo

renovado. Fuente: Steven R. Southard, The S Curve of Change.

Lo anterior también refleja lo que esta sucediendo en los ambitos culinario y
educativo. El contexto actual propicia la exploracion de nuevas estrategias
pedagogicas, por ejemplo, las dinamicas generadas por los modelos hibridos permiten
desarrollar enfoques didacticos con una perspectiva de largo plazo. En este sentido, la
educacion hibrida crece, sobre el modelo presencial tradicional, el cual resulta cada vez
menos viable en el contexto contemporaneo (Garcia et al., 2021). Los cambios
derivados de esta transformacién parecen ser duraderos, aunque el proceso continue

en evolucion y estructuracion.

El modelo hibrido pone de relieve la necesidad de integrar herramientas digitales
en los entornos educativos y profesionales, algo que se venia trabajando incluso antes
de la pandemia. En el sector gastronémico, por ejemplo, los establecimientos han
incorporado las redes sociales, las plataformas de aprendizaje en linea e influencers,
con el objetivo de fortalecer su posicionamiento de marca y mejorar sus ventas. En este
marco, las comunidades digitales cobran mayor fuerza y muchas de ellas utilizan
herramientas de retroalimentacién y analisis de datos para personalizar la experiencia
del usuario (BCC, 2021).

En cuanto a la educacion culinaria, disciplina eminentemente practica, se han
identificado procesos de adaptacion orientados a integrar lo digital sin desatender la
experiencia del aprendizaje presencial. Ko y Na (2016) subrayaron la necesidad de
incorporar elementos que favorezcan el desarrollo de actitudes, habilidades y
competencias dentro del entorno de cocina. Desde esta perspectiva, los métodos
tradicionales, en los que el conocimiento se transmitid unidireccionalmente y con
escasa aplicacion practica, resultan en la actualidad insuficientes. La propuesta de
estos autores enfatizé un disefio instruccional orientado a logros, apoyado por el

aprendizaje colaborativo, que simula contextos reales del ejercicio profesional.

Aunque, no se puede jerarquizar entre modalidades educativas, si se intenta

comprender cdmo aprenden los estudiantes y cuales son los resultados obtenidos
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mediante el uso de herramientas y recursos diferenciadores. Tal como lo menciona
Gros (2016) “no se trata de saber si se aprende mejor, sino qué se aprende, lo cual

implica disefar entornos de aprendizaje mas eficaces y adaptativos” (p. 4).

Los procesos de transformacion no estan exentos de retos; en el contexto de la
educacion culinaria, el hecho de un mercado digital de formacion, ha reconfigurado las
expectativas y necesidades de los alumnos y las alumnas. Ejemplo de ello son
plataformas como MasterClass, que ofrece contenidos especializados a cambio de una
cuota anual de unos cuatro mil pesos mexicanos, siendo un buen ejemplo de
ampliacion de modelos educativos de tipo alternativo (MasterClass, 2021). Este
escenario empuja a las instituciones a repensar los disefios de experiencias educativas

pertinentes centradas en el alumnado.

Como se ha descrito, la transformacién digital ha permeado la cultura
gastrondémica en todos sus niveles, incluyendo el formativo; frente a este escenario, el
modelo hibrido es una alternativa que combina los beneficios de la presencialidad con
las posibilidades que ofrece lo virtual. Por ende, la implementacién de este modelo
aporta mayor flexibilidad y favorece la personalizacién del aprendizaje mediante

tecnologias capaces de responder a los desafios actuales.

Con base en lo anterior, seguir este modelo en la formacién culinaria crea una
respuesta acertada ante los nuevos requerimientos sociales y tecnolégicos (Cresci,
2022). Los estudiantes en este caso pueden acceder a los contenidos tedricos de
forma no presencial, mientras que se llevan a cabo las practicas en las clases
presenciales. De esa manera, se logra un equilibrio adecuado con el ritmo de
aprendizaje individual y se optimiza la interaccion entre el docente y el alumno, asi

como la posibilidad de llevar a cabo trabajos colaborativos (Verdejo et al., 2023).

A la par, la suma de recursos tales como tutoriales digitales, simulaciones y
analisis de tendencias globales en gastronomia, ayuda a enriquecer la experiencia

formativa. Dichos recursos potencian las competencias técnicas para la formaciéon del
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estudiante y las herramientas que le ayuden a operar en un mercado laboral en

constante cambio.

Con el presente modelo hibrido de aprendizaje se puede implantar mas
facilmente el aprendizaje basado en problemas, segun Jonassen (2011) centrado en
resolver situaciones reales del ambito profesional, el cual, junto con la mezcla de
recursos instruccionales con andamiajes cognitivos, permite desarrollar competencias
para ser capaces de resolver problemas complejos, es decir, que favorece también la
creatividad y el pensamiento critico. De tal modo que el modelo hibrido transforma la
ensenanza del arte culinario y contribuye a la formacién de profesionales mejor

preparados para hacer frente a los desafios de una industria cada vez mas digitalizada.
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. MARCO CONCEPTUAL

El presente marco tedrico y conceptual establece las bases para comprender la
relacidon entre el disefo instruccional y la ensefianza del arte culinario, al tomar como
eje central el modelo propuesto por Jonassen. Dicho modelo parte de la premisa de
que el aprendizaje significativo se construye a través de la resolucién de problemas
auténticos y contextualizados, lo cual resulta especialmente pertinente en la formacién
culinaria, donde la practica profesional exige la integracion de teoria, técnica y

creatividad en entornos reales.

2.1 Estado del arte

La ensenanza del arte culinario comenzo6 con un enfoque pedagdgico influido por el
conductismo, apoyado en la teoria del aprendizaje por ensayo y error de Thorndike.
Esta idea sostiene que aprendemos al asociar acciones con situaciones especificas:
repetimos lo que funciona y dejamos de hacer lo que no da resultado (Toledo y
Cabrera, 2017). En la cocina, esto se traducia en una ensefnanza muy estructurada,
basada en la practica constante, la repeticion y la correccion. Un chef con experiencia
guiaba al alumno paso a paso las técnicas y asegurando que pudiera reproducirlas con

precision.

Segun Koerich et al. (2024), la formacién en gastronomia tiene sus raices en el
modelo tradicional maestro-aprendiz, que estuvo presente desde tiempos de Escoffier.
Con el tiempo, se transformd hasta llegar a instituciones reconocidas como Le Cordon
Bleu, fundada en 1895 marcando el arranque de la educacion universitaria en
gastronomia. En la actualidad, la ensefianza abarca técnicas y conocimientos
cientificos y a su vez, rescata saberes populares y culturales, lo que le da un enfoque
mas integral. Adicional con lo anterior, hay retos importantes, sobre todo en la forma en
que se ensefa la practica en los laboratorios de cocina, donde hace falta renovar los

métodos pedagdgicos.

22



Las técnicas tradicionales, como las demostraciones en vivo, aunque Uutiles, tienen
limitaciones por los costos y el desperdicio de ingredientes. Por eso, se han empezado
a buscar alternativas mas eficientes, como combinar clases presenciales con

herramientas multimedia para aprovechar mejor el proceso de aprendizaje.

Estos métodos permiten adaptarse a diferentes estilos de aprendizaje y facilitar la
ensefanza de habilidades practicas complejas, como la manipulaciéon de productos y
utensilios en la cocina. A pesar de estas propuestas, aun existe una necesidad de
investigaciones que aborden las mejores practicas pedagodgicas en el contexto
especifico de la formaciéon gastronémica, con el fin de mejorar la eficiencia en el

proceso de ensefianza-aprendizaje (Koerich et al., 2024).

Formalmente, la ensefianza de los oficios culinarios comenz6 a consolidarse en
Francia a mediados del siglo XIX, cuando, como consecuencia de la Revolucion
Industrial, surgieron las primeras escuelas técnicas especializadas en gastronomia.
Estas instituciones establecieron un modelo educativo estructurado, alejandose
progresivamente del aprendizaje exclusivamente empirico que caracterizaba la
formacion de cocineros hasta ese momento. A partir de entonces, la ensefianza
culinaria comenzd a sistematizarse, incorporando principios y métodos estandarizados
que facilitaron la profesionalizacion del oficio (Duran, 2009). Este modelo sentd las
bases de la educacion gastrondmica moderna, influyendo en la creaciéon de academias

y programas de formacion en distintos paises

Segun Christensen y Stuart (2019), la ciencia de la cocina se imparte en un numero
reducido de escuelas culinarias a nivel mundial, y existe un consenso general sobre la
importancia de la comprension cientifica como herramienta valiosa para la formacion de
chefs. Sin embargo, aun se dispone de poca informacién sobre cémo estos contenidos
cientificos son ensefados a los futuros chefs. En su estudio, los autores analizan dos
entornos de ensefianza en los que se abordan temas cientificos: el Culinary Science
Laboratory en el Westminster Kingsway College de Londres y el Gastrolab en la
Universidad del Sur de Dinamarca en Odense. Concluyen que, aunque la ciencia de la

cocina es un tema esencial para la educacion de la nueva generacién de chefs, existen
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retos asociados con la ensefianza de esta disciplina en un contexto vocacional. En este
sentido, sefalan la necesidad de realizar mas investigaciones sobre las metodologias
de ensefianza de la ciencia en la cocina y desarrollar un plan de estudios

estandarizado para su adecuada implementacion.

Desde la década de 1970, la formacion profesional en Arte Culinario se expandié en
Francia, Espafa, Estados Unidos vy, posteriormente, en Meéxico hasta 1990,
manteniendo un enfoque conductista basado en la repeticion y el aprendizaje por
asociacion. Este crecimiento fue impulsado por la importancia econdmica de la
gastronomia y el turismo en el Producto Interno Bruto (PIB) de estos paises. La cocina
profesional, segun Bravo y Vallejo (2018), comenz6 a tomar forma con las reformas
impulsadas por Auguste Escoffier. Este reconocido chef no solo organizé el trabajo
dentro de las cocinas, sino que también mejoro las condiciones laborales al llevarlas
fuera de bodegas y soétanos, instauré el uso del uniforme y establecidé normas de
higiene y manejo de alimentos. Sus libros, ademas, marcaron un antes y un después
en la ensefianza gastrondmica, consolidando al chef como una figura profesional

respetada.

El auge de la gastronomia y su relevancia en la actividad econémica dio lugar a
empresas que empezaron a demandar personas vinculadas con la cultura de la
educacion universitaria, dejando atras el perfil del cocinero que experimentaba y
desarrollaba sus conocimientos solamente con la practica o mediante la concurrencia a
escuelas técnicas. Este cambio en el modelo de la cocina llevd a la promocion de
programas de grado y programas especificos que se enfocaban en mejorar la técnica
de la cocina y en producir expertos en administracion, innovacion y gestion de negocios
gastrondémicos. De esta manera, la formacion en cocina se transformd, al adoptar una

vision mas amplia de la cocina como expresion profesional (Valero, 2013).

Por otro lado, un estudio exploratorio revelé6 como los estudiantes de hospitalidad
perciben las actividades practicas dentro de su formacion. A partir de entrevistas con
alumnos del College of Hospitality & Tourism Leadership (CHTL) de la Universidad de

South Florida, se descubrié que valoran mucho el aprendizaje basado en la
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experiencia. Sefalaron que estas actividades son mas interesantes y faciles de
recordar que las clases tradicionales. También comentaron que trabajar en equipo les
permitid ver los problemas desde diferentes angulos, lo cual los preparé mejor para

enfrentar situaciones reales en el mundo laboral (Askren & James, 2020).

El turismo y la gastronomia continuan siendo pilares importantes para el desarrollo
econdmico y la conservacion de la cultura, ya que muestran la identidad de un pais a
través de sus sabores, su relacion con la naturaleza y sus formas de produccion. Estos
elementos no solo impulsan la economia, sino que también son parte de un legado
cultural que va cambiando con el tiempo, influido por la globalizacion y el avance
tecnolégico. Hoy en dia, la tecnologia digital ha transformado la forma en que se
ensefan y promueven estas disciplinas (Leyva y Pérez, 2015). Por eso, la educacion
en gastronomia y turismo debe mantenerse actualizada para que los futuros
profesionales cuenten con las herramientas necesarias para enfrentar los retos

actuales y aprovechar las nuevas oportunidades.

A nivel mundial, el turismo internacional ha seguido creciendo, con 1,460 millones
de llegadas, lo que representa un aumento del 4% en comparacién con el afio anterior.
Este crecimiento también se ha traducido en mayores ingresos, alcanzando los 1.5
billones de ddlares. En la ultima década, el sector turistico ha mostrado una expansion
del 54%, superando en diez puntos porcentuales el crecimiento del PIB mundial.
Ademas, las exportaciones relacionadas con el turismo, que incluyen los ingresos por
turismo y transporte de pasajeros, han alcanzado los 1.75 billones de dolares,
generando aproximadamente 5,000 millones de délares diarios. Con un impacto del 7%
en las exportaciones globales y el 28% de las exportaciones de servicios, el turismo se
ha consolidado como la tercera categoria de exportacion mas importante a nivel
mundial, solo por detras de los combustibles y productos quimicos, superando a la

industria automotriz y agroalimentaria (Nodar, 2023).

Se realizd una revision sistematica de la literatura sobre los instrumentos de
evaluacion de competencias en la educacion superior en Artes Culinarias,

identificAndose dos modelos fundamentales, el modelo de dimensiones de
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competencias de Tas (1988) y el de Sandwith (1993), aplicados en cinco estudios
desarrollados en cuatro paises. Posteriormente, Gersh (2017) avanzo6
metodoldégicamente al fusionar ambos modelos, al reconocer que se complementan
mutuamente. Los hallazgos mas relevantes sefialan que las competencias prioritarias
en el ambito culinario son las técnicas (preparaciéon, manipulacién y dominio de
meétodos de cocina), las de liderazgo (gestidn de equipos y toma de decisiones) y las
interpersonales (comunicacion, trabajo en equipo y servicio al cliente). Como indican
Vogel et al. (2020), “las competencias técnicas, de liderazgo y de relaciones
interpersonales constituyen la base para un desempefio exitoso en las artes culinarias”
(p. 152).

Los factores mencionados son fundamentales para la formacién en Arte
Culinario. Ademas, la educaciéon superior no puede limitarse al desarrollo de
habilidades técnicas bajo un enfoque conductista, sino que debe incorporar modelos
educativos con una vision global y emprendedora para el estudiante. Como sefalan
Martinez y Alvarez (2020), una parte esencial de la formacion radica en la capacidad de
los alumnos para enfrentar los retos de la Cuarta Revolucion Industrial o Industria 4.0.
Este nuevo paradigma integra tecnologias como big data, cloud computing, realidad
aumentada y ciberseguridad, entre otras, transformando por completo la concepcién

tradicional del trabajo.

Existe un estudio de Brown et al. (2013), sobre los resultados de aprendizaje de
estudiantes inscritos en un curso introductorio de cocina, se compararon los métodos
de ensefanza a través de videos grabados en linea y clases presenciales en vivo. La
muestra estuvo compuesta por 206 estudiantes en clases con videos grabados y 184
en clases presenciales. Los estudiantes de ambos grupos recibieron las mismas
instrucciones de ensefianza, con la unica diferencia en la forma de entrega de las
demostraciones. Se utilizé un disefio mixto de dos vias para evaluar las diferencias
significativas en el rendimiento de los estudiantes en tareas individuales y en equipo
entre los dos métodos de entrega. Los resultados indicaron que ambos métodos de

ensefanza produjeron niveles similares de rendimiento en las tareas individuales y en
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equipo. Sin embargo, los estudiantes que recibieron la ensefianza mediante videos
grabados en linea mostraron un mejor rendimiento en equipo en comparacién con los
estudiantes que recibieron clases presenciales. Los autores sugieren que el método de
entrega en linea deberia ser utilizado en la educacion culinaria, aunque enfatizan que
mejorar la sinergia en grupo podria optimizar el rendimiento en entornos educativos

que emplean este método.

Los foros econdmicos internacionales han pronosticado que el 65% del
estudiantado actual se prepara para puestos de trabajo aun no creados o en constante
transformacién. Esto implica la necesidad de una educacion mucho mas flexible e
innovadora. Lenin (2022) apunta que el metaverso esta redefiniendo las maneras de
relacionarse en el mundo digital, ya que combina realidad virtual, aumentada y
extendida. Este medio de comunicaciéon comienza a llegar a otros ambitos, como el
trabajo, la educacion y el comercio. El avance de nuevos recursos, como la inteligencia
artificial, la automatizacion o el internet de las cosas, facilita nuevas formas de
interaccién en espacios virtuales mediante avatares. Poco a poco, los algoritmos y la
programacion definiran decisiones importantes y determinaran cémo se vive y como se

trabaja dia a dia.

Por otro lado, Hegarty (2011) plantea que, para llevar la ensenanza de la
gastronomia a un nivel mas alto, es esencial que quienes ensefian sean profesionales
preparados y capaces de reflexionar sobre su practica. Mas alla de ensenar recetas o
técnicas, los docentes deben inspirar a sus estudiantes a aprender por si mismos, a
pensar de forma creativa, a innovar con tecnologia y, sobre todo, a actuar con
responsabilidad social y ambiental. La reflexidén juega un papel central, ya que ayuda a
revisar o que se hace en el aula y a proponer mejoras. Si se quiere formar a
profesionales de excelencia, es necesario también que los estudiantes participen en la
evaluacion de su propio trabajo y el de sus compaieros, desarrollando una actitud

critica y autbnoma hacia su aprendizaje.

Todos los campos profesionales experimentan cambios continuos en el tiempo,

razén por la cual se requiere adoptar la mentalidad adecuada para adaptarse, en
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gastronomia, por ejemplo, las tendencias de los comensales son cambiantes,
impulsadas a través de las redes sociales. En la actualidad, se requiere que los
profesionales construyan su especializacion y aprendan al mismo tiempo a combinar
sus conocimientos de manera estratégica y a adaptarse a las especificaciones del
puesto. El mercado laboral actual evalua la competencia técnica y valora a su vez, en
habilidades blandas como la comunicacion, la empatia y el trabajo en equipo, las

cuales resultan necesarias en contextos de digitalizaciéon (Ramirez-Garcia et al., 2022).

2.2 Educacion hibrida: un campo en crecimiento

Uno de los modelos educativos que ha tomado protagonismo en los ultimos afios
ha sido el que se desarrolla en clases hibridas, combinando formacion presencial y
recursos tecnologicos. Este modelo une dos elementos muy significativos en la
ensefianza y el aprendizaje: por un lado, la ensefianza presencial, que anteriormente la
tecnologia la usaba para almacenar documentos; y por otro lado, el aprendizaje online,
que requiere reprogramar los programas para hacer que la tecnologia se implemente
de manera activa. La idea consiste en poner al alumno en el centro, fomentando la
participacion y el intercambio con los profesores, con sus compaferos y con los

materiales (Sousa Santos et al., 2020)

Respecto a los términos “educacion hibrida” y “blended learning”, Gémez (2011)
aclara que hay una diferencia importante: mientras el blended learning permite
distinguir claramente entre lo presencial y lo virtual, la educacion hibrida los combina de
forma tan estrecha que se vuelven inseparables. Para lograr esto, es necesario
repensar la forma en que se disenan y planifican tanto las clases como el proceso de

aprendizaje.

El avance de las TIC, especialmente del internet, ha marcado un antes y un
después en la educacion. Hoy, es posible acceder a una cantidad enorme de
informacion y conectar con personas e instituciones mas alla de fronteras. Esto ha
obligado a replantear los métodos tradicionales y a incorporar modelos hibridos que
mezclan lo presencial con lo digital. Cada vez mas estudios destacan la importancia de
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usar tecnologias dentro del disefio educativo. A continuacion, se presenta una tabla

con algunas de las herramientas TIC mas utilizadas actualmente en el ambito

educativo:

Tabla 2

Herramientas TIC empleadas en el ambito educativo

Funcién

Recurso Abierto

Recurso Cerrado

Sistemas de gestién de

aprendizaje digital

Moodle, Edraak, EkStep,
Nafham

Pizarra, CenturyTech, ClassDojo,
Edmodo, Google Classroom,
Schoology, Seesaw, Skooler,

Study Sapuri

Sistemas con una fuerte
funcionalidad fuera de

linea

Kolibri

Can’t Wait to Learn, Ustad Mobile

Sistemas disefiados para

teléfonos moviles

Cell-Ed, Eneza, Funzi, KaiOS,
Ubongo, Ustad Mobile

Plataformas masivas de
curso abierto (MOOC)

Alison, EdX, Coursera, Future
Learn, University of the

People

Canvas, Icourses

Contenido de aprendizaje

autodirigido

Khan Academy, LabXchange,

Siyavula, YouTube

Byju’s, Discovery Education,
Geekie, KitKit School, Mindspark,

Mosoteach, OneCourse, Quizlet

Aplicaciones de lectura

movil

African Storybook, Global
Digital Library, StoryWeaver,

Worldreader, Lezioni sul sofa

Plataformas de Skype Dingtalk, Lark, Hangouts Meet,
colaboracién (admiten Microsoft Teams, Zoom

video)

Plataformas para crear Thinglink, Buncee, EdPuzzle,
contenido de aprendizaje Kaltura, Nearpod, Pear Deck,
digital Squigl

WhatsApp educativos WhatsApp
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Plataformas de Skype Zoom, Google Meet

videoconferencia

Nota. La tabla clasifica las herramientas digitales en educacién superior de acuerdo con su
caracter de recurso abierto y recurso cerrado. Esta distincion permite reconocer que los
recursos abiertos favorecen la accesibilidad y la democratizacién del conocimiento, mientras
que los recursos cerrados suelen ofrecer entornos mas robustos y servicios integrados, aunque

con limitaciones econémicas para el usuario.

Por otro lado, las teorias que dan sustento a la educacidén hibrida no son
estaticas; con el tiempo se han incorporado nuevos enfoques que mezclan lo
presencial con lo digital, buscando hacer la ensefianza mas efectiva. Estas ideas se
centran en mejorar la experiencia del estudiante, responder a los cambios del entorno
educativo y sacarle provecho a la tecnologia para que el aprendizaje sea mas

personalizado.
Figura 2

Teorias del aprendizaje hibrido

c'“GNW"”.S“,

Gagné
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Nota. El grafico representa al blended learning como la convergencia de tres enfoques:
cognitivismo, constructivismo y apoyo al desempeio, mostrando cémo integra sus principios

para enriquecer la ensefianza y el aprendizaje.
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Como se puede notar, las bases teodricas que respaldan la educacion hibrida se
apoyan principalmente en el constructivismo, el cognitivismo y el enfoque centrado en
el rendimiento. El mismo, plantea una interaccidn constante entre los saberes del
docente y los del estudiante, que dialogan, se contrastan y se complementan para dar
lugar a un aprendizaje mas profundo y significativo (Ortiz, 2015). Desde esta
perspectiva, el papel del docente va mas alla de transmitir conocimientos, se convierte
en facilitador y mediador del proceso de aprendizaje, alentando a los estudiantes a

construir su saber.

Por otra parte, el cognitivismo pone el foco en cdmo las personas adquieren el
conocimiento, esta teoria sostiene que aprender implica una actividad mental, en la que
cada uno da sentido a la nueva informacion a partir de lo que ya conoce (Varela-Ruiz,
2004). En un modelo hibrido, este enfoque se potencia mediante el uso de plataformas
interactivas, simuladores y herramientas que estimulan el pensamiento critico y la
solucion de problemas. A su vez, el enfoque orientado al rendimiento busca
comprender el funcionamiento del aula y los factores personales que influyen en ella,
con el fin de mejorar el proceso educativo (Nieto, 2009) entonces, para que un modelo
hibrido sea efectivo, no basta con ofrecer acceso a contenidos digitales, también se
debe contemplar un acompafiamiento docente cercano, adaptandose a las
necesidades de los estudiantes y con una evaluacién constante que garantice un

impacto real en su desempefio académico.

Aunado a lo anterior, de acuerdo con Viera (2022) una de las ventajas mas
importantes del modelo hibrido es que le otorga al estudiante universitario un mayor
grado de responsabilidad sobre su aprendizaje, brindandole flexibilidad en cuanto a los
espacios, tiempos y formas de estudio. Este tipo de educaciéon promueve una actividad
cognitiva mas rica al permitir la interaccién con diferentes actores dentro del proceso
formativo. Ademas, los sistemas educativos fomentan tres competencias clave, saber
manejar herramientas tecnoldgicas, desenvolverse en contextos sociales diversos y

actuar con autonomia.
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. MARCO TEORICO

Tras la pandemia del COVID-19, la educacion se enfrenté a una nueva realidad
que dejo al descubierto muchas carencias, desde la brecha digital hasta la falta de
capacitaciéon, pasando por un ambiente de incertidumbre constante. Esta situacion hizo
gque muchas personas se cuestionaran la experiencia de aprender en linea, asi como
su preparacion para enfrentar escenarios dificiles o disruptivos, o que gener6é que
emocionalmente tanto estudiantes como a docentes, percibieran estrés, ansiedad e

incluso agotamiento extremo (Gamboa, 2022).

Lejos de ver lo anterior como un obstaculo, se aprovechd como una oportunidad
para disefar estrategias mas resistentes, capaces de fortalecer el sistema educativo en
tiempos de crisis 0 cambios inesperados. Aunque siempre se busco tener todo
planeado, es clave entender que la incertidumbre no tiene por qué desestabilizar el
proceso educativo, mas bien siempre puede ser el motor que lo impulse a evolucionar.
Un ejemplo en respuesta fue que se optd por estrategias enfocadas en mantener el
ciclo escolar, dando prioridad al cumplimiento del plan de estudios y a las evaluaciones,
muchas veces sin detenerse a reflexionar sobre las oportunidades de aprendizaje que
se estaban perdiendo (Diaz, 2020). Lo que conllevé a que mas alla de usar tecnologia
avanzada para dar clases, fuera mas importante entender como estaba cambiando el

entorno de cada persona involucrada y qué impacto tendria eso en su aprendizaje.

En la actualidad, la ensefianza del arte culinario se sitia en un punto propicio
para explotar modelos hibridos que combinen las clases presenciales con los
instrumentos digitales, permitiendo asi implementar metodologias de ensefianza
flexibles e innovadoras. La utilizacion de simuladores, plataformas interactivas o clases
en linea en el aula enriquece la educacién culinaria y potencia la autonomia y la
preparacion para un mundo gastronomico mas digitalizado y competitivo (Al-Mekhlafi et
al., 2025).

En este campo, también es vital tener en cuenta que las empresas del sector

gastrondmico valoran mucho la capacidad de competencia de los egresados, sobre
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todo en areas como el servicio al cliente en hoteles, esa competitividad se basa en el
desarrollo de distintas habilidades, clasificadas como basicas, obligatorias, optativas y
complementarias (Tuz y Alvarez, 2017). Las competencias basicas incluyen habilidades
blandas como trabajar en equipo o resolver conflictos, esenciales en cualquier trabajo.
Las obligatorias, estan ligadas a tareas especificas del oficio y son indispensables para
obtener un titulo. Las competencias optativas permiten al estudiante especializarse en
un campo profesional concreto, ampliando sus posibilidades dentro del sector
gastronémico. Y finalmente, las competencias adicionales corresponden a funciones
altamente especializadas que, aunque enriquecen el perfil profesional, no son

necesarias para lograr la titulacion.

La anterior clasificacion complementa los modelos educativos hibridos, al
orientar la formacion hacia el desarrollo de profesionales capaces de integrar
habilidades técnicas, sociales y digitales en entornos gastrondmicos cada vez mas
dindmicos y competitivos. Para la Licenciatura en Arte Culinario (LAC) de la
Universidad de Celaya (2020), las competencias que se requieren para que el alumno
desarrolle las habilidades necesarias para enfrentarse a la vida laboral, son las que se

describen a continuacion:
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Tabla 3

Competencias especificas para la Licenciatura en Arte Culinario

Cadigo

Competencia Especifica

LAC1 8C2

Aplicar las técnicas culinarias clasicas occidentales, considerando las
caracteristicas y requerimientos de la materia prima, para la produccion y
transformacion de alimentos, especificamente en cortes y técnicas de
frutas/vegetales, fondos y salsas base/derivadas, guarniciones y proteinas

de origen animal terrestres y marinos.

LAC1 8C3

Reproducir y crear productos gastronémicos de la cocina tradicional
mexicana respetando las técnicas tradicionales e implementando técnicas
innovadoras para generar propuestas que satisfagan las tendencias del

consumidor.

LAC1 8C4

Reproducir y crear productos gastrondomicos de la cocina internacional
respetando las técnicas tradicionales e implementando técnicas
innovadoras para generar propuestas que satisfagan las tendencias del

consumidor.

LAC1 8C5

Reproducir y crear productos de panaderia, pasteleria, chocolateria,
confiteria y escultura gastronédmica con técnicas tradicionales e
innovadoras para generar propuestas que satisfagan las tendencias del

consumidor.

LAC1 8C6

Gestionar empresas gastrondmicas sustentables que respondan a la
demanda y oportunidades del mercado a través de procesos
administrativos y financieros eficientes, con un alto sentido ético y de

liderazgo basado en valores.

LAC1 8C7

Realizar recomendaciones de vinos y destilados en funcion de las
necesidades del comensal, considerando los procesos de elaboracion,
almacenamiento, servicio y maridaje con platillos de distintas cocinas

nacionales e internacionales, para brindar un servicio en la mesa acorde a
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los protocolos requeridos.

LAC1 8C8 Reconocer la importancia del servicio en la industria gastronémica y aplicar
las técnicas de protocolo y servicio en la mesa como parte esencial para

ofrecer una experiencia completa al comensal.

Nota. Adaptado de Universidad de Celaya (2020). Competencias especificas para la
Licenciatura en Arte Culinario.

Hablar de competencias en educacion lleva, casi inevitablemente, a reflexionar a
fondo sobre lo que significa realmente aprender. Al comprender las competencias como
una combinacion de saberes, habilidades, actitudes y valores que permiten enfrentar
situaciones complejas, resulta necesario cuestionar la manera en que tradicionalmente
se ha concebido el aprendizaje. Por ello, no es posible separar el tema de las
competencias de una mirada critica hacia las teorias que han dado forma al estilo de
aprender. Revisar dichas bases es fundamental, ya que son precisamente esas teorias
las que han influido y contindan influyendo en el disefio y desarrollo de los modelos
educativos actuales, en especial aquellos que buscan formar personas competentes en

contextos reales.

3.1 Teorias del aprendizaje

Segun lo sefialan Vega, et. al. (2019), existen diversas teorias que ayudan a
entender como aprendemos, entre las mas relevantes estan el conductismo, el
constructivismo cognitivo y el cognitivismo. Cada una de estas corrientes ha sido
desarrollada por distintos autores, cuyas ideas permiten abordar el aprendizaje desde

diferentes angulos.

El conductismo, por ejemplo, es una corriente de la psicologia centrada en el
estudio de las conductas medibles, tanto en personas como en animales. Esta
perspectiva plantea que las acciones estan influidas por estimulos del entorno y que
pueden modificarse a través de premios o castigos. En este sentido, John B. Watson,
uno de los pioneros del conductismo, sostuvo que la psicologia debia concentrarse en

aquello que puede observarse empiricamente, al afirmar que “la psicologia como la ve
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el conductista es una rama puramente objetiva de la ciencia natural” (Watson, 1913, p.
158).

Posteriormente, Skinner amplié la vision de Watson con la teoria del
condicionamiento operante, al destacar el papel del refuerzo en la adquisicion y
mantenimiento de nuevas conductas (Skinner, 1974). Aunque estas referencias son
clasicas, su pertinencia se mantiene en la literatura reciente, que continua definiendo el
conductismo en términos de conducta observable y el condicionamiento operante en
funcidn de las consecuencias que aumentan o disminuyen la probabilidad futura de la
respuesta (American Psychological Association, s. f.; DiBlasi y Waters, 2022; Miranda y
Saraiva, 2025).

En cambio, el constructivismo cognitivo parte de la idea de que el conocimiento no
se recibe pasivamente, sino que se construye activamente. Esto significa que las
personas relacionan lo nuevo con lo que ya saben, formando asi aprendizajes mas
sélidos. Jean Piaget (1970) aporté mucho a esta corriente con su teoria del desarrollo
cognitivo, introduciendo conceptos como la asimilacion y la acomodacion. Por su parte,
David Ausubel (1963) senalé que “el factor mas importante que influye en el
aprendizaje es lo que el alumno ya sabe” (p. vi), haciendo énfasis en el uso de
organizadores previos como herramienta clave para fomentar un aprendizaje

significativo.

El cognitivismo, aunque tiene puntos en comun con el constructivismo, se centra
especialmente en los procesos mentales que intervienen al aprender, como la
percepcion, la memoria, la atencion o la resolucidon de problemas. Desde esta
perspectiva, el aprendiz es visto como un ser activo que procesa informacion, interpreta
su entorno y ajusta su comportamiento en funcion de esa interpretacion. Entre los
autores mas representativos se encuentran Robert Gagné (1985), quien organizé las
condiciones del aprendizaje, y Jerome Bruner (1966), que resalté la importancia de

cdmo se estructura el conocimiento y el papel de la motivacion. También se incluyen
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aportaciones del aprendizaje vicario, como las de Albert Bandura, quien subrayé el

valor de observar a otros como medio para adquirir nuevas conductas (Bandura, 1977).

Desde una perspectiva mas sociologica, dentro del constructivismo de Lev Vygotsky
se considera que el aprendizaje es un hecho social y, por lo tanto, no aprendemos de
manera aislada, sino que lo hacemos gracias al lenguaje, la interaccion y la
colaboracion mutua. Asi, el contexto escolar debera propiciar el trabajo compartido, la

conversacion y la participacidén para que el aprendizaje pueda cobrarse sentido.

Cuando se aplica este enfoque al disefio educativo, se concibe al estudiante como
alguien activo en su aprendizaje, no como un simple receptor. Se busca que participe,
cuestione, proponga y construya su propio conocimiento con apoyo del contexto y de
quienes lo rodean. Segun autores como Paredes (2023), esto permite desarrollar

autonomia, pensamiento critico y nuevas formas de entender el mundo.

Ademas, es importante reconocer que el aprendizaje no ocurre en el vacio. Como
sefalan Sanchez, Cardenas y Galindo (2023), influyen factores fisicos, sociales,
culturales, econdmicos y politicos. También influye como ensena el docente. Si parte
de la idea de que posee todo el saber y solo lo transmite, se incurre en un modelo
pasivo. En cambio, si promueve un ambiente participativo, el aula se vuelve un espacio

donde todos aprenden de todos.

Desde la psicologia, especialmente a partir del trabajo de Piaget, se afirma que el
conocimiento se construye en interaccién con el entorno. Por eso, una ensehanza
efectiva debe combinar teoria y practica, abordando los temas desde una perspectiva
amplia pero también aplicable al dia a dia del estudiante. Como sefiala Witker (2023),
esta forma de ensefar no solo ayuda a entender mejor los contenidos, sino que

fortalece su cognicion.
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3.2 La educacion hibrida en la transformacién pedagégica

La transformacion pedagdgica en la educacion superior ha estado marcada por la
incorporacion progresiva de modelos hibridos, los cuales surgieron a finales de los
afios noventa como respuesta a nuevas demandas de flexibilidad, autonomia y
aprovechamiento tecnoldgico (Castellanos, 2021). Estas propuestas pretendian que los
estudiantes dispusieran de mayor tiempo para el estudio autbnomo fuera del aula, el
objetivo fundamental era optimizar el uso del tiempo presencial, profundizar en los
contenidos y fomentar un aprendizaje mas independiente, apoyado en el uso

estratégico de herramientas digitales (Chapa, 2025).

En los enfoques pedagdgicos contemporaneos, los modelos hibridos integran la
ensefanza presencial con la tecnologia educativa, estructurando los cursos de manera
que la mitad de las actividades se realicen en el aula y la otra mitad en linea. Segun
Rosales-Garcia et al. (2008), esta modalidad constituye una alternativa a la modalidad
tradicional de clases tedricas programados. Para que este modelo funcione de forma
efectiva, es indispensable una planificaciéon que contemple actividades con sentido
pedagogico y criterios de evaluacion claramente definidos, asimismo, resulta crucial
establecer el rol del docente y estructurar los contenidos de manera estratégica para
favorecer tanto la interaccién digital como el desarrollo de competencias comunicativas

mediadas por tecnologia (Cabero-Almenara et al., 2021).

Por otro lado, Vazquez (2021) subraya que la tecnologia educativa optimiza tramites
administrativos, garantiza el resguardo seguro de datos, permite evaluaciones
inmediatas y proporciona asistencia continua. Ademas, fortalece habilidades socio-
digitales indispensables en el entorno laboral actual. Herramientas como blogs, wikis o
pizarras digitales promueven la interconexion, la participacion y el pensamiento critico
(Gavilan, 2019).

A su vez, disefiar un modelo hibrido también requiere que el docente desarrolle
competencias pedagodgicas, técnicas y organizativas (Vazquez, 2021), ademas de

generar condiciones que motiven al estudiante a asumir un rol autbnomo y responsable
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en su proceso formativo. En el contexto de la llamada Industria 4.0, la creacion vy
reutilizacion de contenido digital fomenta la colaboracién global y el aprendizaje
experiencial (Sinche, Gilvonio y Bueno, 2023). Cabe mencionar que, tecnologias
emergentes como blockchain estan siendo utilizadas para certificar logros académicos
de forma segura, lo que permite a los estudiantes compartir evidencias de sus avances

sin restricciones geograficas (Raimundo & Rosario, 2021).

Sumado a lo anterior, Zufiiga (2023) destaca los beneficios principales del enfoque
hibrido; como la diversidad de herramientas tecnoldgicas y el ahorro de tiempo y
recursos, haciendo de esta modalidad una opcidén accesible tanto para instituciones
educativas como para organizaciones empresariales. Recapitulando, la educacion
hibrida articula lo mejor de los entornos presenciales y digitales, configurando un
aprendizaje mas flexible, inclusivo y adaptado a las demandas del mundo profesional

contemporaneo (Escamilla, 2022).

3.3 Las TIC como motor del aprendizaje

Las tecnologias de la informacion y la comunicacion (TIC) constituyen un eje
fundamental para la innovacion educativa, ya que facilitan la preparacion de los
estudiantes ante un entorno laboral digitalizado y en constante transformacion
(Santiago-Trujillo & Garvich-Ormefio, 2024). De acuerdo con la UNESCO (2019), las
TIC engloban un conjunto de herramientas tecnolégicas que permiten el acceso, la
produccion, el almacenamiento, la comunicacion y la gestion de la informacion,

impactando significativamente en los procesos educativos.

La incorporacién de las TIC en el aula genera experiencias de aprendizaje mas
dinamicas, participativas y centradas en el estudiante, promoviendo su implicacion
activa (Cedefio, et al., 2024). Como referencia, Vaca (2023) propone una clasificacién

funcional de las TIC en tres grandes categorias:

e Recursos visuales, como videos, imagenes y documentos digitales, que facilitan

la comprension y estimulan el aprendizaje multisensorial.
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e Sistemas de gestion del aprendizaje (LMS), como Moodle o Canvas, que
permiten organizar contenidos y monitorear el progreso de los estudiantes.
e Plataformas de videoconferencia, como Google Meet o Zoom, que fomentan el

trabajo colaborativo y la continuidad de las clases en entornos remotos.

Canvas, por ejemplo, siendo la herramienta utilizada en el presente estudio, destaca
por su interfaz intuitiva, actualizaciones automaticas y compatibilidad con multiples
dispositivos e idiomas (Revelo, 2023). De acuerdo con Santiana et al. (2021) esta
plataforma incrementa la interaccién de los estudiantes, favoreciendo su participacion
en foros, el acceso regular a los contenidos y la entrega de actividades. Por otra parte
parte, Al-Ataby (2021) resalta que Canvas potencia el aprendizaje autonomo,
colaborativo y accesible, siendo especialmente eficaz en contextos educativos

mediados por tecnologia.

Mas alla de su funcion instrumental, las TIC tienen el potencial de enriquecer la
experiencia de aprendizaje, al promover un enfoque significativo, contextualizado y
centrado en el desarrollo de competencias transversales como la comunicacion digital,
el pensamiento critico y la autorregulacion del aprendizaje, genera la capacidad de

aplicar lo aprendido en diferentes situaciones.

Tabla 4

Funciones y descripciones de LMS Canvas

Funcién Descripcion

Dashboard o tablero de Proporciona una vista general de las
instrumentos actividades y cursos.

Foros de debate en tiempo real Fomenta la interaccion entre los participantes.

Videoconferencias Integradas dentro de la plataforma para

sesiones sincronicas.
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Creacién y monitoreo de médulos

Permite la creacion de modulos y su monitoreo

las 24 horas del dia.

Organizacion de actividades por

curso y por tema

Facilita la estructuracion del aprendizaje al
organizar las actividades de acuerdo con el curso o

tema.

Sistema de mensajeria interna

Permite la comunicacion directa entre docentes

y estudiantes.

Bandeja de entrada para el envio y

recepcion de mensajes privados

Facilita la comunicacién privada entre docentes

y estudiantes.

Integracién con mas de 200

aplicaciones externas

Ampliacién de funcionalidades mediante la
integracién con herramientas como Dropbox,

YouTube, etc.

Compatibilidad con dispositivos

moviles Android e iOS

Garantiza el acceso a la plataforma desde

cualquier lugar, usando dispositivos moviles.

Nota. La tabla muestra diversas funciones y descripciones de las herramientas disponibles en

una plataforma educativa digital, que facilitan la comunicacién, organizacién de actividades,

integracion de aplicaciones externas y acceso desde dispositivos moviles.

El uso de plataformas como Canvas en el ambito educativo contribuye a que la

experiencia de aprendizaje sea mas clara, dinamica y adaptable, respondiendo a las

exigencias actuales de la educacion digital. Ademas de mejorar la ensefanza en linea,

estas herramientas pueden aumentar el interés y la participacién del alumnado,

fortaleciendo tanto el trabajo independiente como el colaborativo.
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3.4 Diseios Instruccionales

El disefio instruccional es el proceso mediante el cual se planifican y organizan
actividades, tareas y proyectos de forma estructurada, con la intencion de generar
experiencias educativas que realmente impacten en el aprendizaje del estudiante
(Ramos, 2019). Este enfoque pone al alumno en el centro del proceso, dandole un
papel activo y protagonico en la construccion de su conocimiento. Para ello de acuerdo
con Becerra-Pena (2023), el disefio instruccional se apoya en metas claras, tanto
generales como especificas, asi como en las habilidades y competencias que se

espera que el estudiante desarrolle a lo largo de su formacion.

De acuerdo con Pefia-Acuia et al. (2020), el disefio instruccional contempla una
serie de etapas que estructuran de forma sistematica el proceso educativo. En palabras
de los autores. Las etapas fundamentales del disefio instruccional son, el diagndstico,
el objetivo general del programa, la seleccion y organizacion de contenidos, el disefio
de situaciones para evaluacién y de aprendizaje, la autoevaluacion del alumno y del

docente, y por ultimo, la evaluacion del programa educativo.

Estas fases estan orientadas a garantizar que el proceso de ensefianza-
aprendizaje sea integral y eficaz, permitiendo una planificacion pedagdgica coherente
con los objetivos de formacién y la mejora continua tanto del alumno como del docente.
Ademas, cada una de estas etapas actua de forma articulada, promoviendo una
retroalimentacion constante entre los distintos componentes del sistema educativo
(Garcia-Valcarcel & Tejedor, 2023).

En el ambito de la educacién en linea o a distancia, el disefio instruccional exige
una planeacién cuidadosa que contemple metas alcanzables y proyectos bien
definidos, considerando siempre los recursos necesarios para llevarlos a cabo. La
eleccion adecuada de herramientas digitales y el uso eficaz de plataformas educativas

resultan clave en este proceso.
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Rodriguez (2009) identifica dos grandes tipos de disefio instruccional, segun su
enfoque; por un lado, estan los modelos orientados a los sistemas, como el de Dick y
Carey o el de los procedimientos de interservicios para el desarrollo de sistemas
instruccionales. Estos modelos se caracterizan por su estructura técnica y metddica.
Por otro, se encuentran los modelos centrados en el aula, como el ASSURE, el de
Smaldino, Russell, Heinich y Molenda, o el de Kemp, Morrison y Ross, estos ultimos se

enfocan mas en la practica educativa cotidiana (Smaldino et al., 2015).

Uno de los mas conocidos y utilizados es el modelo de Dick y Carey,
considerado por muchos como un estandar en el disefo instruccional. Este modelo
inicia con una evaluacion de necesidades que permite establecer metas claras para el
curso, y continua con una serie de pasos que van desde la formulacion de objetivos
hasta la evaluacion del proceso, tanto formativa como sumativa. Su estructura
detallada lo convierte en una herramienta muy util, especialmente en entornos digitales
(Garza, 2011).

En lo que alcanza el modelo de Procedimientos de Interservicios, se trata de un
modelo muy exhaustivo que se ha aplicado principalmente en el ambito de las Fuerzas
Armadas estadounidenses. Debido a su especificidad, su aplicacion en otros tipos de

entornos es mas limitada (Kitahara, 2020).

Pasando a los modelos pensados para el salén de clases, el modelo ASSURE
destaca por poner al estudiante y su contexto en el centro, ademas, parte de la idea de
que el conocimiento se construye a partir de la interaccion con el entorno y lo que el
alumno ya sabe (Esquivel, 2014). Este modelo enfatiza la importancia de conocer las
verdaderas necesidades del estudiante y de crear un entorno que favorezca su

desarrollo.

Por su parte, el modelo de Morrison, Ross y Kemp se apoya en la teoria
constructivista y ofrece una gran flexibilidad. Es un modelo integral que considera todos
los aspectos del proceso educativo, incluyendo el contexto y las caracteristicas del
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estudiante, ademas, se trata de un modelo ciclico, que permite ajustes continuos

conforme avanza la ensefanza (Rivera, 2013).

Otro enfoque ampliamente utilizado es el modelo ADDIE, que organiza el disefo
instruccional en cinco fases: analisis, disefio, desarrollo, implementacion y evaluacion.
Su estructura general permite adaptarlo a distintas situaciones educativas, fomentando
una ensefanza mas flexible y eficaz. Sus ventajas incluyen un mayor involucramiento
de los estudiantes, el uso de estandares y la mejora constante de las practicas

educativas (Morales, 2022).

Segun Mufioz, Castillo, Zuno y Borja (2023), entre los modelos mas destacados

se encuentran los siguientes:

a) ADDIE: guia clara para disefar recursos educativos, dividiéndose en cinco
etapas que ayudan a identificar problemas, analizar la audiencia y gestionar los

recursos disponibles.

b) Gagné: teoria del estimulo-respuesta, propone diez pasos para captar la
atencion del alumno, guiar el aprendizaje y facilitar tanto su evaluacion como su

retencion (Gagne, 1985).

c) ASSURE: corte constructivista, este modelo incluye seis fases que ayudan a

planificar experiencias de aprendizaje personalizadas y participativas.

d) Dick y Carey: estructurado, consta de diez pasos desde la definicion de metas
hasta la evaluacién final, con un enfoque que asegura la coherencia del proceso

instruccional (Dick y Carey, 2005).

e) Jonassen: enmarcado en el constructivismo, este modelo contempla seis
fases para disefar experiencias educativas adaptadas al contexto y necesidades del

estudiante.
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En el ambito universitario, los modelos de disefio instruccional son herramientas
fundamentales para estructurar experiencias de aprendizaje eficaces y alineadas con
los objetivos académicos. Cada modelo ofrece enfoques distintos que deben
seleccionarse segun el perfil del estudiantado, la naturaleza del contenido y las
competencias que se buscan desarrollar, integrar estas metodologias en la practica
docente universitaria no solo mejora la planificacion y ejecucion de los cursos, sino que
también promueve un aprendizaje mas profundo, autbnomo y duradero (Hernandez-
Sellés et al., 2022).

3.5 Modelo Jonassen

El modelo de Jonassen se deriva del trabajo del Dr. David H. Jonassen, catedratico
en Educacion y Tecnologias del Aprendizaje en la Universidad de Misuri. Este modelo
se fundamenta en dos grandes perspectivas: la objetivista y la constructivista. La
primera sostiene que los docentes o la tecnologia pueden transmitir conocimientos que
los estudiantes simplemente adquieren. La segunda plantea que el aprendizaje es un
proceso tanto personal como social, en el que cada individuo construye significados a

partir de sus experiencias, percepciones del mundo y saberes previos (Cruz, 2013).

Jonassen (1994) sefiala que tradicionalmente se ha usado la tecnologia educativa
como un medio pasivo: el profesor transmite, el alumno recibe, y se asume que eso
garantiza el aprendizaje. Pero basarse unicamente en modelos instruccionales
sistematicos o en ideas occidentales de causa y efecto ha mostrado sus limites: en
general, cuando la tecnologia se usa solo para pasar informacion, las diferencias en los
resultados de aprendizaje son minimas. Eso pone en duda si realmente podemos
predecir como aprenden las personas, y sugiere que la tecnologia deberia servir como

puente, no solo como altavoz.

Desde el ano 1994, Jonassen ponia de manifiesto que el avance de las teorias
cognitivas hace que el enfoque cambie: ya no se trata de ensefar sino de comprender
como los estudiantes procesan la informacion. Dado que no puede existir una receta

valida para todos, se ha empezado a proponer el aprendizaje autbnomo: los alumnos
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dejan de ser recipientes y pasan a ser protagonistas que organizan y reorganizan lo
que conocen. En este contexto, el disefio instruccional se centra en disenar estrategias
que lo hagan mas auténomos, que sean capaces de seleccionar la manera en la que
adquirir, retener y aplicar su saber. Esto constituye la base del enfoque actual en

educacion.

Jonassen (2010) publicé una obra centrada en la resolucién de problemas, en la
cual define un problema como una situacion caracterizada por la incertidumbre, que
requiere analisis y solucion. Etimolégicamente, el término problema proviene del griego
y significa "obstaculo", y puede manifestarse en contextos tan diversos como la
resolucién de una ecuacién matematica o el abordaje de un dilema ético. Para que una
situacion sea considerada un problema genuino, debe tener relevancia para quien la

enfrenta, es decir, debe generar un interés auténtico y motivar el deseo de resolverla.

En el mismo texto, Jonassen (Cruz, 2013) diferencia varios tipos de problemas y
formas de representarlos. Uno de los problemas en el que se comparten diferentes
formas para representarlo y uno de los problemas mas dificiles es dicho autor lo
denomina problema de rendimiento estratégico, es decir, aquellos problemas que
implican decisiones arriesgadas, con presion, incertidumbre y situaciones cambiantes,
tal como es caracteristico por ejemplo en aquellos entornos donde se mueven los
profesionales como el personal militar, bomberos o médicos de emergencia en el que
se exige la toma de decisiones rapidas, con objetivos cambiantes y en asociacion con
otros profesionales, no implicando decisiones simples, sino que se implica un ciclo
continuo de accion y de retroalimentacion, con potenciales consecuencias no triviales

entre las cuales pueden incluir responsabilidades incluso mortales.

Aqui es donde entran las simulaciones. Jonassen (2010) destaca que los casos
simulados son clave para entrenar la resolucion de problemas: permiten probar
soluciones, ajustar variables del contexto y ver en tiempo real qué pasa. Las
simulaciones ofrecen un espacio seguro para experimentar y aportar una vision

practica al aprendizaje tedrico.
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El tipo de simulacion dependera de la actividad necesaria para resolver el problema,
pero en todos los casos debe involucrar al estudiante de manera directa para que

pueda explorar los factores del problema de manera activa.

Con lo anterior, el disefio instruccional de Jonassen se basa en un enfoque
constructivista, centrado en el estudiante como protagonista de su propio aprendizaje.

Segun Belloch (2020), este modelo se desarrolla a través de las siguientes etapas:

A) Planteamiento de un problema, proyecto o caso central. El objetivo es que el
estudiante logre resolverlo, considerando el cémo, cuando y dénde, aspectos
estructurados por el docente. En el caso de LAC, el proyecto se desarrolla en
dos entornos: el Learning Management System (LMS) Canvas Instructure y los

laboratorios de cocina.

B) Presentacion de ejemplos o casos relacionados. Estos permiten al estudiante
visualizar referentes para abordar la problematica. En la materia de Técnicas
Culinarias |, la referencia estructurada es una clase demostrativa en la que el

docente ejemplifica las técnicas que el estudiante debera aplicar posteriormente.

C) Acceso a informacion para la construccion de hipotesis. Los estudiantes deben
contar con recursos que les permitan formular hipétesis y utilizarlas para resolver
dificultades durante el proceso de aprendizaje. En este caso, el LMS Canvas
Instructure esta organizado en modulos que contienen informacién de referencia,
contenido audiovisual y bibliografico, los cuales son consultados por los alumnos

de manera continua.

D) Fomento de la colaboracion. El aprendizaje no es un proceso aislado, sino que
se enriquece a traves del trabajo en equipo, el dialogo y la interaccién con los
pares. En la materia mencionada, los estudiantes trabajan en conjunto de
manera constante, tanto en la elaboracion de recetas como en actividades

complementarias, que incluyen investigacion y tareas asincronas.

E) Apoyo contextual, en este apartado a los alumnos se les apoya con todas las

herramientas y materias de mejor calidad para que sus practicas las lleven a
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cabo de la mejor forma y asi el aprendizaje se logre. En este apartado se trabaja
a través de una requisicion planeada en la que el encargado de almacén se
encarga de buscar los proveedores mas adecuados, de acuerdo con el listado

que le mande al inicio del ciclo escolar el chef encargado de la materia.
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IV. METODOLOGIA

Este capitulo expone la estrategia metodologica empleada en el desarrollo del
presente estudio, el cual se inscribe en un enfoque orientado a la comprension e
intervencion en contextos educativos reales. Se ha adoptado la Investigacion Basada
en Disefio (IBD) como direccion metodoldgica central, con el propdsito de generar
conocimiento relevante tanto para la practica pedagdgica como para el avance teorico.
Esta metodologia integra de manera articulada la reflexion, la accion interventora y la
mejora de los procesos educativos, en las secciones siguientes se detalla la estrategia
metodoldgica implementada, haciendo énfasis en los principios rectores y las

caracteristicas distintivas de la IBD.

4.1. Estrategia metodoloégica

La Investigacion Basada en Disefo (IBD) se refiere al analisis, desarrollo,
implementacion y validacién de practicas educativas desde un enfoque innovador y
sostenible. Este proceso debe implicar la colaboracion entre investigadores vy
estudiantes en un contexto real (Silva, Pérez y Quiroz, 2019), con el objetivo de mejorar
los aprendizajes de los estudiantes, promoviendo su autonomia, autorregulacion y la
capacidad de aprender a lo largo de la vida. Segun Guisasola, Ametller y Zuza (2021,
p. 1801-1805), la Investigacion Basada en el Disefio (IBD) se caracteriza por ser
intervencionista, orientada a la teoria, iterativa, orientada al proceso y pragmatica, a

continuacion, se puntualizan los motivos que describe:

Es intervencionista, ya que “la investigacion tiene como objetivo una intervencion en
el aula o contexto educativo real” (pp. 1801-1802). Esta orientada a la teoria, pues “el
disefio se basa en teorias generales, y las evidencias empiricas del disefio contribuyen
a generar y/o confirmar teorias” (p. 1805). Es iterativa, al seguir “un proceso ciclico de
diseno, evaluacion y redisefno” (pp. 1801-1805). Se centra en el proceso, evitando una
medicién entrada-salida y enfocandose en comprender y mejorar las intervenciones
(pp.- 1801-1805). Y es pragmatica, valorandose por su utilidad practica para el
profesorado en contextos reales (p. 1805).
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Esta investigacion se basa en el disefio instruccional propuesto por Jonassen. Los
pasos definidos en este modelo, que incluyen seis etapas (presentacién del problema,
presentacion de casos relacionados, asignacion de recursos de informacion, asignacion
de herramientas cognitivas, asignacién de herramientas de colaboracion y apoyo en el
contexto), facilitaron su implementacion, contribuyendo a la efectividad del proceso
educativo (Esteban, 2000).

En la figura 4, se muestran las fases del disefio completo de la presente

investigacion:
Figura 3

Pasos metodolbgicos de la investigacion
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Nota. La figura muestra las fases de andlisis, desarrollo, implementacion y validacion bajo el

modelo instruccional de Jonassen, aplicado a la asignatura de Técnicas Culinarias |.
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La investigacion es de enfoque mixto y se encuentra dentro del paradigma
interpretativo, con una ontologia construida y holistica, en la cual la relacién entre
sujeto y objeto es dependiente, ya que existe una interrelacién entre docente y alumno.
Desde un enfoque epistemoldgico, el estudio se centra en el analisis de los diversos
factores involucrados en la implementacion del modelo hibrido para la LAC, bajo el
disefio instruccional de Jonassen, a través de la experiencia de los estudiantes. Este
enfoque se sustenta en los indicadores de desempeno o competencias establecidos
institucionalmente, los cuales se utilizan para evaluar el logro de los objetivos de
aprendizaje y el desarrollo de su evolucion, todo ello a través de una investigacion

basada en disefio (IBD).

Para ello, se considerd el total de evaluables, esta informacién se analizé mediante

estadisticas descriptivas, utilizando porcentajes.

4.2 Analisis

El primer paso de la IBD corresponde a un analisis, el cual enmarca tres elementos

descritos:
Figura 4

Primer paso de la IBD el analisis.
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Nota. La figura representa los pasos iniciales de la fase de analisis: analisis de situacion actual,
diagnostico de disefio de la materia y disefio de instrumento, técnica y seleccion de sujetos.

Para analizar el estado actual, se seleccionaron los sujetos en funcién de la
accesibilidad del investigador y los factores de ajuste necesarios para concretar el
objetivo del estudio. En este caso, la materia elegida fue Técnicas Culinarias |, y se
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trabajé con grupos reducidos, conformados por entre 9 y 15 estudiantes de Arte

Culinario, todos ellos de nuevo ingreso, con una edad promedio de entre 18 y 21 afios.

Se disefid un cuestionario en microsoft forms, que facilita tanto el procesamiento
como la representacion grafica de los datos, con el propdsito de simplificar su analisis e
interpretacion. La mayoria de los items se formularon utilizando una escala ordinal tipo
likert, complementada con preguntas dicotomicas. El instrumento se aplicara a un
grupo de estudio definido mediante un muestreo no probabilistico por conveniencia,
atendiendo a criterios de accesibilidad y al reducido tamafio de la poblacion. No
obstante, con el objetivo de reforzar la validez y confiabilidad del estudio, también se
realizé el calculo probabilistico del tamafo de muestra, lo que permitié estimar un nivel
de confianza del 99.7%. Esta combinacion de criterios metodologicos responde a la
necesidad de equilibrio entre la factibilidad practica y el rigor estadistico en la

investigacion.

_ NxZixpxq
S e2x(N-1)+Zixpxq

n

n = Tamafo de muestra buscado

N = Tamarno de la Poblacion o Universo

Z" = Parametro estadistico que depende el Nivel de Confianza (NC)"
e = Error de estimacion maximo aceptado

p = Probabilidad de que ocurra el evento estudiado (éxito)

g = (1 — p) = Probabilidad de que no ocurra el evento estudiado
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Tabla 5

Parametros y valores

Parametro Valor Tamano de
muestra

N 15 "n" =

z 3,000 14.8

P 50,00%

Q 50,00%

e 3,00%

Nota. Se aplicé la entrevista a 15 alumnos porque es la totalidad de alumnos den la materia, el

calculo de la muestra tiene un 99.7% en el nivel de confianza

El instrumento para la prueba piloto se puede consultar en anexo 1. Analisis de

prueba piloto

La prueba diagnédstica tuvo lugar en el semestre del 24 de noviembre del 2021,
después de culminar la materia de técnicas culinarias |, antes de la adaptacién a un
modelo instruccional Jonassen, en ese momento se trabajé con un modelo
instruccional genérico para todas las licenciaturas dentro de la Universidad de Celaya.
Se realizd este cuestionario para valorar si efectivamente el curso estaba siendo bien
aceptado, valorado y utilizado por los estudiantes o cuales son los elementos/recursos
que los alumnos/as, describen como problematicos de acuerdo con su perspectiva en

este ejercicio.
A continuacion, se presentan los elementos mas representativos del mismo:

1. Género: En este caso se evalué a un total de quince participantes, por
disponibilidad del grupo, de los cuales siete son hombres y ocho mujeres.
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2. Edad: Con respecto a la edad catorce de ellos rondan entre los 18 a los 25 afnos.

Solo se tiene un participante que supera la edad de 30 afios.
Figura 5

Pregunta 3 prueba diagndstico

3. Califica del 1 al 5, siendo 5 el valor mas alto. ;En qué medida, consideras que contabas con las
habilidades necesarias para seguir en linea la materia de técnicas culinarias?

Mas detalles

15 4.2

Respuestas Promedio

Nota. La figura muestra el promedio de respuestas (M = 4.2) obtenido a partir de 15
participantes, en una escala de 1 a 5, donde 5 representa el nivel mas alto de percepcion de
habilidades.

En la Universidad de Celaya, se utiliza una plataforma titulada Canvas, la imagen
previa se destaca que solo una persona consideré que no poseia las habilidades para

llevar a cabo su materia en el formato en linea.
Figura 6

Pregunta 4 prueba piloto

4. ;El curso en Canvas presenta la cantidad suficiente de recursos para acompanar tu materia?

Mas detalles

®s 14
. No 1

Nota. La figura muestra que 14 participantes (93.3%) consideraron que el curso en Canvas
presentd suficientes recursos para acompanar la materia, mientras que 1 participante (6.7%)

opiné lo contrario.
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En la pregunta cinco se destaca que el 100% los alumnos perciben que la organizacion
del curso es apropiada y que se presenta de forma clara. Solo uno destaca que percibe

que hicieron falta recursos dentro de la materia en la pregunta cuatro.
Figura 7

Pregunta 5 prueba piloto

5. iEl curso en Canvas esta bien organizado, presenta actividades, calificaciones de demas
recursos del curso de manera clara?

Mas detalles

®s 15
® no 0

Nota. El 100% de los participantes (n = 15) considerd que el curso esta bien organizado y

presenta los recursos de forma clara.

Dentro de la pregunta seis relacionada con una métrica del 1 al 5, el promedio
de sus respuestas fue de 4.33, siendo una percepcion favorable en relacion con el

curso disefiado en canvas.
Figura 8

Pregunta 6 prueba piloto

6. ;En qué medida calificas que el curso en Canvas responde a las necesidades a aprendizaje que
tuviste durante el semestre?

Mas detalles

15 4.33

Respuestas Promedio

Nota. El promedio de respuesta fue de 4.33 en una escala de 1 a 5, con un total de 15
participantes.
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No obstante, en la pregunta numero siete se observa que hay dificultades en
relacion con la flexibilidad y accesabilidad, para dos miembros del grupo.

Figura 9

Pregunta 7 prueba piloto

7. ¢ El curso presenta flexibilidad y accesabilidad?

Mas detalles

o 13
® nNo 2

Nota. La mayoria de los participantes (n = 13; 86.7%) consideré que el curso presentd

flexibilidad y accesibilidad, mientras que 2 (13.3%) sefalaron lo contrario.

Dentro de la pregunta ocho se destaca que los alumnos perciben que si se logra

un proceso colaborativo entre sus pares tanto en linea como presencialmente.
Figura 10

Pregunta 8 prueba piloto

8. (La materia de técnicas culinarias permitioé el trabajo colaborativo tanto en linea como de
manera presencial?

Mas detalles

o 15
@ nNo 0

Nota. La totalidad de los participantes (n = 15, 100%) sefaldé que la asignatura permitio el
trabajo colaborativo tanto en modalidad en linea como presencial.

57



La pregunta nueve relacionada con la clase demostrativa en linea, hace
referencia a que siete participantes, que es uno menos que la mitad se siente

desmotivado bajo el modelo en linea.
Figura 11

Pregunta 9 prueba piloto

9. El ambiente hibrido (demo en linea y clase presencial) te motiva y propicia tu aprendizaje.

Mas detalles

@®s 8
@ no 0
@ Ocasionalmente 7

Nota. Ocho participantes (53.3%) sefalaron que el ambiente hibrido los motiva y propicia su
aprendizaje, mientras que siete (46.7%) indicaron que esto ocurre solo ocasionalmente. Ningun

participante respondié de manera negativa.

En la pregunta diez, de los alumnos en total dos hacen referencia a que les falta

motivacion en el uso de la plataforma y que les hace falta retroalimentacion.
Figura 12
Pregunta 10 prueba piloto

10. ¢La retroalimentacion que recibes a través de Canvas es suficiente?

Mas detalles

o 13
@ nNo 2
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Nota. Trece participantes (86.7%) sefalaron que la retroalimentacion recibida fue suficiente,

mientras que dos (13.3%) consideraron lo contrario.
Figura 13

Pregunta 11 prueba piloto

11. El curso en Canvas presenta recursos multimedios que apoyan el contenido.

Mas detalles

o 13
@ No 2

Nota. Trece participantes (86.7%) indicaron que el curso presentd recursos multimedia que

apoyan el contenido, mientras que dos (13.3%) sefalaron lo contrario.

En este sentido la pregunta once destaca que para dos participantes si es

necesario afadir recursos multimedia para reforzar el contenido de la materia.
Figura 14

Preguntas 12 o 13 prueba piloto

12. ;En qué medida las actividades presenciales abonaron a tu construccion de aprendizaje?

Mas detalles

15 4.2

Respuestas Promedio

13. iEn que medida las actividades a distancia abonaron a tu construccion de aprendizaje?

Mas detalles

15 3.8

Respuestas Promedio
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Nota. Las actividades presenciales obtuvieron un promedio de 4.2 puntos (n = 15), mientras
que las actividades a distancia alcanzaron un promedio de 3.8 puntos (n = 15), ambos en una

escalade 1 a5.

Las preguntas doce y trece tienen la funcidn de evaluarse de manera comparativa, de
acuerdo, con las respuestas se observa que se valora en cuatro décimas arriba las

actividades presenciales a diferencia de las en linea.
Figura 15

Preguntas 14 pruebas piloto

14. ;Qué calificacion general le das a tu construccion de aprendizaje a través de la modalidad
hibrida?

Mas detalles

15 4.13

Respuestas Promedio

Nota. El promedio de respuesta fue de 4.13 en una escala de 1 a 5, con un total de 15

participantes.

La pregunta catorce tiene relevancia en el hecho de que la mayoria califica de

manera alta su construccion de aprendizaje en linea.

15.Responde con tus propias palabras, ;cémo fue tu experiencia al cursar la

materia de técnicas culinarias | en una modalidad hibrida?

En esta pregunta se destaca que los comentarios positivos superan 9 a 6, con relacion
a el valor de la experiencia del alumno, nueve de ellos fueron a favor y seis presentan
elementos a nivel recursos tecnoldgicos que deberian modificarse, a continuacion, se

destacan algunos:
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Figura 16

Reflexiones de prueba piloto

Creo que muchas veces la demo no se ve o se pierden muchos
detalles y la clase presencial se califica sin contar que el
aprendizaje obtenido en la demo es menor

Fue una experiencia diferente, pero interesante, ya que las clases
en linea no se sintieron tediosas ni aburridas. Un punto a
considerar es que el audio en las primeras clases no era muy
bueno, pero en las Ultimas tres clases a mejorado bastante, y por
ultimo, asistir por primera vez presencialmente fue muy
emocionante.

al inicio en linea si era dificil ver las preparaciones asta que Radl le
pudo ayudar a la miss, pero en las presenciales me encanto y fue

una grata experiencia

Nota. Se presentan extractos textuales de las respuestas de los estudiantes, en los que
destacan percepciones sobre las clases en linea, la calidad del audio y la experiencia en

modalidad presencial.

La ultima de las respuestas hace énfasis en el apoyo de un alumno, para
reforzar la parte audiovisual de la clase demostrativa, dado que la camara de polycom
instalada dentro de cocinas, no era suficiente para garantizar la claridad en la

percepcion del alumno.
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Figura 17

Experiencia de alumno prueba piloto

mi experiencia es que 100% estoy de acuerdo de que esta materi

en clase antes de

sea practica, |a teorfa si deberia ser en linea o

pasar a Ccocinas, pero no un plat lo que ve

muchas dudas luego
algunos procedimientos, aunque ahorita qus
una opcion si la clase hibrida fuera un dia antes de la préactica.

Nota. Se presenta un extracto textual en el que el estudiante enfatiza la importancia de que la
materia sea principalmente practica, sugiriendo que la teoria se aborde previamente en linea o
en clase antes de pasar a la cocina, y que la modalidad hibrida podria optimizarse si la teoria

se impartiera un dia antes de la practica.

La respuesta descriptiva en este caso dirige la atencion hacia el adecuado
disefio instruccional, ya que en la logistica de clases, la sesion demostrativa se lleva a
cabo con una semana de diferencia respecto a la clase presencial en la que los
alumnos ponen en practica lo aprendido. Para mitigar este efecto, seria recomendable
incorporar actividades intermedias que refuercen los aprendizajes o considerar la

implementacién de estrategias sugeridas en las respuestas obtenidas.

IENsO podria se
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Figura 18

Experiencia alumno 2 prueba piloto

La verdad considero que estuvo bastante bien, me gusta que nos
den una clase demostrativa , ya que llegamos con una idea més
clara de lo que se haré en la practica del lunes y es més répido,
asi como el tiempo que al tener la clase grabada puedo brindar
para estudiar y repasar el procedimiento . De igual forma me es
maés facil tomar notas de detalles importantes en la receta cuando
tenemos la clase demo , detalles que podrian servirme en la
posteridad trato de mantenerlos todos bien organizados y
apuntados.

La verdad fue interesante en cierta forma aprender te las cosas
para poder hacer en las clases no voy a negar que los cortes me

costaron trabajo pero estoy practicando

Nota. Los extractos textuales muestran que los estudiantes valoran la utilidad de las clases
demostrativas y grabadas para comprender mejor las practicas, organizar el procedimiento y
repasar contenidos. Asimismo, se destaca la percepcion positiva del aprendizaje de técnicas

culinarias, aun reconociendo la dificultad inicial de algunos cortes.

En lo general las respuestas positivas destacan que la materia y su estructura
les parecié adecuada, no obstante, no distinguen qué elementos les fueron o no utiles y

persisten los conflictos en relacién con la motivacion.
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4.3Desarrollo de la IBD
En el apartado de desarrollo de acuerdo con el esquema disehado para la IBD, se
aplico el nuevo disefio instruccional Jonassen, cumpliendo con los cinco apartados

descritos en la siguiente figura:
Figura 19

Desarrollo de investiga.

1.Presentacion de problema
DISENO DE 2.Presentacion de casos relacionados
MODELO ] 3.Asignacion de recursos de informacion

INSTRUCCIONAI

JONANSEEN 4.Asignacion de herramientas cognitivas

5.Asignacion de herramientas de colaboracion para
apoyo en el contexto

DESARROLLO

Nota. La figura muestra los pasos de desarrollo del modelo instruccional de Jonassen:
presentacion de problema, presentacion de casos relacionados, asignacion de recursos de
informacion, asignacion de herramientas cognitivas y asignacién de herramientas de

colaboracion.

Para disefiar un curriculo acorde con el modelo de Jonassen, fue fundamental
tomar como base el modelo educativo de la Universidad de Celaya, el cual se centra en
el estudiante y su proyecto de vida, fomentando el desarrollo de competencias
actualizables que promuevan un aprendizaje continuo (Universidad de Celaya, 2022).
En el caso de la Licenciatura en Arte Culinario, el esquema curricular se presenta en la
figura 6, donde se destacan, mediante distintos colores, las areas de formacion que se
fortalecen a lo largo de la licenciatura. Este enfoque, de caracter humanista y holistico,
busca potenciar el desarrollo integral de los estudiantes a través de atributos

especificos.
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Figura 20

Mapa curricular para LAC.

e UNIVERSIDAD
i DE CELAYA LICENCIATURA EN ARTE CULINARIO
Con Especialidad en Administacion y Direccion Operativa de Negocios Gastronémicos y Alimentarios
MAPA CURRICULAR
PRIMER CUARTO QUINTO SEXTO SEPTIMO | Octavo Semestre Noveno Semestre
SEMESTRE SEMESTRE SEMESTRE SEMESTRE SEMESTRE SEMESTRE SEMESTRE
LAC-01 LAC-07 LAC-13 LAC-18 LAC-23 LAC-28 LAC-33 EADONGA-01 EADONGA-05

Estrategias de S P o 5 Disefio de eventos y

Iiciacion culinaia Cimcias culouias comercalizacicn Arquitectura del plato. [l D“‘“';”'E':m : mu’::;‘:"‘:nh u| || Tesnologia cutinaria G“"“":“ “"F‘: @A produccion en aita

gastronémicas () taurmnt escala

LAC-02 LAC-08 LAC-14 LAC-18 LAC-24 LAC-23 LAC-34 EADONGA-02 EADONGA-06
LAC-09 LAC-15 LAC-20 LAC-30 LAC-35 EADONGA-03 EADONGA-07
Té::::md:lp;::r: y W Das;:‘ﬂfj":ﬂ‘nh W Destilados y licores ""’:::;;:g‘ Cocina de autor

LAC-04 LAC-10 LAC-16 LAC-21 LAC-36 EADONGA-04 EADONGA-08
Gestion de empresas Ermprandimiento da Interpretacion de Précticas de
Bases de Panaderia gastronémicas e ————— costos de alimentos administracion de Gastronomia clinica
pan o ideas innovadoras y bebidas (1) e
LAC-05 LAC-11 LAC-17 LAC-22 LAC-27 LAC-32 LAC-37 EADONGA-09
Practicas de éreas de .
Pensamiento légico tec produccion de TR (RN T
=2 alimentos y bebidas empresarial restaurantes
LAC-06 LAC-12 LAC-38 EADONGA-10
Comunicacion digital
Optativa | Optativa Il Optativa Il i ici i para empresas del
sector gastronémico
AREAS
| | |c ccccccccc linarias ‘ .r eeeeee bésicas | Tecnicas | | |upmm
avanzadas

Nota. La figura presenta la distribucion de asignaturas por semestre, organizada en areas de
formacion (culinaria, ciencias culinarias, ciencias basicas, formacion integral, investigacion y

gestion, empresarial y optativas). Plan de estudios de la Universidad de Celaya (2023).

Por otro lado, es fundamental en cada licenciatura, determinar cuales seran los
indicadores que permiten el logro de los aprendizajes en cada semestre para el
alumno. A continuacion, se observan las ocho competencias que ostenta la LAC, asi
como los momentos de medicion y los productos o retos que el alumno lleva a cabo

para poder medir dicho aprendizaje.

Para la materia de Técnicas Culinarias |, se trata del primer momento de
evaluacion de la competencia LAC18C2, la cual describe los siguiente: El/la alumno/a
aplica las técnicas culinarias clasicas occidentales, considerando las caracteristicas y

requerimientos de la materia prima, para la produccion / transformacién de alimentos,
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en especifico: cortes y técnicas de frutas/vegetales, fondos y salsas base/derivadas,

guarniciones y proteinas de origen animal terrestres y marinos.

La anterior competencia, se revisa en tres momentos: Técnicas culinarias |,

Técnicas culinarias Il y cocina francesa. En el primer semestre se busca que el

alumno/a alcance un dominio del 1 al 2 respecto a los siguientes indicadores:

Tabla 6

Indicadores de desemperio especificos para Técnicas Culinarias I.

INDICADORES DE DESEMPENO

LAC18C1.1 Identifica las buenas practicas de higiene en los alimentos.

DOMINIO 1 DOMINIO 2 DOMINIO 3 Dominio 4
Identifica escasamente |dentifica Identifica y aplica la Identifica las
las buenas practicas medianamente las mayoria de las buenas practicas

de

alimientos;

higiene en los
reconoce
elementos a un nivel
basico para asegurar
la inocuidad y buen
de

productos destinados

estado los

a la alimentacion.

buenas practicas de

higiene en los

alimentos: conoce
de las

necesarias

algunas
medidas
para asegurar la
inocuidad y buen
de

productos destinados

estado los

a la alimentacion.

practicas de higiene

en los alimentos;

para asegurar la
inocuidad y buen
de

productos destinados

estado los

a la alimentacion.

de higiene en los
alimentos; a través
de la aplicacion de
todas las medidas
necesarias para
asegurar la
inocuidad y buen
estado de los
productos

destinados a |la

alimentacion.

LAC18C1.2 Reconoce los grupos de alimentos, sus generalidades, caracteristicas, usos

y nutrientes.

DOMINIO 1

DOMINIO 2

DOMINIO 3

Dominio 4
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Reconoce algunos de

los grupos de
alimentos. No
identifica:
caracteristicas,
métodos adecuados
de conservacion,

nutrientes esenciales y
la energia que pueden

apoyar al organismo.

Reconoce los grupos
de

identifica alguna de la

alimentos e

informacion
indispensable como:
caracteristicas,
métodos adecuados
de

nutrientes esenciales

conservacion,

y la energia que
pueden apoyar al
organismo.

Reconoce los grupos
de
identifica la mayoria
de

caracteristicas,

alimentos e

Sus

métodos adecuados
de
nutrientes esenciales

y la
pueden

conservacion,
energia que
apoyar al

organismo.

Reconoce de
manera precisa
cada uno de los
grupos de
alimentos, sus
caracteristicas,
meétodos
adecuados de
conservacion,
nutrientes

esenciales y la
energia que
pueden apoyar al

organismo.

LAC18C1.3 Identifica las caracteristicas fisico-quimicas y los microorganismos en la

produccion de alimentos.

DOMINIO 1 DOMINIO 2 DOMINIO 3 Dominio 4
Identifica muy pocas Identifica algunas las Identifica la mayoria Identifica
caracteristicas fisico- caracteristicas fisico- de las caracteristicas claramente las
quimicas de los quimicas de los fisico-quimicas de los caracteristicas
alimentos. Desconoce alimentos y algunos alimentos, asi como fisico-quimicas de
los microorganismos los microorganismos los microorganismos los alimentos, asi
que pueden que pueden que pueden como los

desarrollarse durante
de

elaboracién y servicio

los procesos

de los alimentos.

desarrollarse durante
de

elaboracion y servicio

los  procesos
de los alimentos. No
es capaz de aplicar
las técnicas
adecuadas para

evitar su proliferacion.

desarrollarse durante
de
elaboracion y servicio
Es

aplicar

los  procesos
de los alimentos.
capaz de
algunas técnicas
para evitar su

proliferacion.

microorganismos
que pueden

desarrollarse

durante los
procesos de
elaboracion y
servicio de los
alimentos.  Aplica
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con eficiencia
técnicas culinarias
para evitar su

proliferacion.

LAC18C1.4 INDICADORES DE DESEMPENO: Aplica procesos tecnolégicos que creen

experiencias gastrondmicas novedosas y creativas.

DOMINIO 1 DOMINIO 2 DOMINIO 3 Dominio 4
Utiliza de manera Conoce algunos Utiliza la mayoria de Utiliza de manera
imprecisa algunos procesos los procesos eficiente procesos

procesos tecnoldgicos
en los alimentos. No

cumplen con los

estandares de calidad.

tecnoldgicos basicos
que son empleados
en los alimentos, sin
embargo, no es
capaz de utilizarlos
adecuadamenta para
producir experiencias
gastronémicas

novedosas y ni

creativas.

tecnoldgicos en los
alimentos y produce
con eficiencia
experiencias
gastronémicas
novedosas y
Tiene
de

algunas técnicas para

creativas.

conocimiento

prolongar la
conservacion de los
alimentos sin
modificar sus
propiedades
nutritivas.

tecnoldgicos en los

alimentos para
producir
experiencias
gastronémicas
novedosas y

creativas asi como
para prolongar su
conservacion  sin
modificar sus
propiedades

nutritivas.

Nota. La figura muestra los niveles de dominio (1 al 4) correspondientes a indicadores de

desempeno.

Lo anterior nos permite entender los parametros claros a los que se debe llegar

en el diseno instruccional, dichos elementos enmarcan el sentido o la guia para generar

la didactica a continuacion.
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4.4 Diseino instruccional técnicas culinarias |

El presente trabajo desarrolla la planeacion de la materia Técnicas Culinarias |,
en la que se desarrolla un modelo instruccional basado en Jonassen, delimitado por un
eje constructivista. Dicho modelo posee la siguiente estructura y para la Universidad de
Celaya existe cierta similitud con el modelo educativo institucional.

Figura 21

Estructura de modelo Jonassen y modelo institucional de la Universidad de Celaya.

A. Modeling

B. Coaching C. Scaffolding
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ALUMNO (A) %%

PROYECTO

Nota. La primera figura corresponde al modelo de aprendizaje basado en problemas de
Jonassen (2010), que organiza los elementos esenciales para la resolucion de problemas en
torno al contexto, la representacion, la manipulacion, los casos relacionados, los recursos de
informacion, las herramientas cognitivas, la colaboracion y el apoyo contextual.

* La segunda figura muestra el modelo educativo de la Universidad de Celaya, donde el
estudiante y su proyecto de vida se sitlan en el centro, rodeados por dimensiones como
innovacién, emprendimiento, liderazgo y un ecosistema de innovacion tecnolégica y social
tomado de Universidad de Celaya (2023).

El modelo de Jonassen se basa en la resolucién de problemas o situaciones
especificas planteadas a los estudiantes, estructurando asi cada parcial o el objetivo de
la clase. De manera general, el modelo institucional parte del proyecto de vida del
alumno como eje central de su formacioén a lo largo del curriculo de la licenciatura.

En la materia de Técnicas Culinarias |, el objetivo principal es que los
estudiantes enfrenten una situacion técnica a resolver, en lugar de recibir una
resolucién directa mediante una clase demostrativa en la que el chef instructor exponga

las especificaciones de las técnicas que deberan aplicar posteriormente.
Este método tiene dos propositos:

1. Impulsar la investigacion previa: que los estudiantes investiguen por su cuenta

antes de enfrentarse a una preparacion culinaria. La idea es que lleguen con ciertos
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conocimientos ya adquiridos, lo que les ayuda a aprender de forma mas profunda y
conectar lo nuevo con lo que ya saben.

2. Fomentar la autonomia del estudiante: el profesor actia mas como guia que
como fuente unica de informacién. Se promueve el autoaprendizaje dentro del enfoque
de la educacion 4.0, que pone énfasis en el uso de tecnologias digitales y en el
pensamiento critico como herramientas esenciales para aprender por cuenta propia.

Cada clase se plantea como un proyecto de aprendizaje, el punto de partida
suele ser una técnica culinaria que los alumnos deben investigar por su cuenta. Mas

adelante, se explica paso a paso esta metodologia.

4.5 Primer paso segun la metodologia de Jonassen presentacion del problema

El primer paso de esta metodologia es plantear un problema o reto inicial, puede
tratarse de una situacion real o ficticia, pero siempre con la intencion de activar lo que
los alumnos ya conocen y motivarlos a utilizar sus propios recursos. Este enfoque
ayuda a los estudiantes a organizar su forma de pensar y a crear estrategias para
resolver el problema. Asi, desarrollan habilidades como el analisis, la sintesis y la toma
de decisiones.

En la materia de Técnicas Culinarias |, este paso se lleva a la practica mediante
preguntas que invitan a la reflexién o situaciones técnicas concretas, incluidas en cada
unidad, estas preguntas son el punto de partida para construir nuevo conocimiento,

como se muestra en la figura siguiente.
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Figura 22

Ejemplo de pregunta a resolver por cada tema abarcado

No. Tema Nombre del Tema Pregunta a resolver
¢Preguntale a un chef a través de redes

Identificacion del equipamiento de cocina, funciones y | sociales como afila su cuchillo? Investiga en

protocolos dentro de clase. un restaurante cercano si sigue algin
protocolo dentro de cocina.

¢Cuales son las clasificaciones de los
2 vegetales? ¢De qué manera puedo saber si

. ) un vegetal esta o no en temporada?
Cortes de vegetales: hoja, tallo, raiz y fruto

Fondos claros: bouquet garnie y sachet d’epice. Consomés y ¢Cuales son los métodos para realizar un

fondos cortos (acompafiado de quenelles de vegetal) fondo?

Nota. La tabla presenta la relacion entre los temas abordados en clase y las preguntas
orientadoras disefiadas para promover la indagacion de los estudiantes, vinculando el uso de
equipo, los cortes de vegetales y la preparacion de fondos.

A través de estas actividades, los alumnos logran entender mejor los retos reales
que existen en la industria gastrondmica, al tiempo que buscan soluciones practicas
para enfrentarlos. Esta manera de trabajar les permite conectar con lo que ya saben,
tomar conciencia de la relevancia del tema y participar de forma mas activa y con
mayor disposicidon para resolver problemas.

Este enfoque también impulsa un aprendizaje mas autéonomo y reflexivo,
alineado con la idea de la educacion 4.0. En este modelo, los estudiantes toman un
papel mas activo: investigan, prueban y van construyendo su propio conocimiento,

antes de recibir retroalimentacion formal por parte del docente.

4.6 Segundo paso de Jonassen: presentacion de casos relacionados

Después de que los alumnos investigan por su cuenta sobre el tema, asisten a
una clase demostrativa. Ahi, se presentan distintas formas de resolver el problema que
se planted al inicio. Esta etapa les permite comparar lo que descubrieron durante su
investigacion con una aplicacion directa de la técnica que observaran en accion.

La clase se lleva a cabo de forma presencial, y el docente se encarga de mostrar
paso a paso como se aplica la técnica en cuestion. Todo queda grabado por Zoom y se
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sube después a la plataforma Canvas LMS, para que puedan consultarlo cuando lo

necesiten.

Esta clase no solo busca ensefar la técnica de manera correcta, sino también
invitar a los estudiantes a reflexionar sobre su proceso de aprendizaje: qué funciono,
qué podrian mejorar y si hubo ideas mal entendidas. Gracias a esto, se fortalece el
conocimiento desde un enfoque constructivista, donde cada alumno va ajustando su
aprendizaje con base en lo que observa y practica con acompafamiento.

Ademas, este tipo de actividades favorecen el trabajo en equipo y el aprendizaje
entre companferos, ya que todos pueden compartir lo que aprendieron, intercambiar
opiniones sobre sus procesos Yy recibir comentarios tanto del docente como de sus
colegas.

Las figuras consecuentes muestran de forma visual como funciona esta
metodologia, combinando investigacion individual, demostracién practica y el apoyo de

herramientas digitales para lograr un aprendizaje mas completo y duradero.

Figura 23

Ejemplo de video grabado de clases demostrativa.

Nota. La figura muestra ingredientes basicos organizados en recipientes de acero inoxidable

como parte del proceso de mise en place, utilizado para la preparacion de una receta.
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Las imagenes muestran como el maestro guia y demuestra distintas técnicas en
el laboratorio de cocina, como usar, afilar y cuidar diferentes tipos de cuchillos. Con
este tipo de clase, los estudiantes pueden comparar lo que investigaron antes con lo

que ven en la practica, lo cual les ayuda a entender mejor y a aclarar dudas.

Ademas, al buscar informacién con chefs u otros profesionales del medio, los
alumnos amplian su vision y comprenden mejor los pasos y cuidados que implica el
trabajo en cocina. Esta forma de aprender, que combina investigacién propia con

practica guiada, hace que el conocimiento se vuelva mas saolido.

Contemplar a un especialista en plena actuacion y realizar preguntas en el
mismo instante implica corregir fallos, potenciar competencias imprescindibles y
sentirse mas seguros cocinando. Entendiendo asi que, en definitiva, la actividad de la
clase demostrativa no es solamente un medio para ensefiar, sino también una manera
de hacer pensar y hacer que tengas un mejor comportamiento a la hora de aplicar lo

que han aprendido en el mundo real.

4.7 Tercer y cuarto paso de Jonassen: asignacion de recursos de informacién y

herramientas cognitivas

De acuerdo con el modelo propuesto por Jonassen, el siguiente paso del
proceso de aprendizaje es mostrar casos de estudio relacionados con el problema
inicial, ademas de la clase de muestra. En esta parte, la plataforma Canvas LMS es
una herramienta que ayuda de manera crucial en la resolucion del dilema planteado
con la teoria de Jonassen, dado que actua como repositorio y permite acceder a la
clase grabada de la clase de muestra, a su vez, proporciona muchas mas actividades

que favorecen el aprendizaje auténomo del alumnado.

A través de Canvas, los estudiantes tienen acceso a foros para debatir, tareas
por entregar, videos compartidos y actividades interactivas que les ayudan a reforzar lo
aprendido. Ademas, al ser compatible con microsoft 365, permite integrar documentos,
presentaciones y videos, lo que facilita el orden del material y promueve un ambiente
de colaboracion.
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El uso inteligente de esta plataforma hace posible que los alumnos interactuen
con los contenidos a su ritmo, las actividades disponibles pueden incluir ejercicios
practicos, debates en linea o tareas de investigacion, lo que les permite enfrentarse a
distintos contextos y afinar su capacidad para resolver problemas, especialmente
dentro del area gastrondmica. Por otro lado, el profesor puede dar seguimiento al
avance de cada estudiante, detectar areas donde haya dificultades y ofrecer
retroalimentacion personalizada, mejorando asi la experiencia de aprendizaje en este

modelo hibrido basado en problemas.

A continuacién, se comparten algunos ejemplos de como se aplican estas

estrategias en la practica.
Figura 24

Estudios de proteinas a través de Canvas LMS.

Nota. La figura muestra un fragmento de un recurso educativo digital con la descripcion de las
partes externas del langostino y el camaron, acompanado de un esquema anatémico y una

fotografia. El material se utilizé con fines didacticos en la asignatura de Arte Culinario.
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Figura 25

Estudio de proteinas a través de Canvas LMS.

Nota. La figura presenta un recurso educativo con la clasificacion de las piezas comestibles del

pollo y su esqueleto, utilizado para la ensefianza de cortes y técnicas de deshuesado.
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Figura 26
Foro de discusion en Canvas LMS.

5i lo pensamos bien, muchos de los mejores platos tradicionales no son lo que se dice especialmente estéticos. Las mejores lentejas del mundo nunca podrdn competir a nivel visual, por

muy ricas que estén, con la apariencia de los platos contemporanecs disefados especialmente para cautivarnos por la vista.

La importancia del factor estético y el "Food porn'

Desde aquellas espantosas fotos de raciones v platos combinados que lucian en algunos bares y restaurantes, la fotografia gastrondmica ha ide evolucionando hasta convertirse en un
lenguaje universal que. a dia de hoy, todo el mundo utiliza. Internet. y especialmente las redes sociales, han hecho que podamos ver imagenes de infinidad de platos, caseros o de
restaurante, a la par gque nos hemos vuelto muy selectivos y exigentes a la hora de valorar la faceta estética del plato.

En Internet la comida ni huele, ni sabe, ni tiene textura, asi gue sélo queda eso, la imagen, el impacto. Ahl es cuando toma sentido la terminologia pornografica que se utiliza en

ocasiones en referencia a la folografia gastrondmica, v es gue en el fondo una foto de un plato (sin poder olerlo y paladearlol es como ver una foto de unas tetas. un culo o un pene, un

impact

jisual de placer al que hay que imaginarle el resto.

De hecho, es una sola la persona que degusta el plato, pero son clentos o miles los que después tendran algln tipo de reaccidn a la fotogralia publicada en redes sociales. ¥ es

precisamente esta forma de difusién la que estd cambiando sustancialmente la forma en la gue se disefan los platos.

Platos preparados y fotografados para las redes sociales

Conscientes de la importancia que tiene el factor estético de un plato y de lo mucho gue éste puede viajar en redes sociales, sila compo: nwisual es armoniosa, son muchos los

restaurantes que apuestan por lo que se llaman platos instagrameables. En general, son emplatados muy trabajados, con diversidad de color y formas, que se presentan de tal modo que

la foto ha de tomarse en dngulo cenital.

Hasta hace no mucho, lo habitual era escuchar a los cocineros que los plates se concebian para ser vistos por el cliente desde su posicion natural en la silla y frente al plato. Los
volimenes y disposicidn de los ingredientes estaban colocados de tal forma que el comensal podia. sin moverse, ver lo gue gueria transmitir el cocinero. Sin embarge ahora. los platos
estdn pensados para ser vistos desde arriba, a vista de pajaro o de dron, para gue le podamos tomar una buena foto.

La importancia de donde presentar el plato

Pero no sdlo ha cambiado el punto de vista desde el que vemos el plato, también lo ha hecho, y sustancialmente, el soporte. La vajilla siempre ha sido un elemento de gran

importancia en un restaurante, pero hasta hace unos afios las opciones eran mas bien limitadas v era el plato blanco redondo, en diferentes versiones, el gue predominaba en las mesas.
Seguramente de todos los cambios que se han visto en el munde del menaje en los ditimos anos, la pizarra sea la peor pesadilla que han sufrido los camareros. Platos de roca pesadas y
sin cantos para peder recogerlos con comodidad. gue dieron comienzo a una moda donde la estética se imponia a la coherencia

Cecineros que disefan un plate para una receta concreta

Muchos restaurantes buscaron diferenciarse de la competencia a través de su vajilla. con lo que empezd una desenfrenada carrera por hacerse con las piezas més sofisticadas y

exclusivas gue se pudieran encontrar. Algunos han recurrido a artesanos para poder disp

et de una vajilla dnica, otros han hecho una importante inversidn econdmica en menaje de

alta gama que muy pocos se pueden permitir y otros han optado por elaborarse sus propias vajillas con los medios a su alcance.

Hace poco leia a un cocinero gue estaba disefiando la nueva vajilla para la nueva carta (un cambio que se hace cada tres o cuatro meses P apreximadamente), algo que reafirma lo

instalada que estd esta moda paralela de disefiar un plato para una receta concreta. Lo derto es gue no tiene nada de reprochable, pero este fendmeno esta dando pie a cierta hilaridad

por parte de los comensales. gue han comenzado a recopilar en paginas comao ) vant plates B las fotos las vajillas mas espantosas y delirantes que se pueden encontrar hoy por hoy

en restaurantes de todo el mundo,

Nota. El extracto muestra un andlisis sobre como la fotografia gastronémica y las tendencias
digitales han modificado la manera en que los restaurantes disefian y presentan los platos. Se
enfatiza el impacto de la estética visual, la eleccion de la vajilla y los cambios recientes en el

servicio como elementos que influyen en la experiencia del comensal.

Estas etapas estan disefiadas para acompafar el aprendizaje del estudiante,
partiendo de una vision general hasta llegar a contenidos mas especificos, con el fin de
asegurar un avance ordenado en la adquisicion de conocimientos. En el marco de la
educacion 4.0, donde la informacién abunda y esta al alcance de un clic, es crucial

evitar que los alumnos se queden con datos poco confiables desde el punto de vista
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cientifico, la cantidad de contenido disponible en internet puede resultar abrumadora v,

sin una guia adecuada, facilmente se puede caer en la desinformacion.

En este escenario, el papel del docente se vuelve fundamental, ayuda a validar y
reforzar los conocimientos y garantiza que estos tengan una base académica solida.
Ademas, es importante que toda esta informacion se organice y resguarde en
plataformas educativas, como Canvas LMS, para que los estudiantes puedan acceder
a materiales confiables y bien estructurados. Asi, se asegura que el aprendizaje esté
alineado con los objetivos del programa educativo y que, al mismo tiempo, contribuya al

desarrollo de competencias reales y duraderas en los alumnos.

4.8 Etapa cinco y seis Jonassen herramientas colaborativas y soporte contextual

En estas dos etapas que se integran una con otra, el estudiante toma un papel
central y pone en practica las técnicas que ha aprendido, apoyandose en los recursos
de informacion y herramientas que tiene a su alcance, ya sea en clases presenciales o
a distancia. Dentro del ambiente de cocina, es clave que el docente organice la
dinamica de la clase considerando el tipo de apoyo que los alumnos puedan requerir,
asumiendo un rol de guia mas que de protagonista. En este sentido, delimita tiempos,

espacio de trabajo y condiciones generales de la cocina.

Aunque el maestro esta presente para orientar y respaldar, es el alumno quien
debe demostrar lo que sabe hacer, aplicar sus conocimientos en situaciones reales y
ser evaluado por ello. Esta sesion, conocida como clase practica, suele durar alrededor
de cuatro horas. Durante ese tiempo, el desempefio del alumno se califica con base en
una rubrica y es el alumno quién se enfrenta de manera concreta a la practica, sin
perder de vista el apoyo o soporte contextual otorgado por el docente a través de las

herramientas necesarias, que le den elocuencia a lo ejecutado.
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Tabla 6

Rubrica de evaluacion clases practicas.

Criterio Puntos
Mise en place y uniforme 2
Aplicacion correcta de las técnicas 2
Higiene durante el examen 2

Organizaciéon y coherencia con los 2

tiempos, cocciones largas antes que

las cortas

Presentacion final: seleccion de lozay 2

composicion visual

TOTAL DE PUNTOS 10

Nota. La figura muestra los criterios considerados en la evaluacion de un examen practico de
cocina: mise en place y uniforme, aplicacién de técnicas, higiene, organizacién de tiempos y

presentacion final. Cada criterio se valora con 2 puntos, sumando un total de 10.

La rdbrica utilizada se enfoca en los aspectos mas relevantes de la practica
diaria en cocina, asi como en la correcta ejecucion de las técnicas culinarias. En cuanto
al apoyo contextual, que es el ultimo elemento en la metodologia propuesta por
Jonassen, se optd por organizar a los estudiantes en equipos de tres integrantes. A
cada grupo se le asignd una estacion de trabajo equipada con todo lo necesario para
desarrollar la clase.

También se establecieron horarios especificos para las presentaciones, con el
fin de asegurar una gestion eficiente del tiempo y evitar aglomeraciones. Al finalizar sus
presentaciones, los estudiantes deben dejar limpia su area de trabajo, devolver los

utensilios y liberar la cocina. Este procedimiento marca el cierre de la actividad
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didactica. En esta etapa final, la evaluacion se centra en dos aspectos fundamentales:
por un lado, la resolucion individual del problema, que busca medir qué tanto puede
aplicar cada estudiante lo aprendido de forma auténoma; y por otro, la resolucién
colaborativa, que valora su capacidad para investigar, discutir y construir el

conocimiento en equipo.

4.9 Implementacién
Para el apartado de la implementacion de acuerdo con el disefio de la IBD, se aplicd
el disefio descrito anteriormente, con todos los pasos de Jonassen, el grupo consto de

26 alumnos en el ciclo Enero-Junio 2023.

Figura 27

Implementacién de la IBD.

CNICAS | ETAPAS DE

AS] MODELO T -
JONASSEN > Aprol n N

Nota. La figura representa la fase de implementacion, en la que la asignatura de Técnicas
Culinarias | se vincula con las etapas del modelo de Jonassen, concluyendo en la aprobacion

como parte del proceso de investigacion.

En este apartado lo que se revisa es el desglose del disefio instruccional para la
materia de Técnicas culinarias | en su aplicacion y se demuestra de qué manera el

alumno, al finalizar el curso se le evalué para tener una primera aprobacion.

A continuacion, se describe el desarrollo completo del disefio instruccidnal Jonassen.
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Tabla 7

Caracteristicas de la materia

Carrera: Licenciatura en Asignatura: Técnicas Clave: LAC-
Arte Culinario Culinarias | 02
Docente: Diana Michelle Semestre: Primero Horas por 5
Rivera Carrillo semana:
Horario: 13:30-17:00 pm  Num. total de 80 Limite de 4
clases: faltas:

Nota. La tabla presenta la informacién administrativa de la materia Técnicas Culinarias | de la
Licenciatura en Arte Culinario, incluyendo carrera, docente, semestre, clave, horas por semana,

numero total de clases, horario y limite de faltas.

El objetivo de la materia de Técnicas Culinarias | es que el alumno aplique las
técnicas culinarias elementales de la gastronomia tales como la identificacion de frutas,
verduras, condimentos, tubérculos, cereales, legumbres, aceites y vinagres, asi como
las técnicas de cortes, torneados y técnicas de coccidn, identificando su utilidad y uso
dentro del ambito profesional, todo ello le permitira iniciar con bases sodlidas el

desarrollo de técnicas gastrondmicas mas avanzadas.

Para cumplir con el objetivo, el alumno debera pasar por tres fases, que también

se acompanan de evaluaciones parciales:
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Tabla 8

Aprendizajes esperados

Nombre

Culminar el examen (WACS) World Association of Chefs' Societies

Aprendizajes

esperados

Aplica las técnicas culinarias clasicas occidentales, considerando

las caracteristicas y requerimientos de la materia prima, para la

produccién / transformacion de alimentos en especifico: cortes y

técnicas de frutas/vegetales, fondos y salsas base/derivadas,

guarniciones y proteinas de origen animal terrestres y marinos.

Organizacién de

productos

proyecto

del

Entregables al inicio del proyecto

Entregables
la mitad del

proyecto

a Entregables a

la terminacién

del proyecto

Identificacion del equipamiento de
cocina, funciones y protocolos dentro
de clase. Practica de cortes de
vegetales: hoja, tallo, raiz y fruto.
Elaboracion de fondos claros:
bouquet garnie y sachet d’epice.
Preparacion de consomés y fondos
cortos (acompanado de quenelles de
vegetal). Dominio de fondos oscuros

y clarificado

Participacion

de rally

Aprobar
examen WACS

Criterios

evaluacion

de

50% teodrico

50% practico

Rubrica de LAC 18C2 (Dominio de técnicas)
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Nota. La tabla resume los aprendizajes de la asignatura y la organizacién de actividades en

tres momentos: inicio, mitad y término, incluyendo la participacion en rally y el examen WACS.

Posteriormente, se demuestra el contenido que se abarca semana tras semana,

en cada parcial para lograr culminar con el proyecto final.

Tabla 9

Disefio de parcial 1

Tema General Subtemas Horas Materiales y Elementos Actividad Ponderacion Fuente(s)
Clase / Recursos Transversales Evaluada
Extraclase LIFE

Equipamiento - Verdurasy 5hrs/1hr Canva, Liderazgo, Clasificacion 0.5 Gutiérrez
de cocina, tubérculos: Teams, Integridad, e (1998),
funciones y generalidades, recursos Fortaleza, identificacion Bahls et
protocolos clasificacion, videograficos Emprendimiento, de al. (2019)

cortes, Trabajo en ingredientes

torneados, equipo, y utensilios

cocciones, Reinvencion,

guarniciones. Humanismo

Frutas:

clasificacion,

temporalidad,

técnicas.

Cereales y

legumbres:

frescura,

temporalidad,

almacenaje,

coccion.

Huevos:

caracteristicas,

coccion y

aplicaciones.
Cortes de Tiposdecortes 5hrs/1hr  Canva, Igual semana Practica de 0.5 Gutiérrez
vegetales: y su aplicaciéon Teams, anterior cortes (1998),
hoja, tallo, recursos Bello
raiz y fruto videograficos Gutiérrez

(1998)

Fondos - Bouquet 5hrs/1hr Canva, Igual semana Elaboracion 0.5 Gutiérrez
claros, garnie- Sachet Teams, anterior de fondos (1998),
consomés y d’épices- recursos claros Bello
quenelles Fondos cortos- videograficos Gutiérrez

Consomé con (1998)

quenelles

vegetales
Fondos Técnicas de 5hrs/1hr Canva, Igual semana Preparacion 0.5 Gutiérrez
oscuros y clarificacion y Teams, anterior técnica y (1998),
clarificado fondos oscuros recursos presentacion Bello

videograficos Gutiérrez
(1998)
Evaluacion Evaluacion 5 hrs/ NA Canva, Igual semana Producto 1.3 Todas las
del Primer practica y Teams, anterior final de anteriores
Parcial tedrica recursos evaluacion
videograficos

Nota. La tabla presenta los temas, subtemas, horas clase, materiales, actividades evaluadas y

ponderacién correspondientes a la asignatura de Técnicas Culinarias I.
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Tabla 10

Disefio parcial 2

Semana Temasy Horas Materiales y Elementos Actividades  Ponderacion Fuentes de
| Fecha Subtemas Clase / Recursos Transversales Evaluadas Informacion
Extraclase LIFE
TEACHING
Sep 18- Salsas madre:- 5hrs/1hr Canva, Liderazgo Preparacion 0.5 Vicente et
24 Espafiola- Teams, Integridad de salsas al.Martinez
Veloute- recursos académica y madre, (2010)Crespo
Bechamel- videograficos  valores identificacion & Gonzalez
Tomate Fortaleza de hierbas y (2016)
Subtemas Emprendimiento  condimentos
asociados:5. Las Trabajo en
hierbas 5.1. equipo
Caracteristicas Reinvencion
generales 5.2. Humanismo
Clasificacion 5.3.
Diagnostico
sensorial 5.4.
Conservacion y
tratamiento 6.
Condimentos 6.1.
Introduccion 6.2.
Historia 6.3.
Tipos de
condimentos
Sep 26 Salsas 5hrs/1hr Canva, Igual a semana Preparacion 0.5 Vicente et
—Oct 1 emulsionadas:- Teams, anterior de salsas al.Martinez
Mayonesa- recursos emulsionadas (2010)Crespo
Bernesa- videograficos y aplicacion & Gonzalez
Holandesa- de (2016)
Vinagreta condimentos
Subtemas
asociados:6.4.
Especias 6.5.
Hierbas
aromaticas 6.6.
Hortalizas de
condimentacion
6.7. Otros
condimentos
Oct 3-8 Técnica de 5hrs/1hr Canva, Igual a semana Elaboracion 0.5 Vicente et
huevo, salsa Teams, anterior de platos con al.Martinez
oporto, coccion recursos huevo y (2010)Crespo
de tubérculos videograficos guarnicién & Gonzalez
(2016)
Oct 10- Técnica de 5hrs/1hr Canva, Igual a semana Elaboracién 0.5 Vicente et
15 huevo, salsa Teams, anterior técnica 'y al.Martinez
suprema, recursos presentacion (2010)Crespo
coccién de videograficos de & Gonzalez
alcachofas y guarniciones (2016)
esparragos
Oct 17-  Evaluacién 5 hrs/ NA Canva, Igual a semana Producto final 1.3 Todas las
22 Segundo Teams, anterior del segundo anteriores
Parcial:Tedrica y recursos parcial
practica videograficos
Nota. La tabla muestra la organizaciéon de las semanas de clase, los temas y subtemas,

actividades evaluadas, ponderacion y fuentes de informacion de la asignatura Técnicas

Culinarias |I.
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Tabla 11

Disefio parcial 3

Seman Tema Subtemas Horas Materiales Elementos Actividad Ponderaci Fuentes
al General Clase / y Transversale Evaluada on de
Fecha Extracla Recursos s LIFE Informaci
se TEACHING on
Oct Técnicade -7.Aceitesy 5hrs/1 Canva, Liderazgo, Aplicacion 0.5 Codony
24-29 huevo, vinagres7.1. hr Teams, Integridad de técnicas (2002),
salsa Caracteristicas7 recursos académica, en Lucas
mornay, 2. videografic  Fortaleza, preparacion (2010),
coccion de  Clasificacion7.3. os Emprendimien  es con Monroy
setas y Tipos y to, Trabajo en aceites y (2002)
brocoli variedades7.4. equipo, vinagres
Aplicacion en Reinvencioén,
marinados7.5. Humanismo
Aplicacion en
cocciones7.6.
Aplicacion en
conservas
Oct Huevos Preparacion y 5hrs/1 Canva, Igual semana Ejecucion 0.5 Codony
31- benedictin  presentacion hr Teams, anterior técnica 'y (2002),
Nov 5 0s con enfoque en recursos presentacio Lucas
técnicas videografic n (2010),
clasicas os Monroy
(2002)
Nov 7- Omelette Técnicas de 5hrs/1 Canva, Igual semana Ejecucion 0.5 Codony
12 soufflé batido, coccién hr Teams, anterior técnica (2002),
y presentacion recursos Lucas
videografic (2010),
os Monroy
(2002)
Nov Repaso Revisién de 5hrs/1 Canva, Igual semana Prueba 0.5 Todas las
14-19 general y aprendizajes, hr Teams, anterior técnicay anteriores
prueba ensayo de recursos tedrica
para evaluaciones videografic simulada
evento practicas os
final
Nov Evaluacion  Evaluacion 5hrs/1 Canva, Igual semana Producto 1.3 Todas las
21-26 tercer integral: técnica, hr Teams, anterior final de anteriores
parcial presentacion, recursos evaluacion
contenido videografic
0s
Nov Evaluacién Presentacionde 5hrs/1 Canva, Igual semana Producto — Todas las
28-Dic  WACS producto final hr Teams, anterior para evento anteriores
2 (World con estandares recursos de cierre
Associatio  internacionales videografic
n of Chefs' os
Societies)

Nota. La tabla muestra los temas, subtemas, actividades evaluadas y ponderacion de las

ultimas semanas del curso, incluyendo técnicas de huevo, soufflé, repaso general y evaluacion

final con estandares WACS.
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En cuanto a los recursos digitales implementados fueron los siguientes:
Tabla 12

Recursos educativos y digitales

Categoria Recursos

Recursos educativos y Presentaciones demostrativas a
digitales través de Polycom, LMS
Canvas, Plataformas, Podcast,

Aula presencial

Recursos digitales Videos, Imagenes, Infografias,

Apps, Plataformas

Espacios Aula virtual, Laboratorios

Paginas web TED Talks

Recursos analogos Impresos como libros, diarios,
documentos, Materiales
diversos

Nota. La tabla organiza los recursos utilizados en la asignatura en cinco categorias: recursos

educativos y digitales, recursos digitales, espacios, paginas web y recursos analogos.

Por ultimo, en cuanto a las formas de evaluar, se utilizaron diversas técnicas de

evaluacion e instrumentos.
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Tabla 13

Evaluacién

TECNICAS DE EVALUACION

INSTRUMENTOS DE EVALUACION

Investigaciones Mapas

(Individual o

grupal)

conceptuales
Pruebas

o operatorias
Exposiciones

Proyectos
(Individual o

grupal) Pruebas de

. conocimientos
Observacion

(sistematical

asistematica

Portafolios o

recetario final

Lista de cotejo: lista

de los aspectos a ser

observados en el
desempeiio del
estudiante.
Rubrica: escala de
clasificacion,
conjunto de
afirmaciones,
dispuestas de
manera de
posibilitar el

posicionamiento del

alumno en ella.

Observacion:
anecdotarios o registros

de ocurrencia, registro de

acontecimientos tales
como ellos ocurren,
revelando aspectos
significativos del

desempenio del alumno.

Examenes

Nota. La tabla muestra las técnicas de evaluacion (investigaciones, exposiciones, observacion

y portafolios) y los instrumentos utilizados (mapas conceptuales, pruebas, rubricas, listas de

cotejo y observaciones) en la asignatura de Técnicas Culinarias I.

A modo de cierre, el disefo instruccional de Jonassen abarca una amplia gama

de informacion y actividades disefiadas para guiar al alumno en la construccién de su

conocimiento. En este modelo, el docente debe prever las posibles respuestas que los

estudiantes pueden generar y evaluar cuales se acercan mas a la resoluciéon 6ptima del

problema. Esto representa un giro importante en la forma en que tradicionalmente se

ha visto al docente. Ya no se le considera la figura central que transmite el

conocimiento, sino alguien que guia y acompafa el proceso de aprendizaje. En este
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nuevo enfoque, el estudiante deja de ser un receptor pasivo y toma un rol mucho mas

activo, asumiendo la responsabilidad de su propio aprendizaje.

La manera de ensefar también cambia: ahora se trata de poner a prueba lo que
se sabe a través de la exploracion, el analisis y la practica. Al investigar, experimentar
en la cocina y trabajar en equipo con sus companieros, el estudiante va reforzando sus
habilidades y desarrollando competencias clave. De esta forma, el aprendizaje se
vuelve realmente significativo, pues esta centrado en resolver problemas reales y

fomentar la autonomia.
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V. RESULTADOS Y DISCUSION

Este capitulo presenta los principales hallazgos obtenidos tras la aplicacién del
modelo de Jonassen y la adaptacidon de variables especificas en la planeacién de la
materia, en el marco de la Investigacion Basada en Disefio (IBD). Los resultados
expuestos responden a los objetivos planteados y permiten valorar tanto la pertinencia
de la intervencion pedagdgica como su impacto en el desarrollo de competencias.
Mediante el analisis de datos y la validacion del modelo implementado, se identificaron
elementos clave que contribuyen a la mejora continua del proceso formativo. La figura
incluida a continuacion resume los momentos centrales de esta fase de validacion, y
destaca los indicadores de desempefo, la competencia LAC18C2, el analisis de

resultados y la validacion de la modalidad.

Después de aplicar el modelo de Jonassen y adaptar las variables de investigacién
en la planeacion de la materia, se lograron obtener resultados que respaldan la ultima

etapa de la Investigacion Basada en Diseno (IBD).
Figura 28

Validacion IBD.

INDICADORES
= DE *—mmem_ | |COMPETENCIA

SESEMPERNO = ~18C2 e
DESEMPERNC LAC18C2 T ik

Nota. La figura muestra el proceso de validacién, que incluye indicadores de desempeno, la

competencia LAC18C2, el analisis de resultados y la validacion de modalidad como fase final.

5.1. Resultados de primera validacion

Para saber si el nuevo disefo instruccional fue efectivo, se compararon los
resultados de las evaluaciones parciales. Al promediar estas calificaciones, fue posible
observar qué tanto se lograron los objetivos de la materia por parte del alumnado.
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También se pusieron en relacion estos datos con la competencia LAC 18C2, con
la intencion de comprobar si el disefio era adecuado y qué tanto influyé en el

aprendizaje.

Los hallazgos se organizaron de la siguiente forma:

a) Comparacion de los resultados entre parciales.

b) Revision del desempeio con base en el indicador LAC 18C2.

En cuanto a los primeros resultados, se observaron los siguientes puntos:
* Se realizaron 25 actividades distribuidas en los tres parciales.

« Participaron 23 estudiantes: 12 hombres y 11 mujeres.

 Las calificaciones de cada parcial se procesaron automaticamente en la plataforma

Canvas, generando promedios individuales por parcial y un porcentaje final acumulado.
Figura 29

Promedios en clase con LMS Canvas modelo hibrido

Estudiante Parcial 1 Parcial 2 Parcial 3 Total
Al 56.48% 71.58% 54% 60.83%
A2 58.6% 69.47% 59.57% 62.4%
A3 63.2% 76.32% 63.16% 63.41%
A4 T7% 81.05% 63.29% 75.02%
AS 82.2% 87.37% 64.57% 79.6%
Ab 80.24% 77.37% 65% 75.62%
AT 77.6% 85.32% 65.57% 77.55%
AB 75.04% 81.05% 70% 75.79%
A9 69.12% 52.11% 70.71% 64.12%
Al0 78.17% 81.05% 73.71% 78.01%
All 76.84% 75.26% 75.43% 76.01%
Al2 67.8% 73.16% T7% 71.78%
Al3 74.2% 78.74% 77.14% 76.4%
Al4 85.2% 72.11% 77.43% 79.03%
Al5 75.13% 69.37% 77.86% 73.86%
Al6 80.32% 72.11% 78.57% 77.21%
Al7 84.72% 76.84% 78.86% 80.72%
AlB 64.4% 80.53% 79% 73.21%
Al9 70.48% 77.89% 79.71% 75.21%
A20 69.44% 75.26% 80.71% 74.07%
A21 73.52% 78.95% 81.43% 77.21%
A22 69.76% 78.95% 83.14% 76%
A23 85.28% 87.37% 84.43% 85.76%
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Nota. La figura muestra los porcentajes obtenidos por cada estudiante (anonimizados como A1,
A2, A3, etc.) en tres parciales y su promedio final, correspondientes a la asignatura de Técnicas

Culinarias |I.

El promedio general de la materia fue de 74.21, lo que se considera una calificacion
aprobatoria. Sin embargo, se identifico que el 13% de los alumnos, es decir, tres

estudiantes, no lograron alcanzar la aprobacion.

Por otra parte, al comparar estos resultados con los obtenidos en la evaluacién de

los indicadores de desempenio, se obtuvo la siguiente informacion:
Figura 30

Resultados de evaluaciones de certificacion WACS
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Nota. La figura muestra el desempefio de 23 estudiantes en el examen tedrico y en el examen

practico de la certificacion WACS. Se observa una tendencia de mejores resultados en la

evaluacion practica en comparacion con la tedrica.

Los resultados de la evaluacién, segun la grafica anterior, indican un mejor
desempeno en las habilidades practicas dentro de la cocina en comparacién con las
habilidades tedricas. Es importante destacar que la competencia evaluada enfatiza
principalmente la aplicacion de técnicas culinarias clasicas occidentales. No obstante,

91



también abarca la importancia de comprender las caracteristicas y requerimientos de la
materia prima para la produccion y transformacion de alimentos, especificamente en
cortes y técnicas de frutas y vegetales, fondos y salsas base y derivadas, guarniciones,

asi como proteinas de origen animal, tanto terrestres como marinos.

La evaluacion equilibr6 los aspectos practicos y tedricos, obteniendo un
promedio de 53.2 en el primer apartado y de 74.3 en el segundo. A partir de estos
resultados, se observa que los alumnos muestran un mayor reforzamiento en el disefio
instruccional orientado hacia la practica, mientras que el estudio tedrico y las
actividades que favorecen la retencion de la informaciéon no alcanzan el mismo nivel de
fortalecimiento. De manera objetiva, el modelo de Jonassen privilegia la resolucion de
problemas, donde los elementos clave incluyen fuentes de informacién y analogias
complementarias asignadas en Canvas LMS, herramientas cognitivas a través de
tareas y ejercicios, y herramientas de conversacion y colaboracion aplicadas en las
practicas en cocina. Asimismo, el acompafiamiento del docente juega un papel crucial

en este proceso.

En cuanto a la calidad del instrumento de evaluacion, fue necesario analizar la
relacion entre los contenidos del examen y los niveles de desempefio requeridos en los

indicadores de evaluacion.
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Figura 31

Relacion entre resultados y los indicadores de desempefio

. . Objetivo 1 Aplica de manera adecuada Objetivo 2 Aplica las técnicas culinarias  Objetivo 3 Aplica las técnicas
Contenido Indicadores las técnicas culinarias elementales en en la produccidn de salsas, fondos culinarias en la produccidn

la produccidn de alimentos. y platillos con productos cimicos de platillos con productos del mar.
Historia culinaria 0 0 0
Ciencia culinaria 1 1 1
Protocolo y servicio 1 1 1
Terminologia culinaria 1 1 1
Manejo higiénico de los alimentos 1 1 1
Costos 0 0 0

Técnicas culinarias 1 1 1

Nota. La figura muestra la relacidén entre los contenidos de la asignatura y los objetivos de

aprendizaje, indicando con "1" su vinculacion y con "0" su ausencia.

La grafica anterior muestra los contenidos evaluados en el examen aplicado a
los alumnos, los cuales abarcan diversos elementos que el estudiante aprende de
manera transversal a lo largo del curso. Sin embargo, no todos estos contenidos estan
directamente alineados con los objetivos de los indicadores de desempefo especificos

para las materias de Técnicas Culinarias | y II.

A pesar de ello, la evaluacion incluye estos conocimientos porque forma parte
del proyecto final del disefio instruccional. El alumno es consciente de que su formacién
esta orientada hacia la certificacion por la World Association of Chefs Societies
(WACS), lo que representa un desafio y un proyecto integral a desarrollar. Ademas, la

evaluacion también esta vinculada con otros indicadores de desempefio, tales como:

La gestibn de empresas gastrondmicas sustentables que respondan a la
demanda y oportunidades del mercado mediante procesos administrativos y financieros

eficientes, con un alto sentido ético y liderazgo basado en valores.
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El reconocimiento de la importancia del servicio en la industria gastronémica y la
aplicacién de técnicas de protocolo y servicio en la mesa, esenciales para brindar una

experiencia completa al comensal.

Aunque a primera vista podria parecer un problema que algunos estudiantes
hayan reprobado el examen, lo cierto es que si se cumplieron los indicadores
esperados para el nivel correspondiente. La confusion viene de que la prueba esta
pensada para medir habilidades de un nivel mas alto, lo que pone sobre la mesa la
importancia de revisar como se organizan los contenidos y si realmente estan en

sintonia con lo que se espera que aprendan los alumnos en cada etapa del programa.
5.2. Resultados de segunda iteraciéon

Durante la primera revision se detectaron diferencias entre lo que median los
indicadores de desempefio y los criterios de evaluacion del sistema WACS. Por esa
razon, fue necesario hacer ajustes en la evaluacion para que ambos elementos
coincidieran y reflejaran de manera precisa los aprendizajes que realmente habian

adquirido los alumnos.

Siguiendo el mismo método que se uso en la primera medicidn, se compararon
los resultados obtenidos en los distintos parciales. Esto permitio obtener una métrica
promediada que reflejara el grado en que los alumnos lograron los objetivos de la
materia. Ademas, se evalud la pertinencia del disefio instruccional en relacion con la

competencia LAC 18C2, con el propdsito de verificar su impacto en el aprendizaje.
Los resultados se estructuran de la siguiente manera:

a) Comparacion de los resultados entre parciales.

b) Evaluacion del indicador de desempeiio LAC 18C2.

De los primeros resultados, se obtuvo la siguiente informacion:

Se llevaron a cabo un total de 25 actividades distribuidas a lo largo de los tres

parciales. La evaluacién incluyé a 21 estudiantes, de los cuales 8 fueron hombres y 13
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mujeres. Cada parcial generdé un promedio automatico a través del LMS Canvas, el

cual, al finalizar, proporcion6 un porcentaje total de desempefio.

Figura 32

Promedios obtenidos en la clase con modelo hibrido

Estudiante Notas Parcial 1 P. Parcial 3 Total
Al 59.11% 75.45% 99.29% 99.29% 70.49%
A2 59.11% 79.55% 97.14% 97.14% 71.23%
A3 39.78% 78.64% 97.14% 97.14% 60.25%
A4 74.89% 76.36% 95.71% 95.71% 78.89%
AS 69.33% 86.09% 95% 95% 78.32%
A6 62.22% 78.64% 93.57% 93.57% 72.1%
A7 73.11% 70.91% 92.86% 92.86% 75.93%
A8 60% 71.36% 92.86% 92.86% 68.77%
A9 68.67% 86.09% 90% 90% 77.09%
Al0 59.33% 78.82% 90% 90% 69.93%
All 68.64% 80.91% 89.29% 89.29% 75.63%
Al2 51.56% 80.91% 88.57% 88.57% 65.93%
Al3 14% 87.27% 88.57% 88.57% 80.12%
Ald 47.11% 73.18% 87.86% 87.86% 61.23%
Al5 63.78% 69.55% 87.14% 87.14% 69.38%
Al6 56.67% 73.18% 87.14% 87.14% 66.42%
Al7 60.89% 86.82% 86.43% 86.43% 72.35%
Al8 42.95% 59.55% 85.83% 85.83% 54.23%
Al9 57.78% 82.27% 85.71% 85.71% 69.26%
A20 58.22% 69.55% 85.71% 85.71% 66.05%
A2l 28.44% 73.36% 82.86% 82.86% 50.05%
A22 60.09% 72.27% 73.13% 73.13% 65.83%

Nota. La figura presenta los porcentajes obtenidos por cada estudiante, de manera

anonimizada, en las evaluaciones correspondientes a los parciales y en el total final.

En esta ocasion, el promedio obtenido en la materia fue de 72.38, lo que se
considera una calificacion aprobatoria. Ademas, se identific6 que el 9.52% de los
estudiantes, es decir, dos personas, no lograron aprobar. Estos resultados son muy

similares a los obtenidos en la primera prueba del disefio didactico.

Por otro lado, al comparar los resultados derivados de la evaluacion de los
indicadores de desempeno, se observé una diferencia significativa. En esta segunda
medicién, los rubros fueron ajustados para garantizar una mejor alineacion entre el
contenido de la evaluacién y los objetivos de los indicadores de desempefio. A

continuacion, se presenta la informacién obtenida tras estas modificaciones.

Figura 33
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Resultados de evaluaciones de segunda prueba de certificacion.

Resultados WACS
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Nota. La figura compara los puntajes obtenidos por los participantes en el examen practico y el
examen tedrico de la evaluacion WACS, mostrando la variacion de los resultados en cada

Ccaso.

Los resultados de esta segunda evaluacion muestran una mejora general en
comparacién con la primera. La competencia que se evalua gira principalmente en
torno al uso de técnicas clasicas de la cocina occidental, aunque también considera
esencial que el alumno comprenda bien las propiedades y necesidades de los
ingredientes al momento de prepararlos y transformarlos. Esto incluye desde cortes y
técnicas para frutas y verduras, hasta la elaboracion de fondos, salsas base y sus
variantes, ademas de guarniciones y proteinas animales, tanto terrestres como

marinas.

De este modo, la prueba tuvo un disefio equilibrado y justo entre la parte practica
y la parte teodrica, lo que se vio reflejado en un resultado promedio de 83,25. Lo que
supuso no solo una importante mejora comparativa con respecto a la primera prueba,
sino que también supuso un avance para mejorar la desigualdad entre las dos partes

del conocimiento. Al mismo tiempo, proporciond un nuevo analisis sobre la calidad del
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instrumento de evaluacién, comparando los contenidos de la prueba con los requeridos

por los niveles de los indicadores como escalas de desempefio.
Tabla 14

Segunda relacién entre resultados y los indicadores de desemperio

Objetivo 1. Aplica de Objetivo 2. Aplica las Objetivo 3. Aplica las
Contenido manera adecuada las técnicas culinarias en la técnicas culinarias en
técnicas culinarias produccion de salsas, la produccion de
elementales en la fondos y platillos con platillos con productos
Indicadores produccion de productos carnicos. de mar
alimentos
Ciencia culinaria 1 1 1
Protocolo y 1 1 1
servicio
Terminologia 1 1 1
culinaria
Manejo higiénico 1 1 1
de los alimentos
Técnicas 1 1 1

culinarias

Nota. La figura presenta la relacién entre los contenidos de la asignatura y los objetivos

planteados, representada mediante indicadores de correspondencia.

La anterior grafica indica los contenidos abarcados en el examen que se realiz6 a
los alumnos, donde fueron retirados en la segunda relacion, los tépicos de historia y
costos, dado que, en el objetivo de evaluacién del indicador, no es necesario evaluarse

en el nivel esperado que poseen los alumnos en este momento.

5.2 Validacion de modalidad por focus group

Para validar el disefo instruccional propuesto, se utilizd un enfoque integral que
incluyd un cuestionario diagnostico de modalidad cualitativa, validado mediante juicio
de expertos. Este cuestionario permitié obtener resultados que ayudaron a determinar
si el disefio era pertinente o si requeria ajustes. Ademas, se llevé a cabo un analisis
cuantitativo que evalu6 la coherencia del disefio instruccional aplicado a un grupo
piloto. Una vez recibidos los resultados de la evaluacion final de los estudiantes, estos
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fueron transcritos de forma literal, luego codificados y finalmente comparados con la

escala de desempefio establecida.

El proceso de validacién se llevd a cabo en varias etapas, combinando distintas

estrategias:

Revision por un grupo de expertos, se analizaron los elementos del disefio
instruccional para asegurar que estuvieran alineados con los estandares educativos
establecidos. Analisis detallado del contenido, se comprob6 que el disefio cumpliera
con dichos estandares y, ademas, se evaluaron cuantitativamente las variables
involucradas. Y grupo focal con estudiantes tras la implementacién, para obtener
comentarios directos de quienes participaron en el curso. Su retroalimentacion resulté

fundamental para ajustar y mejorar el disefio de forma continua.

La validacion del disefio instruccional se abordd desde distintos angulos,
combinando una revision técnica con las opiniones practicas de los usuarios finales,

todo con la intencidn de asegurar tanto la calidad como la efectividad del disefio.

Como cierre del proceso, se organizé una sesion de grupo focal con estudiantes
que cursaron la materia. Esta técnica, basada en lo propuesto por Guillén y Quesada
(2011), contd con la participacion de 10 alumnos y fue moderada por un entrevistador.
La sesién durd entre una y dos horas. Comenzd con preguntas generales y fue
avanzando hacia temas mas especificos, siguiendo una estructura semiguiada que

permitié abordar todos los puntos clave durante la conversacion.
Las preguntas y el cuestionario completo se pueden consultar en el anexo 2.

5.3 Resultados del analisis con ATLAS.ti

Después de realizar el focus group con estudiantes de la materia Técnicas
Culinarias |, se llevd a cabo un analisis cualitativo usando el software ATLAS.ti. Esta
herramienta facilité la identificacion de ideas recurrentes, la codificacion de fragmentos

clave en las conversaciones y su organizacién en temas comunes. El proceso siguio
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una légica inductiva-constructivista, avanzando en tres etapas: cddigos abiertos,

cbdigos axiales y categorias emergentes.

5.3.1 Proceso de codificacion
En un primer momento, se identificaron 42 cddigos abiertos. Estos se

reagruparon en categorias axiales tomando en cuenta la frecuencia con la que
aparecieron, su conexion con otros conceptos y la claridad con la que expresaban una
idea. Finalmente, se consolidaron en cuatro grandes categorias que reflejan los

aspectos mas relevantes del tema analizado:
Tabla 15

Categorias Axiales y codigos abiertos relacionados

Categoria Axial Cédigos Abiertos Relacionados
Diseino y Metodologia Propésito de la Evaluacién, Libertad de Expresién, Clases Demo,
del Curso Preparacion Anticipada, Recursos Digitales (Canvas),

Inclusién/Exclusién de Contenidos, Dinamicas de Aprendizaje

Experienciay Fundamentos Técnicos, Integracion Tedrico-Practica,
Aprendizaje del Retroalimentacion en Clase, Consejos para Nuevos Estudiantes,
Estudiante Valoracién Global del Curso

Evaluaciéon y Sistema Evaluativo, Retroalimentacion en Clase

Retroalimentacion

Innovacion y Estrategias Enfoques Pedagdgicos, Dinamicas de Aprendizaje

Pedagodgicas

Nota. La tabla muestra la relacion entre las categorias axiales y los codigos abiertos

identificados en el analisis.

5.3.2 Diseino y Metodologia del Curso

Los testimonios recogidos evidencian que una planificacién didactica rigurosa,
acompanfada del uso estratégico de clases demostrativas, tuvo un impacto positivo en
la experiencia de aprendizaje del estudiantado. Los participantes manifestaron sentirse

mejor preparados y mas comprometidos con los contenidos, lo cual favorecié una
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mayor comprension y apropiacion de los mismos. Esta preparacion previa mejoro la
disposicion hacia el aprendizaje, facilit6 una articulacion mas efectiva entre los
aspectos teoricos y practicos del curso. Se reconoce que la claridad en los objetivos de
cada sesion, la estructuracién secuencial de los temas y la ejemplificacién mediante

casos reales contribuyeron a consolidar un proceso formativo mas coherente.

5.3.3 Experiencia y aprendizaje del estudiante

En esta categoria, los hallazgos subrayan la importancia de una experiencia
formativa equilibrada, en la que la integracién entre teoria y practica se percibe como
un eje fundamental para el aprendizaje. Los estudiantes destacaron el valor de contar
con retroalimentacion constante por parte de la docente, lo cual les permitié identificar
areas de mejora, corregir errores de forma oportuna y afianzar sus conocimientos de

manera progresiva.

Asimismo, se evidencid una valoracion positiva hacia la solidez en los
fundamentos técnicos impartidos, los cuales proporcionaron una base estructurada y
confiable para el desarrollo de competencias profesionales. El acompafiamiento
docente fue particularmente apreciado, ya que generd un ambiente de confianza y

apoyo que favorecioé la autonomia y la participacion.

Se reconocié el impacto formativo de contar con oportunidades para aplicar los
aprendizajes en contextos reales de cocina. Estas experiencias practicas facilitaron la

transferencia del conocimiento fortalecieron habilidades como la toma de decisiones.

5.3.4 Evaluacion y retroalimentacién

El estudiantado expresd opiniones diversas sobre el sistema de evaluacion. En
general, valoraron la intencion de la docente de establecer criterios justos y alineados
con los objetivos de aprendizaje. Esta coherencia, junto con la comunicacion anticipada
de los criterios y la posibilidad de recibir retroalimentacion, fue percibida como una

senal de transparencia y buena planificacion.

No obstante, surgieron criticas en torno a la carga evaluativa, especialmente por

los examenes acumulativos. Muchos estudiantes sefalaron que la concentracién de
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contenidos en estas pruebas generaba una presion excesiva, afectando tanto su
rendimiento como su bienestar. Esto plantea la necesidad de revisar el equilibrio entre
la exigencia académica y la distribucion temporal de las evaluaciones, asi como de

diversificar los formatos para adaptarse a distintos estilos de aprendizaje.

Cuando la retroalimentacion fue oportuna y especifica, se percibi6 como una

herramienta util para mejorar el desempefio y reforzar el aprendizaje.

5.3.5 Innovacion y estrategias pedagogicas

Finalmente, se identific6 una valoracion positiva por parte del grupo hacia la
implementacidn de estrategias pedagdgicas innovadoras, tales como el Aprendizaje
Basado en Problemas (ABP) y la gamificacion. Estas metodologias fueron percibidas
como recursos didacticos que favorecen un entorno de ensefanza-aprendizaje mas

dinamico, participativo y motivador.

Ambas estrategias contribuyeron a incrementar el nivel de involucramiento del
estudiantado, promoviendo la resolucion activa de problemas, el trabajo colaborativo y
una mayor retencion de los contenidos. Asimismo, se destacé su potencial para
adaptarse a contextos tanto presenciales como virtuales, lo que refuerza su pertinencia

dentro de modelos hibridos de ensefanza.

5.3.6 Analisis complementario tedrico

El analisis cualitativo realizado mediante el software ATLAS.ti proporciona
evidencia que respalda la efectividad del modelo instruccional basado en Jonassen, el
cual se alinea con enfoques pedagdgicos contemporaneos. Este modelo destaca la
importancia de una planeacién cuidadosa, el uso estratégico de herramientas digitales
y la incorporacion de practicas activas en el aula, elementos que también son

respaldados por la literatura especializada.

En primer lugar, la categoria Disefio y Metodologia del Curso ofrece un evidente
paralelismo con los principios que fueron aportados por David Merrill (2002) y que ya
hemos comentado en apartados anteriores. El autor sostiene que en el aprendizaje, la

practica y las actividades presentan su maximo rendimiento cuando los estudiantes han
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de enfrentarse a problemas reales y cuando las actividades se desarrollan siguiendo
una secuencia que puede ser la de activar, demostrar, aplicar e integrar la informacion
que se obtenga (Merril, 2002). En el trabajo que hemos realizado, las clases
demostrativas y la preparacidn previa sugerida y que debe realizar el estudiantado
presentan una configuracion de este tipo, centrada en tareas auténticas y como es de
esperar que éstas sean, reforzando asi el enlace que se da entre la practica y la teoria

educativa.

A continuacion, en Experiencia y Aprendizaje del Estudiante, se puede ver la
huella constructivista de Jerome Bruner (1996). La participacio, la retroalimentacion y el
desarrollo de habilidades practicas ponen de manifiesto que los estudiantes no solo
reciben informacion, sino que la asimilan y la transforman, incorporando reflexiéon y

trabajo en grupo.

En la seccion Innovacion y Estrategias Pedagogicas, resuena lo sefialado por
Philippe Perrenoud (2004): el desarrollo de competencias se potencia al enfrentar a los
alumnos con problemas reales que exigen usar distintas herramientas. Estrategias
como el Aprendizaje Basado en Problemas o la gamificacion fomentan el pensamiento

critico, autonomia y capacidad de decidir con criterio.

Ademas, estudios mas recientes enriquecen la discusion. Jonassen et al. (2020)
retoman su modelo de entornos centrados en el alumno, destacando que armar
problemas auténticos y atractivos facilita que el conocimiento se transfiera a distintos
contextos. Por su parte, Ertmer y Newby (2019) coinciden: en contextos educativos que
valoran la autonomia, colaboracion y pensamiento critico, el constructivismo sigue
siendo clave. Y Barak y Shahab (2022) resalta que los entornos hibridos, bien
integrados con TIC, promueven aprendizajes significativos, enriqueciendo las

experiencias al interactuar con contenido, herramientas y pares.

Siemens (2021) propone una evolucién hacia el conectivismo, donde el

conocimiento se construye de manera distribuida y colaborativa, subrayando el rol
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central de la tecnologia como puente para experiencias educativas mas profundas y

contextualizadas socialmente.

Los resultados del analisis cualitativo respaldan la hipotesis desde el punto de
vista de los participantes y, al mismo tiempo, se adaptan a marcos robustos que
destacan el papel del estudiante activo, la ensefianza contextualizada y los modelos
didacticos que combinan tecnologia y pedagogia en contextos hibridos. Se trata de un
modelo que resulta eficaz, pertinente y coherente con el estadio actual de la

ensefanza.
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VI. CONCLUSIONES

La mayoria de los modelos pedagdgicos predominantes conllevan una gran
tradicion en la historia de la educacion formal y es por lo que los actores dentro del
mismo, se siente arraigados a seguir empleandolos. La manera en la que hemos
entendido el aprendizaje a lo largo de los afios se ha modificado, de cierta manera los
centros educativos han empleado diferentes recursos tecnoldgicos para estar a la par
de los fendbmenos sociales emergentes en el siglo XXI, no obstante, pareciera que el
conocimiento siempre viene de fuera, perteneciente a otros, como si aprender supone
la palabra aprehender en el sentido de que nos apoderamos del conocimiento, desde lo

que otros agentes han producido.

Tal y como se ha planteado, las herramientas son, por tanto, recursos que
permiten adquirir conocimientos, y estas se usan para que estos conocimientos
terminen de establecerse como un conocimiento naturalizado; sin embargo, esto no
sucede siempre de forma lineal, lo que deja como resultado varias interrogantes. Es
decir, ¢ por qué para unas personas dicho conocimiento no parece llegar a fijarse y para
otras si?, ¢de qué forma podemos llegar a entender tanta diferencia existiendo ambos
sujetos frente al mismo aprendizaje? En la linea de lo sefialado, parece que no se trata
unicamente de lo que proviene del exterior del sujeto, sino de un conjunto de

circunstancias que favorecen, o no, la incorporacién de nuevos aprendizajes.

En el concepto constructivista del aprendizaje, el sujeto integra los
conocimientos desde la edificacion de sus propios criterios y entendimientos de su
realidad ya constituida, reflejando una serie de variables en relacidon con los posibles
resultados entre un alumno y otro. En esa imposibilidad de control, el docente como un
disefiador de la instruccién, puede determinar como parte de la metodologia incluir las
variables del pensamiento de su alumno, al hacerlo responsable de la resolucion o

indagacién de una parte de ese conocimiento.

Dicho conocimiento que el alumno descubre por si mismo, a través de los

medios que él dispone, asi como de los recursos asignados por el docente, para
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generar una hipotesis de resolucion. Asi es como el método revisado en la presente
investigacion dispone que, es el alumno en su autonomia quién vera como reflejo de su

interpretacion el asertividad de su premisa.

Derivado de esa primera instancia, el docente puede recuperar informaciéon de
gran valor, por ejemplo, los medios de consulta que le son relevantes al alumno y que
reflejan su primera entrada al conocer autonomo. Los efectos de la comparacién entre
los alumnos, al saber que los resultados no son los mismos y que en colaboracion
pueden delimitar aquellos que mas se acercan a la solucion. La metacognicion como
un proceso no definitivo sino de recapitulacion de lo aprendido para establecer una

posicidon de continuidad, porque el conocimiento no se mantiene estatico.

En esta oscilacion de la construccion del aprendizaje, el docente se coloca en una
posicion del todo lejana a lo tradicional, pero adquieren protagonismo su experiencia,
su conocimiento construido, su capacidad de sintesis y su pensamiento critico, en el
sentido de dilucidar, o acotar, finalmente, lo evaluable y las variables de una nueva
metodologia. Se considera que el método Jonassen es un punto de inflexién y que va
acompanado de fendbmenos que parecen ir mucho mas alla del contexto educativo, tal
como lo son la inteligencia artificial, pero aqui se constataba que aun se necesita la

integracion del conocimiento mediante una didactica.

Por ultimo, a partir del analisis y la conclusién, se identifican diversas lineas de
investigacion que pueden contribuir al desarrollo del conocimiento en el campo de la

educacion culinaria, el aprendizaje y la tecnologia educativa:

El enfoque del constructivismo individual tiene un papel clave en cdémo los
estudiantes de gastronomia forman sus creencias y su identidad profesional. Las
estrategias didacticas aplicadas en la ensefianza del Arte Culinario ayudan a consolidar
conocimiento y también influyen en la forma en que los futuros chefs se ven a si
mismos dentro de su profesion, este proceso puede ser muy util para disefiar métodos

de ensefianza mas adecuados, como lo destaca Ramirez (2024).
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Incorporar tecnologias educativas enfocadas en el aprendizaje colaborativo se ha
vuelto cada vez mas importante en la formacion culinaria. Las herramientas digitales
disefiadas especificamente para este campo ofrecen oportunidades para trabajar en

equipo, tanto en linea como de manera presencial.

En el contexto gastrondmico, el pensamiento critico y el aprendizaje autbnomo son
habilidades fundamentales. Tomar decisiones acertadas y analizar cada paso en la
cocina requiere de una formacién que estimule estas capacidades. Las plataformas
digitales y las metodologias activas pueden desempefar un papel importante en este
proceso, ayudando a los estudiantes a resolver problemas, organizar insumos y evaluar
la calidad de sus platillos. Ademas, es clave que los programas académicos integren
actividades que impulsen la reflexién y el analisis desde la propia experiencia del

estudiante.

El papel del docente va mas alla de ensefar recetas: también implica orientar a los
alumnos en la busqueda y uso adecuado de informacién. En un entorno saturado de
datos, contar con fuentes confiables sobre técnicas culinarias, nuevas tendencias o
normativas sanitarias es vital. Por eso, los maestros deben acompafar a sus
estudiantes en la identificacion de recursos relevantes que aporten a su formacién

autonoma.

Combinar estrategias metacognitivas con el uso de tecnologia puede enriquecer
notablemente la ensenanza del Arte Culinario. Al incorporar estas herramientas, se
promueve un aprendizaje mas reflexivo y autbnomo, en el que los estudiantes mejoran
su capacidad de planear recetas, aplicar técnicas con mayor precisién y desarrollar su

creatividad.

Estas lineas tematicas ofrecen una base sodlida para quienes buscan desarrollar
proyectos de investigacion, tesis o propuestas innovadoras orientadas a mejorar la

ensefanza de la gastronomia, tanto en entornos virtuales como presenciales.
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VIII. ANEXOS

Anexo 1. Cuestionario diagnéstico para el grupo piloto

1. ¢, Cual es tu sexo?
2. ¢ Qué edad tienes?
3. Califica del 1 al 5, siendo 5 el valor mas alto. ;En qué medida, consideras que

contabas con las habilidades necesarias para seguir en linea la materia de técnicas

culinarias?

4. ¢El curso en Canvas presenta la cantidad suficiente de recursos para

acompanar tu materia?

5. ¢El curso en Canvas esta bien organizado, presenta actividades, calificaciones

del curso de manera clara?

6. ¢En qué medida calificas que el curso en Canvas responde a las necesidades a

aprendizaje que tuviste durante el semestre?
7. ¢ El curso presenta flexibilidad y accesibilidad?

8. ¢ La materia de técnicas culinarias permitié el trabajo colaborativo tanto en linea

como de manera presencial?

9. El ambiente hibrido (demo en linea y clase presencial) te motiva y propicia tu

aprendizaje.
10.  ¢La retroalimentacién que recibes a través de Canvas es suficiente?
11.  El curso en Canvas presenta recursos multimedios que apoyan el contenido.

12. ¢En qué medida las actividades presenciales abonaron a tu construccion de
aprendizaje?
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13. ¢En qué medida las actividades a distancia abonaron a tu construccion de

aprendizaje?

14. ¢ Qué calificacion general le das a tu construccion de aprendizaje a través de la

modalidad hibrida?

15. Responde con tus propias palabras, ;como fue tu experiencia al cursar la

materia de técnicas culinarias | en una modalidad hibrida?
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Anexo 2. Cuestionario para evaluar cualitativamente el diseiio instruccional

Introduccion:

1. Familiarizar a los alumnos/as con relacion al significado del disefo instruccional y la
importancia de la presente evaluacion, propiciando que sea un espacio de confianza,
que garantice que sus opiniones no repercuten en su evaluacion. A continuacion, se

describe la propuesta de guia de preguntas:

"Bienvenidas y bienvenidos a este ejercicio académico dedicado a la mejora continua.
En este espacio, no existen respuestas correctas o incorrectas, sino la opinién libre y
abierta que cada uno de ustedes pueda expresar. Vamos a realizar una serie de
preguntas donde pueden contestarlas conforme levanten su mano, agradeciendo que
todos puedan participar para organizar los datos de manera global y asi contribuir con

las ideas de cada uno"
2. Percepcion General:

¢ Cual es su impresion sobre el disefio de la materia de técnicas culinarias | en

comparaciéon con otras materias practicas?

¢ Qué aspectos destacarian como positivos de la clase?

¢ Hay algun area que creen que pueda mejorar?

3. Objetivos y contenidos:

¢Del 1 al 10 en qué medida los objetivos de aprendizaje fueron alcanzables?

¢ Qué tan relevantes fueron los contenidos propuestos para sus necesidades?

¢ Existe algun contenido especifico que crees que deberia ser incluido o excluido?
4. Metodologia y actividades:

¢, Coémo perciben la variedad de dinamicas de aprendizaje?
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¢ Las actividades de aprendizaje sugeridas les parecen estimulantes?
¢ Tienen alguna sugerencia para mejorar la participacion?

5. Evaluacién:

¢, Como evaluan el sistema de evaluacion propuesto en la materia?

¢ Consideran que las evaluaciones son apropiadas para medir el logro de su

aprendizaje?

6. Tecnologia y recursos:

¢Ven adecuados los recursos proporcionados para el aprendizaje?

7. Facilitadores y obstaculos:

¢ Qué facilitaria su éxito en este curso?

¢ Hay obstaculos que podrian afectar la implementacion de la materia?
8. Retroalimentacién final:

¢ Tienen algun otro comentario sobre el disefio de curso que no se haya abordado en

las preguntas anteriores?
¢, Coémo describirian esta materia en tres palabras?
9. Cierre:

Agradecimiento por su participacion, reiterando la importancia de sus comentarios, sin

que estos afecten a su evaluacion. A continuacion, se describe el speech de salida:

“Agradezco sus contribuciones, dado que son esenciales para nuestro progreso y estoy
agradecida por su compromiso. Una vez mas, gracias por su tiempo, su honestidad y

su entusiasmo.”
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