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Capitulo 1

Resumen

La presente investigacion disefid una estrategia mediada por un material educativo
digital (MED), para mejorar las técnicas culinarias de estudiantes con discapacidad auditiva
del Programa de Gastronomia de la Universidad ECCI. La propuesta se establecio, partiendo
de la siguiente pregunta de investigacion: ;Cudl es el aporte de una estrategia didactica
mediada por un material educativo digital (MED), para mejorar las técnicas culinarias en
estudiantes con discapacidad auditiva del Programa de Gastronomia de la Universidad
ECCI?

El enfoque de la investigacion fue mixto (CUAL-cuan) de alcance descriptivo. El
disefio metodologico utilizado fue Disefio mixto secuencial, acorde con el enfoque y el tipo
de poblacion. Desde lo cualitativo se analizaron las particularidades de la poblacion
relacionadas con el contexto, su discapacidad, entre otros y desde lo cuantitativo, se
complement6 dicho analisis a través de datos apoyados en rubricas, que permitieron medir el
mejoramiento en las técnicas culinarias.

Los resultados de la presente investigacion concluyen que la estrategia didactica
mediada por tecnologia favorece al aprendizaje de las técnicas culinarias, fortaleciendo la
apropiacion de conceptos basicos gastronomicos y posibilitando la correcta interpretacion y
ejecucion practica de distintas técnicas culinarias a través de un ambiente de aprendizaje
blended.

Palabras Claves: Técnicas culinarias, Discapacidad Auditiva, Material Educativo Digital,

Inclusidon Educativa.
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Capitulo 2

Introduccion

El contexto educativo de la Universidad ECCI, en el que se enmarca la presente
investigacion, se destaca por su apoyo a la inclusion educativa. De esta manera, cuenta con
un programa de inclusion por medio del cual acoge a personas con discapacidad auditiva, en
todos sus programas académicos.

En el marco del Programa de Gastronomia, los estudiantes con discapacidad auditiva
mostraban un bajo desempefio académico. Esta situacion generd cuestionamientos en el
investigador, que llevaron a indagar a profundidad sobre posibles causas y a plantear

soluciones desde las practicas pedagdgicas y las estrategias didacticas.

El andlisis del problema a través de un diagndstico inicial, evidencié que los
aprendizajes previos, las limitaciones comunicacionales y las estrategias didacticas docentes
eran tres causales significativas para el bajo desempefio académico de los estudiantes, por lo
cual se parti6 de los principios del Disefio Universal de Aprendizaje (DUA) y del marco de
la Educacioén para todos (EPT), para disefiar una estrategia didactica que fortaleciera dichos

factores y asegurara procesos de enseflanza-aprendizaje mas equitativos.

Para la investigacion fue fundamental comprender el estilo cognitivo de las personas
con discapacidad auditiva, con el propdsito de establecer un canal de comunicacion y
comprension de los aprendizajes adecuado. En concordancia con el Ministerio de Educacion

Nacional (2017a), para promover su participacion en el aula fue necesario desarrollar una
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estrategia que respondiera a un modo predominantemente visual y de orden multisensorial
de procesar los recursos cognitivos. Se tuvo ademas en cuenta su perfil de sordos senantes y

una modalidad bilingiie de aprendizaje.

El problema se abordd desde el campo de formacion especifica de los gastronomos
de la Universidad ECCI, concretamente desde las técnicas culinarias. Para el contexto
educativo, las técnicas culinarias se definen como el eje central de la Gastronomia, en torno
al cual se articulan otras dimensiones, al ser un oficio interdisciplinario (Universidad ECCI,

2018).

Con relacion a las tecnologias de la informacién y la comunicacion (TIC), la
Declaracion de Nueva Delhi fue un referente muy valioso, pues establece lineamientos
concretos acerca del uso de las TIC en el marco de la educacion inclusiva y de la integracion
de estudiantes con discapacidad al aula (UNESCO, 2015). Este y otros referentes como
Vézquez, Castro y Rodriguez (2017) precisan el papel fundamental de las nuevas tecnologias,
como una herramienta primordial en el desarrollo de materiales educativos para personas con
discapacidad auditiva.

Lo antes expuesto, permitid6 concretar una mediacion TIC que aportd
considerablemente a la estrategia didactica y al proceso de aprendizaje de los estudiantes. El
MED consolid6 la apropiacion de conceptos basicos gastrondmicos en Lengua de sefias
colombiana (LSC) y en espaiiol escrito, e hizo posible un aprendizaje de las distintas técnicas

culinarias a través de un canal visual.
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Para ello, se presentd inicialmente un analisis de contexto que permite ver la
problematica desde un panorama mas amplio y hasta el entorno particular de Bogota y de la
Universidad ECCI. En este marco, se establecen la pregunta de investigacion y los objetivos
general y especificos relacionados.

En segundo lugar se establece el Estado del Arte con investigaciones afines al
proyecto, que demuestran la pertinencia del mismo y su perfil innovador, al no existir
investigaciones relacionadas con la ensefianza de técnicas culinarias y materiales educativos

digitales, mucho menos articuladas con la inclusion educativa.

A continuacion se despliegan los conceptos bajo los cuales se enmarc6 el proyecto:
Inclusién educativa, Discapacidad auditiva, MED y Técnicas culinarias y posteriormente el
Disefio Metodologico.

Los siguientes apartados exponen la estrategia didactica disefiada y el MED inmerso
en ella, ademés de la recoleccion de datos y el andlisis de resultados, que evidencian los

aportes al proceso de ensefianza-aprendizaje.

Para finalizar, el documento establece conclusiones abordadas desde los referentes
teoricos, el Estado del Arte y las categorias de andlisis establecidas y expone espacios de
investigacion, para continuar explorando la relacion entre la ensefanza de técnicas culinarias
y la inclusioén educativa, de la mano de las TIC. Esto con la intencién de definir nuevos
caminos que disminuyan la brecha en el acceso a la educacion de la poblaciéon con

discapacidad y que fortalezcan los procesos educativos.
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Capitulo 3

Justificacion

Una de las mayores discapacidades que se presentan es la discapacidad auditiva. De
acuerdo con la Organizacion Mundial de la Salud, podemos referirnos a un defecto de
audicion como la incapacidad de oir igual que personas con un sentido del oido normal. “Las
personas aquejadas por este problema pueden ser duras de oido o sordas. Si la persona no

oye nada en absoluto, lo que padece es sordera” (Organizacion mundial de la Salud, 2019,

p.1).

Dentro de un marco global y de acuerdo con las cifras de la Organizacién mundial de
la Salud (2019):

Mas del 5% de la poblacion mundial (466 millones de personas) padece pérdida de
audicion discapacitante (432 millones de adultos y 34 millones de nifios). Se estima que de
aqui a 2050 mas de 900 millones de personas - una de cada diez - padecera pérdida de

audicion (p.1).

En relacion con lo anterior, INSOR (2017) proyecta una cifra de 511.569 personas de
15 afios y mas, en su informe de estadisticas bésicas de la poblacion sorda colombiana para
2017. Esta cifra representa cerca del 1% de la poblacion total, establecida en 49.065.615 para
ese afno (Banco Mundial, 2019).

En el contexto particular de Bogotd, el nimero de personas sordas registradas a
febrero de 2015 en el Registro para la Localizacién y Caracterizacion de las Personas con

Discapacidad (RLCPD) fue de 27.673 (INSOR, 2015).
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De acuerdo con los boletines territoriales del observatorio Social de la poblacion
Sorda Colombiana presentados por el INSOR en 2015, a nivel nacional:
La poblaciéon sorda vive en condiciones socioecondomicas que la ubica en mayor
riesgo de vulneracion y exclusion social evidenciado en que el 80% de personas sordas vive
en estratos 1 y 2 (...) Es decir, en este grupo poblacional o minoria, se refrenda la relacion

que existe entre pobreza y discapacidad (INSOR, 2015, p.1).

Ciertamente en el contexto educativo y legal, mucho se ha avanzado en educacion
inclusiva desde la “Declaracion de Salamanca y Marco de Accion para las necesidades
educativas especiales” (De Salamanca, 1994).

Con la Ley 324 de 1996, se consigui6 garantizar diferentes momentos de estudio,
accion y seguimiento que ofrezcan apoyo técnico-pedagodgico para esta poblacion (Ley
N°324, 1996, art. 6°). Por su parte la Ley 982 de 2005 defendio el respeto a las diferencias
lingliisticas y comunicativas en las practicas educativas, promoviendo una educacion

bilingiie de calidad (Ley N°982, 2005).

Aun asi, en los boletines territoriales del INSOR ya mencionados, demuestran como
el derecho a la educacion de la comunidad sorda se encuentra vulnerado. Seglin la fuente
“cerca del 41% del total de sordos son analfabetas; el 42% solo ha alcanzado el nivel
educativo de primaria y mas preocupante aun, el 39% ni siquiera ha realizado ningtin grado
escolar” (INSOR, 2015, p.1).

De ahi que, prevalecer el derecho a la educacioén en iguales condiciones se hace
relevante y pertinente, asi como apoyar las iniciativas gubernamentales que favorezcan los

ajustes razonables de aprendizaje (Ministerio de Educacion Nacional, 2017).
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Hoy en dia y en el marco de la Educacion para todos (EPT), se busca acabar la brecha
educativa ain presente y asegurar un acceso equitativo a la educacion.

En esta medida, el Ministerio de Educacion Nacional (MEN) y el Gobierno Nacional,
han establecido directrices para orientar a las instituciones educativas. Aqui se incluyen los
Lineamientos para la politica de educacion superior inclusiva, con el proposito de apoyar el
desarrollo de politicas en pro del acceso, permanencia y graduacion de grupos minoritarios
(Ministerio de Educacion Nacional, 2013, p.5); la Ley estatutaria 1618 de 2013, que
“establece las disposiciones para garantizar el pleno ejercicio de los derechos de las personas
con discapacidad” (Ley estatutaria 1618, 2013, art. 1°); y el Conpes Social 166, que precisa
“los compromisos necesarios para la implementacion una politica publica, como parte del
Plan Nacional de Desarrollo 2010 - 2014” (Consejo Nacional de Politica Econémica y Social,
2013, p.6)

Sumado a lo anterior, el MEN ha escrito otros documentos que exponen distintas
herramientas en apoyo a la educacion inclusiva. Aqui se inserta la Ley 1753 de 2015, la cual
“tiene como objetivo construir una Colombia en paz, equitativa y educada, en armonia con
los propositos del Gobierno Nacional” (Ley N°1753, 2005, art. 1°). Dicha ley cuenta con
lineas estratégicas de accion claramente definidas, que se establecen en el documento del
Ministerio de Educacion Nacional “Colombia la Mejor Educada en el 2025 y cuyo objetivo
es materializar el proposito de hacer de Colombia el pais mejor educado de América Latina.
(Ministerio de Educacion Nacional, 2016, p.2).

Asimismo el "Documento de orientaciones técnicas administrativas y pedagogicas
para la atencion educativa a estudiantes con discapacidad en el marco de la educacion
inclusiva”, el cual establece las necesidades particulares de los estudiantes con discapacidad

auditiva (Ministerio de Educacion Nacional, 2017).
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En paralelo con los lineamientos para la politica de educacion superior inclusiva ya
mencionada, se desarroll6 el Indice de Inclusion para Educacion Superior (INES):

INES permite a las Instituciones de Educacion Superior reconocer las condiciones
en las que se encuentran con respecto a la atencion a la diversidad de sus estudiantes, asi
como analizar sus fortalezas y oportunidades de mejoramiento para priorizar, por medio de
un proceso cualitativo, las decisiones que cualifiquen el aprendizaje, la participacion y la

convivencia de la comunidad. (Ministerio de Educacion Nacional, 2018, p.1)

Es importante mencionar que en el marco de la Educacion Superior, el MEN fomenta
la inclusion social a través de distintos apoyos; por lo cual se cre6 el Fondo en
Administracion, "Apoyo financiero para estudiantes con discapacidad en Educacion
Superior", como un trabajo colaborativo entre el Ministerio de Educacién Nacional, ICETEX
y La Fundacion Saldarriaga Concha. Dicho fondo ampara los “estudios de pregrado en
Colombia, en modalidad presencial, virtual o a distancia en los niveles (técnico profesional,

tecnoldgico y profesional universitario” (Fundacion Saldarriaga Concha, 2019, p.1).

Es oportuno establecer que la Universidad ECCI asume un compromiso social, que
partiendo de la Funcion sustantiva de Proyeccion Social (y apoyada en la Docencia y en la
Investigacion), genera procesos de cambio inclusivos y un importante impacto social. Es asi
como la Universidad ECCI acoge entre sus estudiantes a personas con discapacidad auditiva
gracias a su programa de inclusion; el cual presenta generalidades respecto a la educacion
inclusiva, pero adolece de lineamientos especificos frente a las estrategias didacticas que se
deben desarrollar para cada programa académico, en el caso puntual, en el Programa de

Gastronomia.
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Considerando lo anterior y en concordancia con el diagnostico realizado, se hizo
necesario abordar estrategias didacticas pensadas para los estudiantes de inclusion, que
posibiliten condiciones equitativas de ensefianza-aprendizaje; desciendan la politica

inclusiva; y aseguren su aplicabilidad.

De esta manera, fue necesario intervenir en los procesos de ensefianza-aprendizaje y
transformar las dindmicas, para permitir una verdadera inclusion de los estudiantes en el aula.

El aspecto comunicativo es una de las mayores barreras que se presenta entre el
docente y el estudiante: debido a que la Gastronomia es un area disciplinar sin sefias
especificas validadas en Lengua de Sefias Colombiana (LSC), aun contdndose con un
intérprete, se dificulta el proceso de ensefianza aprendizaje. Para ejemplificar, describir desde
un concepto basico culinario como “mirepoix” o “bouquet garni”, requiere de una
interpretacion a través de codigos de lecturas para sordos (dactilologia) siendo mas compleja
y extensa la comunicacion.

Respecto a las técnicas culinarias, y como consecuencia de la deficiente apropiacion
de terminologia culinaria, los estudiantes con discapacidad auditiva presentaban un bajo nivel
de comprension; lo cual influia negativamente en la ejecucion de las mismas. Esto traia

consigo desmotivacion y una consecuente desercion estudiantil.

Desde una justificacion tedrica, vale la pena anotar que se tuvo en cuenta los

conceptos de material educativo digital (MED), estrategia didéctica, discapacidad auditiva 'y

técnicas culinarias.
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Se debe agregar que para plasmar los problemas planteados hasta ahora y como se
vinculan con el proyecto de investigacion, es necesario mencionar que en el marco del
mejoramiento de las técnicas culinarias en estudiantes con discapacidad auditiva, no se
encontraron referentes. Esto se profundiz6 en el Estado del Arte y determind en primera
instancia el elemento diferenciador relacionado con el proyecto.

Considerables han sido los acercamientos a las TIC desde el sector gastronomico,
pero muy pocos a nivel educativo. Las herramientas TIC desarrolladas hasta el momento se
enfocan en estandarizacion de recetas, costeo de menus, andlisis nutricional o manejo de
inventarios (Cheftetch, 2019), o no tienen el suficiente sustento tedrico como el diccionario
de senas de Lizeth Arce (Revista Semana, 2015). En esta medida, los procesos de ensefianza-
aprendizaje requerian de una estrategia didactica mediada por un MED que ayudara a mejorar

los aprendizajes previos y permitiera aprendizajes significativos y pertinentes.

Desde una perspectiva metodologica, el principal aporte del proyecto se vio
representado en la consecucion de una estrategia didactica que se articuld y apoy6 en las
politicas nacionales de educacion inclusiva, dentro del marco legal ya presentado. De esta
manera se comprendié como educacion inclusiva aquella que no solo se limita al aula, sino
que estudia e involucra a todos los actores del proceso educativo.

De acuerdo con los lineamientos para la Politica de Educacion Superior Inclusiva, el
proyecto aportd a las cinco caracteristicas de la educacion inclusiva: participacion,

diversidad, interculturalidad, equidad y calidad (Ministerio de Educacion Nacional, 2013).

Lo anterior se consiguid desarrollando una estrategia didactica que permitio la

integracion de los estudiantes con discapacidad auditiva al aula, de manera tal que pudieron
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ser participes de todos los procesos; celebrando su diversidad como comunidad a través de
la integracion de su lengua materna LSC y permitiendo su interaccion y aprendizaje con otros
estudiantes con discapacidad auditiva y con estudiantes oyentes.

Ademas, el proyecto comprendié que la equidad se consigue cuando es el sistema el
que se adapta a la diversidad. En el caso especifico de estudio, a través de nuevas estrategias
didacticas que respondan a las necesidades puntuales del estudiante, sefialando ademas que
dicha respuesta debera ser de calidad y ofrecer “oportunidades de condiciones Optimas”,
entendiendo esto Ultimo como lo precisan la Organizacion para el Desarrollo Econdomico
(OCDE) y el Consejo Nacional de Acreditacion (CNA) (Ministerio de Educacion Nacional,
2013).

Por ultimo es importante mencionar que la formacion por competencias en el contexto
educativo particular de la Universidad ECCI, tiene como objetivo formar a sus estudiantes
para que puedan desempenarse exitosamente en el mundo laboral. Con miras al futuro a corto
plazo, es valido analizar cifras relacionadas con la insercion laboral de la poblacion sorda.
De acuerdo con el RLCPD:

Del total de la poblacion sorda, el 98.6% corresponde a la poblacion sorda en edad
de trabajar. De ésta, el 13.8% hace parte de la poblacion sorda econdomicamente activa, la
cual en los ultimos seis meses ha estado trabajando o buscando trabajo y el 86.2% hace
parte de la Poblacion Sorda Econdémicamente Inactiva, la cual no ha participado en el

mercado laboral. (INSOR, 2015, p.3)

Siguiendo con la fuente en mencion, es importante precisar que las cifras presentadas

evidencian una situacion de inequidad en el acceso al trabajo, por parte de la mujer. De la
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poblacion sorda econdOmicamente activa segun género, el 60.3% masculino y 39.7%
femenino (INSOR, 2015).

Las cifras muestran problemas en la insercion en el mundo laboral relacionadas con
inequidad, lo cual hace necesario consolidar politicas publicas, priorizando a su vez el
fortalecimiento de las competencias de los estudiantes, para aportar a su perfil profesional y

humano y viabilizar mejores oportunidades de trabajo que generen una mejor calidad de vida.

Para finalizar y desde un argumento préctico, para el Programa de Gastronomia de la
Universidad ECCI, las técnicas culinarias son parte fundamental de la formacion especifica.
Por consiguiente, son fundamento para la construccién de conocimientos mas complejos,
como la capacidad de liderar procesos relacionados con la alimentacion y de desempefiarse

exitosamente en la produccion de alimentos y oferta de nuevos productos (Universidad ECCI,

2014).

En ese orden de ideas, los procesos académicos del programa y los propios
estudiantes se vieron beneficiados a través de la estrategia didactica disenada, toda vez que
se tuvo en cuenta sus necesidades particulares de aprendizaje; favorecioé la comunicacion
entre todos los actores del proceso de ensefianza-aprendizaje y fortaleci6 las competencias

especificas propias del area disciplinar.
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Capitulo 4

Planteamiento del Problema

Como parte fundamental del saber especifico del Programa de Gastronomia de la
Universidad ECCI, se presentan las técnicas culinarias. Este conocimiento concreto
representa una parte esencial del eje central de formacion y es por ello que contar con

conocimientos solidos en técnicas culinarias resulta vital para la comunidad estudiantil.

A manera de contexto, la Universidad ECCI en Bogot4, Colombia, atiende entre sus
estudiantes a personas con discapacidad auditiva gracias a su programa de inclusion
educativa. Con relacion a esta poblacion, desde finales del primer periodo académico del
programa de Gastronomia (2016-2), se empezaron a evidenciar falencias en la comprension
de conceptos relacionados con las distintas técnicas culinarias y la posterior ejecucion de las
mismas. Esto soportado en los procesos de evaluacion de las distintas asignaturas, en las
calificaciones finales y en los reportes de retencion y permanencia realizados por los
docentes.

Es asi como se decide corroborar dicha informacion, a través de la Prueba diagndstica

de entrada (pre-test) que se presenta a continuacion:

4.1 Prueba diagndstica de entrada (pre-test)
Para revalidar el problema educativo, se presenta a continuacion un pre-test que
corrobora el bajo nivel de técnicas culinarias en los estudiantes sordos del programa de

Gastronomia de la Universidad ECCI.
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Esta prueba se compuso de cuatro secciones. La primera seccion incluy6 informacion
personal y educativa. Las secciones 2, 3 y 4 se evaluaron teniendo en cuenta los siguientes
indicadores:

SECCION 2:

e Percepcion del nivel de conocimiento en vocabulario gastronémico y técnicas
culinarias.

e Conocimiento de vocabulario gastronomico.

e Conocimiento de técnicas culinarias a nivel tedrico y reconocimiento y descripcion
en espafiol escrito.

SECCION 3:

e Conocimiento de técnicas culinarias a nivel tedrico y reconocimiento y descripcion
en LSC.

SECCION 4:

e Apropiacion de técnicas culinarias en la ejecucion practica.

Es importante mencionar que los datos que aparecen en la Prueba diagnostica de
entrada (pre-test), estan en una escala de medicion por niveles (bajo, medio, alto), que para
efectos de calificacion se traduce en lo siguiente. Se manejan valores de 1,0 a 5,0 siendo 3,0
el nivel o calificacion de aprobacion.

TABLA 1. ESCALA DE MEDICION — PRUEBA DIAGNOSTICA DE ENTRADA (PRE-TEST)

Nivel Bajo Calificaciones de 1,0 a 2,9

Nivel Medio Calificaciones de 3,0 a 3,9

_ Calificaciones de 4,0 a 5,0

FUENTE. ELABORACION PROPIA
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4.2 Resultados Prueba diagnoéstica de entrada (pre-test)

Nivel aprobatorio
e==Fstudiante 1

Estudiante 2
e=mFstudiante 3

Estudiante 4

Conocimiento de Reconocimiento y Reconocimiento y Ejecucion de técnicas
vocabulario (técnico)  descripcidon de técnicas  descripcion de técnicas culinarias
gastrondmico culinarias en espafiol culinarias en LSC
escrito

GRAFICA 1. CURVA DE APRENDIZAJE INICIAL — PRUEBA DIAGNOSTICA DE ENTRADA (PRE-
TEST). ELABORACION PROPIA.

En un primer andlisis, y teniendo en cuenta la percepcion de los estudiantes con
relacion al LSC y el espaiiol escrito como herramientas de comunicacion, el 100% de la
muestra consider6 tener un nivel medio en dominio de LSC y el 100% de la muestra estuvo
de acuerdo en tener un nivel bajo de comunicacion en espafiol escrito.

En cuanto a conocimiento de vocabulario el 50% de la muestra consider6 que su
conocimiento de vocabulario en espafiol a nivel general y a nivel gastrondmico era bajo,
mientras que el otro 50% se mantuvo en nivel medio. Se puede apreciar que el 50% de la
muestra no logro recordar ningun término de vocabulario gastronémico.

En cuanto a conocimiento de técnicas culinarias el 50% afirmé tener un nivel bajo,
25% nivel medio y 25% nivel alto, aunque al pedir las descripciones sobre técnicas

involucradas en distintos procesos, el 100% de la muestra mostro falencias en



procedimientos, terminologia gastronémica, tiempos de coccidn, temperaturas, entre otros.
Es relevante que el 75% de la muestra no logro recordar técnicas culinarias.
El 100% de la muestra consideré que tener mayor conocimiento de vocabulario

gastronomico mejora el desarrollo de las distintas técnicas culinarias.

La gréafica 1 muestra la curva de aprendizaje inicial de toda la unidad de estudio. En
ella se evidencia un bajo nivel en conocimiento de vocabulario gastrondmico,
reconocimiento y descripcion de técnicas culinarias y en la ejecucion de las mismas.

De acuerdo con el contexto educativo, el nivel aprobatorio requiere de una
calificacion de 3,0. Solo el 50% de la muestra logré alcanzar ese nivel y en solo un item de
los cuatro evaluados. Si se promedia los cuatro aspectos evaluados (conocimiento de
vocabulario técnico gastronémico, reconocimiento y descripcion de técnicas culinarias en
espanol, reconocimiento y descripcion de técnicas culinarias en LSC y ejecucion de técnicas
culinarias), se encontrd un nivel bajo en conocimiento de técnicas culinarias, como se

muestra en la tabla a continuacion:

TABLA 2. CONOCIMIENTO GENERAL EN TECNICAS CULINARIAS — PRUEBA DIAGNOSTICA
DE ENTRADA (PRE-TEST).

CONOCIMIENTO GENERAL DE TECNICAS
CULINARIAS
(braseado y rostizado)

Estudiante 1 1,1 Nivel bajo
Estudiante 2 1,5 Nivel bajo
Estudiante 3 1,4 Nivel bajo
Estudiante 4

1,9 Nivel bajo

- Nivel bajo

PROMEDIO

FUENTE. ELABORACION PROPIA.
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Se denota que los items con menor calificaciéon promedio son conocimiento de
vocabulario técnico gastronémico y conocimiento de técnicas culinarias en espafiol. Esto
concuerda con las causas encontradas al problema central, dentro de las cuales aparecian los
aprendizajes previos y problemas comunicacionales.

Los estudiantes del Programa de Gastronomia de la Universidad ECCI tuvieron una
limitante muy grande, al querer expresarse en términos gastronomicos a través del espafiol
escrito. No hubo claridad en la escritura de términos muy basicos como pimienta,
mantequilla, zanahoria y plato. Por otro lado, los estudiantes se comunicaron mejor a través
del LSC para describir técnicas culinarias, pero aun asi su vocabulario técnico y su
conocimiento fue muy limitado.

e Hubo falta apropiacion de conceptos por lo cual mencionaron palitos, pan,
hojas, caja, para referirse a julianas, profiteroles, guasca, azafate, entre otros.

® Se expresaron frente a procesos técnicos en términos muy generales, sin
especificar métodos, temperaturas de coccion, tiempos, entre otros.

e Al no tener claridad en las técnicas, no pudieron identificar errores en los
procesos propios o aquellos realizados por otros.

Para informacion detallada relacionada con la prueba diagnostica de entrada (pre-
test), referirse a los siguientes Anexos: Prueba diagnoéstica de entrada (pre-test) (Anexo A);
Rubrica de evaluacion prueba diagndstica (ejecucion practica) (Anexo B); Datos

consolidados prueba diagndstica de entrada (pre-test) (Anexo C).

A continuacion en la Figura 1, se presenta el arbol de problemas (efectos y causas de

la investigacion):
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ARBOL DE PROBLEMAS

Efecto o consecuenCia Bajo desempeiio Desmotivacion Desercion

Bajo nivel de técnicas culinarias en estudiantes con discapacidad
auditiva del Programa de Gastronomia de la Universidad ECCI

Estrategias

Aprendizajes didacticas

Discapacidad .
previos

docentes

| —
E ===

FIGURA 1. ARBOL DE PROBLEMAS. ELABORACION PROPIA

Obstaculos
en los
procesos de
inclusion
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En el mismo orden de ideas y partiendo del problema central identificado: Bajo nivel

de técnicas culinarias en los estudiantes con discapacidad auditiva del Programa de

Gastronomia de la Universidad ECCI, se desglosa a continuacion el analisis de causalidad.

30

1.

En primer lugar, aparecen los aprendizajes previos. Aqui estan inmersos el bajo nivel
de conocimiento de vocabulario gastronomico, de reconocimiento y descripcion de
técnicas culinarias y en la ejecucion de técnicas culinarias. Como se establecid
previamente en la Prueba diagnostica de entrada (pre-test), el grupo de estudio
presentd importantes falencias en la apropiacion de conceptos, refiriéndose a distintos
procesos en términos muy generales, no relacionando técnicas simples con otras mas
complejas y mostrando incapacidad de identificar errores en procesos propios o

aquellos realizados por otros.

En segundo lugar, estdn presentes las dificultades a nivel de comunicacion. La
lengua natural para la comunidad sorda es el lenguaje de signos, establecida como
canal de comunicacion con otros sordos y en términos generales con todo el entorno
social. Toda vez que no existian sefias a nivel de programa para definir términos
técnicos gastronomicos, la traduccion del espafiol a LSC debia realizarse por
dactilologia, lo cual fragmentaba los conceptos, dificultaba la comprension y
complejizaba la labor tanto del docente como del intérprete.
Al respecto, Gutiérrez (2004) menciona que:

La sordera no justifica por si misma la falta de acceso a la informacion y al

conocimiento, las dificultades y limitaciones comunicativas que experimentan las

personas sordas se deben a la falta de acceso a un sistema lingiiistico y a la



insuficiente respuesta educativa a sus necesidades concretas. (citado en Herrera,
2014, p.4)
Lo anterior convertia en una tarea titnica la apropiacion de conceptos de vocabulario
gastrondmico, fundamentales para la comprension, apropiacion y ejecucion de
técnicas culinarias.
Cabe mencionar las caracteristicas bilingiies de los participantes, reconocidas en la
Ley 982 de 2005. Esta ley establece que hay sordos que viven una situacion bilingiie
en LSC y Espaiol y por lo tanto su educaciéon debe ser promovida a través de la
Lengua de Senas Colombiana, permitiendo a su vez el uso del espafiol como segundo

idioma en su modalidad escrita (Ley 982, 2005, art. 1°)

En tercer lugar, estan las estrategias diddcticas docentes. Dichas estrategias estaban
pensadas para estudiantes oyentes. Incluso con la intervencion de los intérpretes y el
lenguaje de signos, no se estaba cumpliendo con principios fundamentales para lograr
estrategias visuales de aprendizaje. Continuando con Herrera (2014) es primordial
establecer la realidad visual de las personas sordas. El autor cita en sus planteamientos
a Hauser, O'Hearn, McKee, Steider y Thew (2010) quienes argumentan que gracias
a factores biologicos, los sordos adquieren el conocimiento de manera diferente a los
oyentes. Asi mismo, menciona a Bavelier, Dye y Hauser (2006); Dye, Hauser y
Bavelier (2008); Mayberry, Chen, Witcher y Klein, (2011); Morford, Wilkinson,
Villwock, Pifiar y Kroll, (2011) quienes aportan a su argumento desde la
neuropsicologia, exponiendo que los sordos son aprendices visuales y como
consecuencia de ello, su cerebro tiene una organizacion distinta a la de los oyentes
(citado en Herrera, 2014, p.139).
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4. En cuarto lugar, emergen los obstdculos en los procesos de inclusion. Aun cuando

existe una politica de inclusion que propende la proteccion de los derechos de la
comunidad sorda y una mision institucional que se fundamenta en principios de
flexibilidad e inclusion, hay una disyuntiva y problemas administrativos y de
implementacion que dificultan los procesos de inclusion. Ademas, los lineamientos
son muy generales y no se tiene en cuenta las particularidades de cada programa
académico, sumado a la falta de capacitacion docente. La Universidad en su Politica
de inclusion establece fundamental:

Promover programas y proyectos de educacion inclusiva para personas
sordas que complementen nuestro modelo educativo de conformidad con las
dinamicas y tendencias educativas, en funcion de la diversidad, la interculturalidad,
la equidad y la calidad, eliminando asi, las barreras de aprendizaje, respondiendo a
las caracteristicas y particularidades de los estudiantes, necesidades del contexto y al

marco legal vigente. (Universidad ECCI, 2019a, p.1)

En quinto lugar y como otra causa directa se presenta la discapacidad. Retomando
la definicion de la Organizacion Mundial de la salud “se llama defecto de audicion a
la incapacidad de oir tan bien como una persona cuyo sentido del oido es normal. (...)
Si la persona no oye nada en absoluto, lo que padece es sordera” (Organizacion

Mundial de la Salud, 2019, p.1).



De acuerdo con el arbol de problemas y los factores previamente establecidos, se

definen unos efectos, descritos a continuacion:

1. Bajo desempeiio: Como se evidenci6 en los resultados del diagndstico, la ejecucion
de técnicas culinarias obtuvo un nivel bajo no deseable.

2. Desercion: De seis estudiantes con discapacidad auditiva que iniciaron en 2016-2,
hoy contintian unicamente cuatro (Tasa de desercion especifica para estudiantes con
discapacidad auditiva: 33%).

3. Desmotivacion: La situacion problema desmotiva a los estudiantes con discapacidad
auditiva de la universidad, pues crea obstaculos en el proceso de ensefianza-
aprendizaje y hace evidente la falta de garantias comunicativas en las practicas

educativas.

Este andlisis nos define una hipotesis en torno a causas y efectos: “El bajo desemperio
en la ejecucion de técnicas culinarias de los estudiantes con discapacidad auditiva del
Programa de Gastronomia de la Universidad ECCI, se puede mejorar a través de una

estrategia didactica mediada por un MED que aporte a su fortalecimiento”.

De acuerdo con lo anterior, se defini6 una posible estrategia diddctica mediada por
tecnologia para dar solucion al bajo desempefio y a las causales previamente expuestas. Su
disefio se fundamenté en las necesidades especificas de la poblacion con discapacidad
auditiva y su aprendizaje primordialmente visual, sumado al fortalecimiento
comunicacional, teniendo en cuenta la situacion de bilingiiismo de los participantes. De esta

manera debia permitir una educacion a través del LSC, involucrando la creacion e integracion
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de sefias para términos gastrondomicos y a su vez tendria que facilitar una comunicacion en
espafiol escrito como segundo idioma; y finalmente en el fortalecimiento de los aprendizajes
previos relacionados con conocimiento de vocabulario gastronomico (conceptos basicos
gastrondmicos), reconocimiento y descripcion de técnicas culinarias y ejecucion de técnicas

culinarias.

4.3 Pregunta de investigacion

Partiendo de la problematica anterior, la pregunta orientadora para el proyecto de
investigacion fue ;Cudl es el aporte de una estrategia didactica mediada por un material
educativo digital (MED), para mejorar las técnicas culinarias en estudiantes con discapacidad

auditiva del Programa de Gastronomia de la Universidad ECCI?
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Capitulo 5

Objetivos

5.1 Objetivo General

Determinar el aporte de una estrategia didactica mediada por un material educativo

digital (MED), que permita el mejoramiento de las técnicas culinarias en estudiantes con

discapacidad auditiva del Programa de Gastronomia de la Universidad ECCI.

5.2 Objetivos Especificos

1.

Identificar el nivel de conocimiento de las técnicas culinarias de los estudiantes con
discapacidad auditiva del Programa de Gastronomia de la Universidad ECCI, antes y
después de la implementacion de la estrategia didactica.

Disefiar e implementar un MED haciendo uso de lengua de sefias y espaiol escrito,
para mejorar el aprendizaje de las técnicas culinarias en los estudiantes con
discapacidad auditiva del Programa de Gastronomia de la Universidad ECCI.
Diseflar e implementar una estrategia didactica mediada por el MED, en el
aprendizaje de las técnicas culinarias de los estudiantes con discapacidad auditiva del
Programa de Gastronomia de la Universidad ECCI.

Evaluar los resultados del MED en las técnicas culinarias de los estudiantes con
discapacidad auditiva del Programa de Gastronomia de la Universidad ECCI.
Evaluar los resultados de la estrategia didactica en las técnicas culinarias de los
estudiantes con discapacidad auditiva del Programa de Gastronomia de la

Universidad ECCI.
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Capitulo 6

Marco Teorico Referencial

6.1 Estado del Arte

Para realizar el rastreo del Estado del arte, la ventana de observacion tuvo en cuenta
la correlacion TIC con el area disciplinar y con el componente pedagdgico. De acuerdo con
lo anterior, se manejaron los siguientes descriptores de busqueda: Técnicas culinarias y TIC;
Tecnologia, técnicas culinarias y educacion; Uso TIC para ensefiar a estudiantes con
discapacidad auditiva. De esta manera, el rastreo busca dar cuenta de qué tanto se ha
investigado el proceso de enseflanza-aprendizaje de las técnicas culinarias en poblacion con
discapacidad auditiva, haciendo uso de una mediacion TIC, asi como los ultimos desarrollos
e investigaciones relacionados.

Las bases de datos abordadas fueron: Scopus, Proquest, Dialnet, Taylor and Francis,
Science Direct, teniendo en cuenta un periodo de tiempo de 2013-2019.

Por ultimo, el ambito geografico establecido partiendo de las investigaciones
encontradas se delimitd como Anglosajon, Iberoamérica, Asia y Grecia. Es importante
mencionar que el referente griego es sumamente valioso en el marco de la implementacion
de ambientes virtuales de aprendizaje en el contexto gastronémico y a su vez permite
evidenciar los ultimos avances en investigacion, cuando de integracion TIC en el aula
culinaria se trata.

Continuando con las investigaciones que relacionan las técnicas culinarias y las TIC,

se destacan dos estudios acerca de la incorporacion de TIC en el aula culinaria profesional:
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uno referente a los ambientes de aprendizaje blended y otro implementando realidad virtual
en el aprendizaje culinario.

El primero fue realizado por Brown, Mao y Chesser (2013) en la Universidad
politécnica del Estado de California, Pomona, Estados Unidos. Respondiendo a la pregunta
(Como aporta a la ensefianza de una clase de artes culinarias, una sesion de clase en una
plataforma online? se realiz6 una investigacion cuasiexperimental, analizando los resultados
de aprendizaje de estudiantes de Artes Culinarias, comparando dos metodologias: clases
tradicionales presenciales y clases recibidas en una plataforma online con videos
pregrabados. Los estudiantes contaron con el mismo syllabus, contenidos e instructor a cargo.
Las dos modalidades tenian sesiones complementarias en las cuales los estudiantes
realizaban los procesos en la practica (modalidad blended para los grupos con videos online).

Los resultados indican que los dos métodos producen un desempefio similar en los
estudiantes, cuando se tiene en cuenta las actividades individuales y grupales. Cabe aclarar
que si se evaluan estas dos variables de manera independiente, el desempefio de los
estudiantes en modalidad presencial en el trabajo individual es significativamente mas bajo
que en el trabajo grupal. Los estudiantes en la modalidad online tuvieron un desempefio muy
similar a nivel individual y en equipo.

Entre otros aspectos, los autores concluyen que los estudiantes que reciben el método
de ensefianza presencial se desempefiaron mucho mejor a nivel grupal que individual, toda
vez que el contexto propicia sinergia y la interaccion. Esto sugiere que videos pregrabados
pueden utilizarse como herramientas complementarias para que el estudiante pueda repasar
y reforzar sus conocimientos. En esta medida se establece que una metodologia blended

deberia emplearse en la ensefianza de las artes culinarias, ya que se confirma que las clases
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con videos online pregrabados son tan efectivas como la clase en vivo en la ensefanza de
artes culinarias, todo con posterior aplicacion practica.

El segundo estudio mencionado, se llevo a cabo en la Universidad de Ioannina,
Ioannina, Grecia. Los autores Papachristos, Ntalakas, Vrellis, & Mikropoulos (2018) querian
establecer como ensefiar culinaria profesional a través de la inmersion y teniendo en cuenta
la experiencia del usuario en un ambiente virtual de aprendizaje. A través de un estudio
cualitativo de alcance descriptivo, se evaluaron 5 métricas: tiempo para ejecutar una receta,
presencia espacial, usabilidad, carga de trabajo, mareo por uso del simulador.

Los participantes no tenian previa experiencia con la aplicacion “Virtual Chef” y
fueron asignados a dos grupos: el grupo PC y el grupo HMD. Todos los participantes debian
gjecutar una receta en cuatro fases y después de realizar la receta, debian diligenciar un
cuestionario para evaluar las 5 métricas.

Los resultados del estudio indicaron que la carga de trabajo fue bastante similar, la
usabilidad obtuvo un puntaje por encima de 70 en los dos grupos y el mareo fue
significativamente mayor en el grupo HMD. De acuerdo con lo anterior, se establecio a su
vez que la interfaz en PC es mas apropiada para “Virtual Chef” pues la receta se realiza mas
rapido, el mareo es menor y por supuesto es mas barato y de facil acceso.

El estudio sugiere que el uso de ambientes virtuales en la ensefianza de la culinaria es
conveniente y constituye una base para mas investigaciones en el campo, que exploren el

potencial de la realidad virtual en los procesos educativos de los gastrénomos de hoy.

Es necesario sefialar que algunos de los estudios rastreados, relacionando Técnicas

culinarias y TIC; y Tecnologia, técnicas culinarias y educacion, interpretan el concepto de
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“tecnologia” a través de la ingenieria de alimentos o la gastrofisica. En esta medida, solo se
tendran en cuenta aquellos que interpretan el aporte tecnoldgico a través de las TIC.

Otro punto importante es que la mayoria de los estudios encontrados, se enmarcan en la
educacion vocacional, técnica o tecnologica.

En un estudio realizado por Villalba, Castilla y Redondo (2018) en la Universidad
Europea de Madrid, se definen cuales son los factores que impactan la adopcion de un aula
invertida en la educacién técnica y vocacional, encuestando a 625 profesores europeos. Los
resultados descriptivos de los profesores, confirman algunos factores fundamentales: el uso
de la tecnologia, las estrategias metodologicas, el aprendizaje activo, la innovacioén, la
capacitacion docente y la infraestructura. Otro resultado importante es que de acuerdo con
los profesores encuestados, el aula invertida es un método fuertemente orientado hacia la
practica, lo cual lo hace muy apropiado para la educacién vocacional.

Estos resultados concuerdan con aquellos de Brown, Mao y Chesser (2013)
establecidos previamente y se confirma nuevamente que una metodologia virtual
complementada con la posterior aplicacion practica, es muy efectiva en el contexto de la
culinaria. Ademads, vemos la importancia del aprendizaje activo en la construccion del
conocimiento por parte del estudiante.

En otro estudio realizado por la Universidad de Malaya en Kuala Lumpur, los
investigadores estudiaron cémo se estan abordando las habilidades para la resolucion de
problemas, desde los procesos de ensefianza-aprendizaje de la culinaria y las practicas
docentes. Los autores Techanamurthy, Alias y DeWitt (2015) realizan un analisis meta-
interpretativo a través de ocho temas: definiciones de un disefio blended; reuniones para el
aprendiz; prioridad online; tecnologia con proposito; interacciones web enfocadas;

aprendizaje activo; distribucion del tiempo; pedagogia fragmentada, anomalias y omisiones.
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Este estudio consiguid validar que las instituciones de ensefianza superior que ofrecen
programas técnicos, dan mas importancia a las habilidades netamente técnicas y consideran
que otras habilidades de orden superior conciernen a niveles educativos mas altos. Por otro
lado, se destaca la importancia de desarrollar estrategias para fortalecer las habilidades
relacionadas con la resolucion de problemas, partiendo de capacitacién y apoyo docente,
sensibilizacion, desarrollo de estrategias didacticas, entre otros.

De igual manera se ve la relevancia del acercamiento del estudiante a escenarios que
simulen el contexto en el que se desempenara laboralmente, asi como el potencial de las TIC
a manera de apoyo. Finalmente expone la importancia de una metodologia blended para
lograr el desarrollo de habilidades como la resolucion de problemas.

Un tltimo estudio del Instituto de Tecnologia de Changhua, Taiwan, recalca que para
la educacion tecnologica el foco estan en formar para asegurar un desempeio adecuado en el
entorno laboral y de esta manera es muy importante definir un marco de competencias para
los distintos perfiles del chef. El estudio define las competencias necesarias para la formacion
de un chef teppanyaki profesional partiendo de cuatro dimensiones requeridas: conocimiento,
técnica, afecto y actitud y del andlisis de entrevistas a expertos.

Los autores Shyr, Pan, Huang y Chang (2018) definen 74 competencias, las cuales se

encuentran en niveles cognoscitivos de conocimiento, comprension y aplicacion.

De acuerdo con lo anterior, es relevante aportar al desarrollo de investigaciones afines
a la educacion superior, especificamente de nivel profesional, que reconozcan las técnicas
culinarias como el eje central de una profesion de caracter mucho mas amplio e integral.
Desde la educacion profesional sobresale un estudio realizado por Suhairom, Musta'amal,

Mohd, Kamin y Abdul (2019) en la Universidad Tecnolégica de Malasia, el cual permitid
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identificar seis constructos de la competencia culinaria: técnico, no-técnico, cualidades
personales, auto-concepto, estado fisico y motivacion, a través de una revision documental y
entrevistas semi-estructuradas para obtener los puntos de vista del contexto culinario
particular de Malasia. Este estudio involucra un nivel “no-técnico” relacionado con la
experimentacion, el desarrollo y el disefio de productos gastrondmicos, llevando asi las
técnicas culinarias al siguiente nivel. Ademés establece que para lograr un desempeio
superior a nivel laboral, es muy importante el desarrollo de competencias especificas,
especialmente en el contexto de hoteles de 4 o 5 estrellas. En este contexto especifico se tiene

en cuenta el refinamiento y la creatividad.

Todas las investigaciones sefialadas, dieron luces acerca de como integrar las TIC en
ambientes de aprendizaje tedrico-practicos y expusieron el uso de herramientas visuales
(videos, entre otros) para apoyar el proceso de ensehanza-aprendizaje de las técnicas

culinarias.

Cabe mencionar un estudio de la Universidad RMIT en Australia, que aborda la
relacion entre las técnicas culinarias y las TIC, desde una perspectiva mas conceptual. En
esta investigacion, Khot y Mueller (2019) plantean nuevas posibilidades de interaccion con
los alimentos y diferentes formas de aplicacion del concepto de la Interaccion Humano-
Alimento (HFI), con el apoyo del food design, la gastrofisica y la gastronomia molecular. La
investigacion presenta interesantes estudios relacionados no solo con la HFI, sino que
exponen su conexion con otras tecnologias emergentes como la comida impresa, la realidad
virtual, la robdtica, la levitacion actstica y las interfaces de cambio de forma, para ilustrar

nuevas formas de interactuar con la comida.
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Este estudio ofrece una mirada hacia un futuro ubicuo, en el que la comida y la
tecnologia puedan converger, liderando nuevas posibilidades de interaccion con los
alimentos. Ademas logra articular diversas oportunidades de intervencion futuras, que
permitiran llevar un paso mas allé el concepto de HFI.

Finalmente, el articulo introduce el concepto de practicas Humano-Alimento (HFP),
como un campo emergente de investigacion que se preocupa por promover la creacion y
transformacion de précticas sociales, que mejoren las dindmicas relacionadas con el

alimento.

Con relacion a la ensefianza de técnicas culinarias a estudiantes con discapacidad
auditiva de Programas de Gastronomia, no se encontrd ningtin estudio. No obstante, el rastreo
relacionado con el uso de TIC para ensenar a estudiantes con discapacidad auditiva, arrojo
diversas investigaciones que establecieron lineamientos fundamentales para el desarrollo de
la estrategia didactica.

Aqui se incluye la importancia de incorporar la lengua de sefias y una modalidad
bilingiie. Ademas, definen la trascendencia de la informacion visual, de la accesibilidad
multimodal, de la aplicacion de los principios DUA y del aprendizaje activo.

Es de destacar un estudio de Al-Ibrahim (2019), de la Universidad de King Saud, que
indica resultados muy positivos al implementar el aula invertida en el proceso de ensefianza-
aprendizaje de estudiantes con discapacidad auditiva.

El estudio plantea que aunque la participacion de un intérprete en las sesiones de clase
facilita la comunicacion, era necesario resolver otros obstaculos comunicacionales en el
proceso de ensefianza-aprendizaje. De esta manera, el material del curso (videos

instruccionales, talleres entre otros), era enviado previo a cada sesion de clase y de manera
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presencial se realizaban actividades de aprendizaje activo. Ademas los estudiantes realizaban
reportes reflexivos, al final de cada sesion de clase.

Los resultados demostraron un impacto positivo en el aprendizaje y las habilidades
de los estudiantes (colaboracion e interaccion) y sugieren implementar este efectivo e
innovador acercamiento pedagdgico en contextos educativos diversos de educacion superior.

Es muy importante esclarecer que todo el material de clase se hizo visual, ya que no
hay referentes de lengua de sefias en 4rabe para muchos conceptos. En esta medida, crear las
sefnas de conceptos especificos disciplinares es fundamental para continuar solidificando el
nuevo ambiente de aprendizaje y facilitar ain mas la comunicacion y el proceso de
ensenanza-aprendizaje.

Otro estudio realizado por Gacharné, Rodriguez y Barbosa (2016) en la Universidad
ECCI, plantea como se deberia desarrollar una estrategia didactica, para estudiantes con
discapacidad auditiva del area de robotica movil e industrial. En este estudio, las herramientas
TIC permitieron un mayor nivel de apropiacion de conocimiento en los estudiantes, esto
evidenciado en el desarrollo de un mini robot sumo y un robot de futbol.

Este proyecto también mejor6 la competencia para manufacturar sistemas automatas
programables y las competencias comunicacionales con el desarrollo de algunas sefias de
conceptos técnicos.

Una tercera investigacion a destacar, habla de una estrategia de inclusidon para
alumnos sordos en la educacion superior, por medio de un diccionario electrénico contable.
Este estudio de la Universidad Tecnologica de Tijuana, tiene como objetivo disefiar material
didactico que facilite el proceso de aprendizaje e inclusion de las personas sordas. Como
punto de partida de la investigacion, Victoria, Sanchez y Roman (2014) exponen la

importancia del desarrollo de las sefias para distintos conceptos contables, con el apoyo de
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los estudiantes sordos y un intérprete. Posteriormente se establece que el empleo del
Diccionario en las aulas, facilité y mejor6 los procesos de aprendizaje de los estudiantes con
problemas auditivos.

Los tres estudios anteriores soportan el potencial de las TIC para generar mayor
inclusion en el aula y mejorar los procesos de ensefianza-aprendizaje de los estudiantes, a
través de la apropiacion de conceptos. Otro punto fundamental en las investigaciones, es el
uso de su lengua materna, la lengua de sefias, para facilitar el aprendizaje y mejorar la
interpretacion y comprension de la informacion.

También se menciona la trascendencia de la aplicacion conceptual a través del
aprendizaje activo.

Otros estudios fomentan el uso de las TIC en el aula inclusiva. Agudelo, Moreno y
Rodriguez (2014) comprobaron la necesidad de facilitar la comunicacion e interpretacion
entre docentes y estudiantes, por lo cual desarrollaron un aplicativo que a través del
reconocimiento de voz, que se convierte a texto, puede interpretar lengua de sefias
colombiana. El Aplicativo “AISES” es un apoyo tecnolégico muy versatil y que se adapta a
distintos contextos.

Por su parte, Vazquez, Castro y Rodriguez (2017) desarrollaron un sistema de
clasificacion de los MED para estudiantes sordos. La investigacion permitid centralizar una
buena parte de los bancos de recursos existentes y ademas ayudé a detectar los ambitos en
los que hay carencias de recursos, como es el caso de materiales especificos para etapas
educativas no obligatorias. Sumado a lo anterior, mostr6 las limitaciones de los libros de
texto y la relevancia del papel de las TIC en el disefio, desarrollo y adaptacion de materiales

didacticos para estudiantes con discapacidad auditiva, determinando caracteristicas
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fundamentales de estos MED como el uso de técnicas graficas y visuales que facilitan el
acceso al conocimiento.

Para finalizar, algunos estudios han profundizado en el uso de la accesibilidad
multimodal en los procesos de ensefianza-aprendizaje de la poblacion con discapacidad
auditiva. No se encontraron estudios en educacion superior que exploren el concepto como
tal, pero se evidencia el uso de aplicaciones de potencial multimodal en los estudios
previamente nombrados, a través del material educativo (videos, talleres u otros documentos
escritos, repositorios digitales, entre otros).

Si bien no se establece en todos los estudios mencionados que los desarrollos puedan
ser usados tanto por oyentes como por sordos, Agudelo, Moreno y Rodriguez (2014) con
“AISES” y Vazquez, Castro y Rodriguez (2017) y el sistema de clasificacion de MED, son
proyectos pensados bajo una modalidad bilingiie. Continuando con el concepto, varios
estudios en educacion escolar exploran la accesibilidad multimodal, por lo cual se establece
como un posible campo de investigacion. Kourbetis, Boukouras y Gelastopoulou (2016) y el
Instituto de politica educacional de Atenas, desarrollaron varias aplicaciones multimodales,
que incluyen videos, un repositorio digital y libros hibridos. El acceso a estas aplicaciones es
gratis y via web, ofreciendo varios beneficios a estudiantes, profesores, padres de familia y

otros actores involucrados en la educacion de estudiantes con discapacidad auditiva.

Los trabajos sefialados anteriormente aportaron elementos utiles a la presente
investigacion, debido a que demuestran que la ensefianza a estudiantes con discapacidad
auditiva articulada con las TIC, mejora los procesos de ensefianza-aprendizaje.
Conjuntamente, diversos estudios sugieren implementar una metodologia blended que

posibilite un mayor nivel de apropiacion de conocimiento en los estudiantes, a través del
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aprendizaje activo. También instituyen que el uso de la lengua materna de la poblacion sorda
es importante, asi como una modalidad bilingtie.

Es esencial mencionar que en el proceso de rastreo y en el marco de la educacion
superior, se encontraron investigaciones que relacionan técnicas culinarias y TIC, pero no se
encontrd ninguna que relacione materiales educativos digitales y enseflanza de técnicas
culinarias. Podemos inferir que tampoco se encontraron investigaciones que vinculen
materiales educativos digitales, ensefianza de técnicas culinarias y discapacidad auditiva.

Lo anterior corrobora la pertinencia y el caracter transformador del proyecto,
aportando a generar un aula de clase mas inclusiva.

Por ultimo, se determina que los trabajos presentados seran el punto de partida para
nuevas investigaciones acerca de la incorporacion TIC en el aula culinaria, especialmente en

el marco de la inclusion educativa.

6.2 Marco Conceptual
Para claridad del lector y previo a profundizar en la estrategia didactica, se establece
a continuacion un marco conceptual que explica los términos bésicos gastronomicos

asociados a las técnicas trabajadas y otros conceptos clave:

TABLA 3. MARCO CONCEPTUAL

Envolver una pieza de carne o pescado con materia grasa, con el

ALBARDAR fin de aportar sabor y evitar que se seque durante la coccion.

Ramillete aromdtico compuesto por ramas de tomillo, hojas de

BOUQUET GARNI laurel y tallos de perejil.

Técnica culinaria de calor combinado (seco y humedo). Implica
sellar un producto (calor seco) para después cocinarlo lentamente
en un medio liquido (calor humedo), que finalizada la coccion
servira como la salsa de la preparacion.

BRASEAR
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Atar carnes o aves para que no pierdan su forma durante la coccion

BRIDAR y se cocinen parejo. También se usa para evitar que productos
rellenos se abran durante la coccion.

CARAMELIZAR Dar color a un alimento dorando los azticares del mismo.

COLAR Filtrar un liquido para separar los sélidos del medio acuoso.

DEGLASEAR Disolver residuos caramellzados en el f,0n§10 de una olla o bandeja
de horno para transferir su sabor a un liquido.

DESPRESAR D1V1§11r un ave entera en sus distintas partes, con ayuda de un
cuchillo.
Retirar con una espumadera, las impurezas de la superficie de un

ESPUMAR liquido, para conseguir un resultado limpio en sabor y
presentacion.

EVISCERAR Retirar las visceras de un animal.
Liquido no espeso, saborizado con particulas solubles extraidas

FONDO carnes, aves, pescados o mariscos y sus huesos, mas mirepoix y
bouquet garni. La tinica excepcion es el fondo de vegetales.

GRAVY Salsa obtenida de reducir y ligar los jugos de coccion de un
producto horneado.

GUARNICION Acompanamiento de la proteina principal en un plato fuerte.

LICUAR Triturar un alimento hasta convertirlo en liquido.

MIREPOIX Base vegetal de sabor compuesta por cebolla al 50%, zanahoria al
25% y apio al 25%.

MISE EN PLACE Alistamiento previo de todo lo necesario para ejecutar el servicio
en cualquier establecimiento de alimentos y bebidas.

PRECALENTAR Calentar un horno a la temperatura requerida, previo al horneado
de un producto.

REDUCIR Espesar un liquido y concentrar sabor en el mismo por
evaporacion de agua.
Técnica culinaria en la cual un alimento se cocina por contacto

ROSTIZAR directo con el aire caliente de un horno. El producto debe estar
dispuesto sobre una rejilla y en una bandeja.

SALSEAR Cubrir o bafiar un alimento con salsa.

SAZONAR Adicionar a un alimento distintos condimentos para mejorar y
realzar los sabores.

SELLAR Cocinar una proteina a alta temperatura por todos sus lados, hasta
formar una costra dorada.

TEJIDO Red de proteina que une las fibras musculares de una carne. Entre

CONECTIVO mas tejido conectivo tiene un corte de carne, mas duro es.

FUENTE. ELABORACION PROPIA
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6.3 Marco Teorico

En este capitulo se pretende hacer una revision tedrica de los conceptos que ayudaran
a comprender el problema de estudio. Esta exploracion se dard a través de sus actores,
referentes pedagogicos, el area disciplinar involucrada y las TIC, en el contexto particular de
la Educacion Superior y la formacion en Programas de Gastronomia.

A continuacion, se presentan las posturas que aportan a la presente investigacion y su
pregunta: ;Cual es el aporte de una estrategia didactica mediada por un material educativo
digital (MED), para mejorar las técnicas culinarias en estudiantes con discapacidad auditiva

del Programa de Gastronomia de la Universidad ECCI?

6.3.1 Precepto Pedagdgico

En el contexto educativo, es preciso situarnos en el marco de la Educacion inclusiva
en educacion superior. De acuerdo con los lineamientos de la politica de educacion superior
inclusiva:

La educacion inclusiva esta relacionada con la capacidad de potenciar y valorar la

diversidad (entendiendo y protegiendo las particularidades), promover el respeto a

ser diferente y garantizar la participacion de la comunidad dentro de una estructura

intercultural en los procesos educativos. (Ministerio de Educacion Nacional, 2013, p.4)

Al mismo tiempo, dentro de las estrategias del Ministerio de Educacién Nacional
(MEN) para la implementacion de ambientes inclusivos en educacion superior, se encuentran
las estrategias para generar procesos académicos inclusivos. Como parte de estas, se
establece “Crear en los planes de estudio didacticas innovadoras que tengan en cuenta las
particularidades de los estudiantes en los procesos de aprendizaje y desarrollo de sus

capacidades” (Ministerio de Educacion Nacional, 2013, p.34).
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Por su parte, el Decreto 1421 de 2017, establece necesaria la implementacion de un
curriculo flexible, definiéndolo como:

Aquel que mantiene los mismos objetivos generales para todos los estudiantes, pero

da diferentes oportunidades de acceder a ellos, es decir, organiza su ensefianza desde la

diversidad social, cultural, de estilos de aprendizaje de sus estudiantes, tratando de dar a

todos la oportunidad de aprender y participar. (Ministerio de Educacion Nacional, 2017b,

p-5)

Asimismo, el Ministerio de Educaciéon Nacional (2017b) determina a través del
Decreto, la responsabilidad de las instituciones educativas publicas y privadas, de incorporar
politicas inclusivas y los principios del Disefio Universal de Aprendizaje (DUA) en su PEL
Siguiendo con el autor, el DUA abarca toda la dindmica pedagdgica y se encarga de generar
una educacion accesible y significativa para todos los estudiantes. Por esta razon, se encarga
de intervenir los entornos, programas, curriculos y servicios educativos, valorando y
reconociendo la diversidad y la individualidad. Representa ademés una herramienta para

transformar el aula de forma significativa.

Esta vision del DUA, aborda la concepcion del Centro para la tecnologia especial
aplicada (CAST). Este modelo aunque reciente, ha sido puesto a prueba en la Universidad de
Harvard, la Universidad de Guelph y algunas universidades espafiolas entre otros,
evidenciando su aporte a la educacion inclusiva y al disefio de programas curriculares mas
accesibles y flexibles, en el marco de la educacion superior (Diez y Sanchez, 2015).

Bajo la postura del CAST, el DUA es:
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Un marco que aborda el principal obstaculo para promover aprendices expertos en
los entornos de ensefanza: los curriculos inflexibles, “talla-iinica-para-todos”. Son
precisamente estos curriculos inflexibles los que generan barreras no intencionadas para
acceder al aprendizaje. Los estudiantes que estan en “los extremos”, como los superdotados
y con altas capacidades o los alumnos con discapacidades, son particularmente vulnerables.

(citado en Sanchez, Castro, Casas y Vallejos, 2016, p.3)

El Disefio Universal para el Aprendizaje “ayuda a tener en cuenta la variabilidad de
los estudiantes al sugerir flexibilidad en los objetivos, métodos, materiales y evaluacion que
permitan a los educadores satisfacer dichas necesidades variadas” (CAST, 2011, p.3).

Ademas, se fundamenta en proporcionar diversas formas de representacion (El qué
del aprendizaje), de accion (el como del aprendizaje) y de implicacion (el porqué del

aprendizaje) (CAST, 2011).

Vale la pena anotar que la institucién educativa involucrada en el proyecto, avala y
apoya la implementacion de iniciativas que aporten a generar equidad y a brindar las mismas
oportunidades en los procesos de aprendizaje.

Como se establece en el enfoque pedagogico institucional:

La ECCI desde su reconocimiento como Universidad mediante Resolucién Numero

13370 del 19 de agosto de 2014, ha buscado la integralidad de la formacion de los

estudiantes desde un enfoque pedagogico incluyente y flexible a través de la generacion de

estrategias pedagogicas, que permitan responder a los cambios de un mundo en constante
transformacion para generar soluciones a las problematicas de la comunidad en general.

(Universidad ECCL, 2019b, p.5)
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Ademas, desde su mision, la Institucion educativa promulga la importancia de la
inclusion como parte del quehacer pedagdgico, estableciendo que:

Somos una Universidad, que fundamentada en principios y valores forma
profesional integros, autonomos, libres y emprendedores con pensamiento critico,
investigativo e innovador; que mediante un proyecto pedagogico incluyente y flexible
genera y aplica el conocimiento para el mejoramiento de las condiciones de vida personales

y sociales, desde una perspectiva local y global. (Universidad ECCI, 2018, p.4)

Tal como sefiala UNESCO (2013a) son muchos los desafios para Latinoamérica
cuando se trata de inclusion, pero es compromiso de las naciones ajustarse a la Agenda de
Educacion 2030, enmarcada dentro de los Objetivos de Desarrollo Sostenible. Asi mismo es
importante avanzar hacia procesos y sistemas educativos que permitan trabajar por una
Educacion para Todos y evadan las desigualdades y las discriminaciones. De esta forma,
Latinoamérica ha ido avanzando en esta reflexion con el apoyo de Espaiia, resaltando las

necesidades de las personas con discapacidad fisica y/o cognitiva.

De acuerdo con la Ley 982 de 2005, referente a las normas tendientes a la
equiparacion de oportunidades para las personas sordas y sordociegas, se aclaran los

siguientes términos asociados a la poblacion involucrada en el proyecto de investigacion:
3. “Comunidad de Sordos”. Es el grupo social de personas que se identifican a través de la
vivencia de la sordera y el mantenimiento de ciertos valores e intereses comunes y se produce

entre ellos un permanente proceso de intercambio mutuo y de solidaridad. Forman parte del
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patrimonio pluricultural de la Nacion y que, en tal sentido, son equiparables a los pueblos y
comunidades indigenas y deben poseer los derechos conducentes.

4. “Sordo”. Es todo aquel que no posee la audicion suficiente y que en algunos casos no puede
sostener una comunicacion y socializacion natural y fluida en lengua oral alguna,
independientemente de cualquier evaluacion audiométrica que se le pueda practicar.

5. “Sordo senante”. Es todo aquel cuya forma prioritaria de comunicacion e identidad social
se define en torno al uso de Lengua de Sefias Colombiana y de los valores comunitarios y
culturales de la comunidad de Sordos.

(..)

9. “Sordo bilingiie”. Es todo aquel que vive una situacion bilingiie en Lengua de Sefas
Colombiana y castellano escrito u oral seglin el caso, por lo cual utiliza dos (dos) lenguas
para establecer comunicacion tanto con la comunidad sorda que utiliza la Lengua de Sefias,
como con la comunidad oyente que usa castellano.

10. "Lengua de senas". Es la lengua natural de una comunidad de sordos, la cual forma parte
de su patrimonio cultural y es tan rica y compleja en gramatica y vocabulario como cualquier
lengua oral. La Lengua de Sefas se caracteriza por ser visual, gestual y espacial. Como
cualquiera otra lengua tiene su propio vocabulario, expresiones idiomaticas, gramaticas,
sintaxis diferentes del espafiol. Los elementos de esta lengua (las sefias individuales) son la
configuracion, la posicion y la orientacion de las manos en relacion con el cuerpo y con el
individuo, la lengua también utiliza el espacio, direccion y velocidad de movimientos, asi
como la expresion facial para ayudar a transmitir el significado del mensaje, esta es una
lengua visogestual. Como cualquier otra lengua, puede ser utilizada por oyentes como una
lengua adicional.

(..)

12. "Educacion bilingilie para sordos". Es la que reconoce que hay sordos que viven una

situacion bilingiie en Lengua de Sefias Colombiana y Castellano, por lo tanto su educacion



debe ser vehiculizada a través de la Lengua de Sefias Colombiana y se debe facilitar el
Castellano como segundo idioma en su modalidad escrita primordialmente u oral en los casos

en que esto sea posible. (Ley 982, 2005, art. 1°)

Se precisan los conceptos mencionados, toda vez que la Unidad de Estudio es
poblacion sorda sefiante y a su vez bilingiie. Por esta razon, se establece que la estrategia
didactica disenada, debera contemplar la Lengua de sefias colombiana (LSC) y un enfoque
bilingiie, con traducciones a espafiol escrito.

Como se puede ver en el numeral 10 de la Ley 982 de 2005, la Lengua de senas es la
lengua natural de una comunidad de sordos y cuenta con su propio vocabulario. Por ende,
previo al desarrollo de una estrategia didactica para mejorar las técnicas culinarias de los
estudiantes, se deberd desarrollar las sefias para los conceptos bdsicos gastronémicos
involucrados, para lo cual serd fundamental trabajar de manera conjunta con dichos

estudiantes en el proceso de creacion y validacion de las mismas.

Esto se articula conjuntamente, con los lineamientos de la Federacion Nacional de
Sordos de Colombia (FENASCOL) y por consiguiente con la Federacion Mundial de Sordos
(WFD) y su plan de accion (2016-2019), en el cual se establece que:

A ninguna persona sorda se le debe negar educacion de calidad en lengua de sefias y
los padres y proveedores de la educacion deben informarse de la importancia de la educacion
bilingiie. La WDF, trabaja por una sociedad accesible, sin barreras de comunicacion, donde

los servicios y la informacion estén disponibles en lengua de sefias. (Federacion Mundial de

sordos, 2019, p.4)
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Es oportuno senalar que el proceso de ensefianza-aprendizaje de un estudiante sordo,
no se da de manera facil en un contexto educativo en el cual la mayoria de los actores se
comunican en espafol. Siendo esta su segunda lengua, se hace necesario desarrollar
materiales o herramientas de apoyo, altamente visuales y con contenido en LSC y espafiol
escrito, que mejoren las dificultades comunicacionales y las interacciones con otros

estudiantes y con los docentes.

Es valido mencionar que el discurso de la Universidad ECCI, conecta la inclusion al
constructivismo a través de su enfoque pedagégico. En €l se menciona que la universidad:

Asume la pedagogia desde una perspectiva dialégica y constructivista para el

desarrollo del conocimiento y la formacion de las personas; teniendo en cuenta el contexto

y las particularidades de cada una de ellas, insertos en una familia, en una comunidad

especifica y posiblemente con marcos culturales diferentes, razon por la cual la inclusion se

convierte en un factor preponderante que permite que la Universidad atienda a cada

estudiante desde sus necesidades. (Universidad ECCI, 2019b, p.12)

Ademas, el enfoque pedagogico de la Universidad ECCI, concibe la construccion del
conocimiento como un conjunto del aprendizaje individual sumado a la interaccion con otros.
En correspondencia, “reconoce al aprendizaje como un proceso social de construccion donde
cada estudiante propone experiencias y conceptualizaciones que puede compartir con otros

actores del proceso ampliando y gestionando el conocimiento” (Universidad ECCI, 2019b,

p.13).
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En su libro Pensamiento y Lenguaje, Vygotsky (1978) indica que el ser humano
perteneciente a una cultura, apropia los signos de origen social y colectivo, para después
interiorizarlos. Asi mismo, el autor establece que “el signo” empieza siendo un medio de
conexion social y un medio de accion sobre los otros, que solo después podra convertirse en
un medio de accidn sobre si mismo.

A suvez, la vision constructivista de Vygotsky instaura “que el aprendizaje es la suma
del desarrollo cognitivo individual y del social que se da en las interacciones entre grupos de
estudiantes y docentes” (Antunes, 2009, p. 26).

Por lo tanto, el aprendizaje adquirido es parcialmente un aprendizaje colaborativo.
Este principio se relaciona con su concepto de la zona de desarrollo proximo definida como:

La distancia entre el nivel real de desarrollo, determinado por la capacidad de

resolver independientemente un problema, y el nivel de desarrollo potencial, determinado a

través de la resolucion de un problema bajo la guia de un adulto o en colaboracion de otro

compaiiero mas capaz (Vygotsky, 1979, p.133).

Si profundizamos en el concepto de aprendizaje colaborativo, es importante
mencionar a Johnson y Johnson (1999), quienes establecen que:

Es necesario contar con cinco elementos basicos: interdependencia positiva, para que
los alumnos estén convencidos de que son tan responsables del aprendizaje del otro como del
propio; responsabilidad individual, para que cada uno haga su parte del trabajo; interaccion
cara a cara, donde todos estimulen el aprendizaje de los demas mediante la ayuda y el aliento;
uso adecuado de las habilidades interpersonales y en grupos pequeiios, necesarias para
trabajar juntos con eficacia y procesamiento del trabajo grupal y de como se podria mejorar.

(Citado en Ruiz, Mendoza y Ferrer, 2014, p.441)
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Lo anterior se articula perfectamente con los preceptos de constructivismo social de

la Universidad ECCI.

Como otro aspecto fundamental, el enfoque pedagdgico institucional de la

Universidad ECCI, establece en su dimension pedagogica que:

Se debera formar al estudiante en el aprendizaje autonomo a través del trabajo
independiente, incentivando el interés personal por aprender y ofreciendo un
acompafiamiento especialmente del profesor a través del aprendizaje en el aula de clase, el

trabajo en laboratorio, talleres y el trabajo de campo entre otros. (Universidad ECCI, 2019b,

p.16)

Teniendo en cuenta esta vision, la estrategia didactica a diseiar debera fundamentarse

en un aprendizaje individual y sociocultural; estimular la profundizacion de conocimientos a

través de actividades de trabajo autdnomo; y definir un rol del docente como guia y facilitador

en la construccion del conocimiento.

Continuando con la postura de Vygotsky y desde el punto de vista didactico, sus

contribuciones a los programas educativos constructivistas son evidentes, especialmente en

su conexion entre teoria y practica. Jaramillo (1996) menciona a Vygotsky esbozando que:

56

Esta conexion de teoria y practica se demuestra en los antecedentes, la consulta, el
marco conceptual, los supuestos y la metodologia del marco tedrico de su enfoque.
Los paralelos conceptuales entre la teoria de Vygotsky y el constructivismo fueron
evidentes en los siguientes componentes: creacion de redes, creacion de significado

negociado socialmente, experimentalismo, colectivismo, adultos y pares mas



competentes como facilitadores del aprendizaje, las dimensiones sociales e historicas
del aprendizaje, la resolucion de problemas y la participacion activa en el aprendizaje

(p.133).

De manera coherente, la Universidad ECCI implementa una pedagogia
problematizadora, por medio de la cual se acercara a los estudiantes a escenarios de su area
del conocimiento y los enfrentard a problematicas en situaciones reales. En esta medida, la
estrategia didactica debera posibilitar espacios tedrico-practicos que a través de las distintas
actividades, permitan la resolucion de problemas y garanticen “la interrelacion de conceptos,
practicas y aplicaciones contextualizadas, siendo el estudiante el protagonista y responsable
principal en la construccion de su propio aprendizaje” (Universidad ECCI, 2019b, p.48).

Es valido precisar que en el Enfoque pedagogico Institucional, las asignaturas de
cocina se clasifican como cursos teodrico-practicos. Dichos cursos posibilitan que el
estudiante tome decisiones frente a diferentes problematicas que se presentan en su contexto
laboral, toda vez que:

Permiten establecer la relacion entre teoria y la praxis, se caracterizan por una
fundamentacion tedrica y su aplicacion en un contexto. Dentro de estos cursos el profesor
es el encargado de hacer evidente la reflexion integradora entre la conceptualizacion y la

practica. (Universidad ECCI, 2019b, p.45)

Continuando con el enfoque pedagdgico de la Universidad ECCI, es fundamental
mencionar el concepto de competencias, a partir de la postura de la UNESCO (2013):

Las competencias se generan a través de los conocimientos que se establecen a

partir de las pedagogias problematizadoras con el fin de establecer egresados con una
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mirada amplia del mundo y competentes ante el reto de la globalizacion y la

internacionalizacion” (citado en Universidad ECCI, 2019b, p.36).

En este documento también se consideran los tipos de competencias reconocidas por
la Universidad ECCI: Especificas o profesionales y genéricas o transversales. Las
competencias genéricas o transversales, se definen como aquellas que son inherentes a
cualquier profesion y son de gran importancia para desarrollar relaciones interpersonales,
actitudes éticas, entre otros. Por su parte las especificas representan cualificaciones concretas
del area profesional en cuestion, constituyen parte fundamental para el desempefio exitoso
del profesional en formacion y estdn determinadas por los perfiles profesional y de egreso
del programa educativo (Universidad ECCI, 2019b).

Por consiguiente, en el marco del Programa de Gastronomia de la Universidad ECCI,
las competencias relacionadas con el componente de énfasis son esenciales. Como se
menciona en el enfoque pedagdgico, “el conocimiento y desarrollo de competencias en esta
area se refleja en el manejo especifico de los saberes cada uno de los programas, que
potencian el aprendizaje y el desarrollo de las competencias de un area del conocimiento

especifica” (Universidad ECCI, 2019b, p.42).

En el marco global, una de las definiciones mas recientes con relacion a las
competencias culinarias se establece en un estudio realizado por Suhairom, Musta'amal,
Mohd, Kamin y Abdul (2019). Para los autores, la competencia culinaria posee un
componente de competencia técnica, referente al conocimiento especifico y disciplinar. Esta
competencia técnica se compone de 15 subcompetencias o temas, dentro de los cuales se

encuentran las “operaciones en cocina” v en ellas la “Maestria de las técnicas culinarias™. La
y

58



gran mayoria de los expertos entrevistados en este estudio, estuvieron de acuerdo en decir
que los chef son profesionales integrales que deben ser maestros en técnicas culinarias para
conseguir destacarse a nivel profesional. El estudio establece que aunque hay otras areas que
complementan la formacion de un chef profesional, ser maestros en competencias técnicas
sigue siendo muy significativo.

Este estudio se apoyd en otras investigaciones como la realizada por el Departamento
de Administracion de alimentos y bebidas de la Universidad Jinwen de Ciencia y Tecnologia
en Taipei, Taiwan. Dicho estudio contd con la participacion de personal administrativo de
establecimientos gastronomicos, chefs profesionales, profesores y chefs investigadores y
concluyo en la definicion de siete dimensiones que concretan un modelo de competencia
culinaria innovadora: cultura, estética, tecnologia, producto, servicio, administracion y
creatividad. La dimension “cultura” involucra nueve elementos, dentro de los cuales se tiene
en cuenta el ser habilidoso en una variedad de técnicas culinarias. Por su parte la dimension
“creatividad” se compone de diez elementos, dentro de los cuales se encuentra el ser

habilidoso en técnicas basicas culinarias (Hu, 2010).

Continuando con este estudio, cuando se hace referencia a la dimensién cultural, se
plantea la importancia para el futuro gastrénomo de poder moverse en contextos culturales
diversos. Para ello es fundamental conocer otras culturas a través de su patrimonio
gastrondmico, su historia, entre otros, lo cual implica conocer distintas técnicas culinarias.

Por su parte, la dimension creativa expone la importancia de lograr que los chefs
innoven y expresen su creatividad, partiendo de conocimientos basicos en ciencias culinarias

y en técnicas culinarias (Hu, 2010).
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Desde la perspectiva de estrategias de ensefianza-aprendizaje, es fundamental hacer
uso de referentes visuales y experiencias multisensoriales o kinestésicas. Como lo establece
el MEN:

Los estudiantes sordos cuentan con un estilo cognitivo predominantemente visual y
de orden multisensorial. Para fomentar su participacion en el aula y en actividades grupales,
es preciso facilitarles la oportunidad de acompaiiar sus producciones signadas con apoyos
visuales de diversa clase (imagenes, pictogramas, senales, etc.), u otros que el estudiante
quiera compartir (de tipo kinético, tactil, etc.). (Ministerio de Educacion Nacional, 2017,

p-120)

Herrera (2014) establece que “para la mayoria de las personas sordas, el acceso al
mundo de los significados se produce a través del sentido de la vision, en consecuencia, sus
estrategias de comunicacion y aprendizaje son predominantemente visuales” (p.139).

Siguiendo al autor, recordemos también la postura de Bavelier, Dye y Hauser (2006);
Dye, Hauser y Bavelier (2008); Mayberry, Chen, Witcher y Klein (2011); Morford,
Wilkinson, Villwock, Pifiar y Kroll (2011), quienes establecen que la organizacion del
cerebro de estos estudiantes es distinta a la de los oyentes y fruto de su aprendizaje

mayormente visual (citado en Herrera, 2014, p.139).

A su vez, Herrera menciona a Vygotsky (1997) esbozando que:

En la educacion de personas con discapacidad con frecuencia es necesario crear
formas culturales peculiares para lograr el desarrollo del nifio. Los procesos de dominio y
utilizacion de sistemas culturales auxiliares se distinguen por su profunda singularidad en

comparacion con el uso de los medios habituales de la cultura. Comunicarse con la voz y los
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oidos, y comunicarse con las manos y los 0jos, como hacen un nifio oyente y uno sordo
respectivamente, conlleva la puesta en marcha de procesos biopsicosociales diferentes
destinados a cumplir la misma funcién cultural en la conducta del nifio (citado en Herrera

Fernandez, 2014, p.140).

Por su parte, Moreno et al. (2015) exponen que:

Los estudiantes experimentan barreras en tres niveles: primero, la motivacion que
tenga ante la materia en curso; segundo, la manera como el profesor presenta su clase,
haciendo poco entendibles las tematicas basicas con los estudiantes y, por ultimo, la manera

en que el estudiante es evaluado (p.111)

Siguiendo a los autores, crear estrategias pedagdgicas adecuadas para estudiantes con
discapacidad y basadas en el DUA, involucra entender su punto de vista y tener en cuenta
sus necesidades particulares y los obstaculos que suelen presentarse en el contexto
universitario.

Otras recomendaciones son complementar los contenidos de clase con material visual
(videos) que incluyan subtitulos en espafiol, para trabajar el bilingiiismo y facilitar la

comprension. También realizar exdmenes tipo test.

Ademas es esencial tener en cuenta que las dinamicas en el aula deben modificarse
para favorecer el aprendizaje cognitivo visual, que caracteriza a esta poblacion. Esto implica
integrar videos e imagenes explicativas de los procesos involucrados en las distintas técnicas
culinarias, ademds de métodos de evaluacion y realimentaciéon también visuales y con el

apoyo de interpretacion. Con relacion a este punto, para el Ministerio de Educacion Nacional

61



(2017a) es imprescindible evaluar los aprendizajes de estos estudiantes haciendo uso de la
LSC o de otros apoyos visuales como las presentaciones digitales. También se considera
primordial implementar metodologias que involucren tecnologia, para favorecer su proceso

de aprendizaje.

Este ultimo punto responde a la incorporacion de herramientas TIC, que apoyen el
proceso de ensefianza-aprendizaje y ayuden a la representacion y explicacion de conceptos,

procesos, entre otros.

En cuanto a la evaluacion se refiere, es importante profundizar sobre la concepcion
que la Universidad ECCI tiene de la misma. El enfoque pedagdgico institucional concreta la
postura de Stake (2006) como punto de partida, quien establece que es necesario desarrollar
una evaluacion integral, partiendo de un diagndstico que defina las necesidades de formacion
(evaluacion diagnostica), posteriormente una valoracion continua de la construccion de
conocimientos (evaluacion formativa) y finalmente un balance que establezca el grado final
de aprendizaje del estudiante (evaluacion sumativa) (Universidad ECCI, 2019b).

Continuando con el autor, se debera atender distintos “componentes del proceso
evaluativo: autoevaluacion, coevaluacion, heteroevaluacion y metaevaluacion” (Universidad

ECCI, 2019b, p.26).

Por lo anterior, la estrategia didactica a desarrollar debera permitir un seguimiento al
proceso de aprendizaje del estudiante, implantar distintos momentos de evaluacion e
involucrar a distintos actores en el proceso (los estudiantes, el docente y posibles evaluadores

externos).
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6.3.2 Precepto Disciplinar

La conceptualizacion de la Gastronomia ha ido cambiando y se ha ido enriqueciendo

de forma simultanea con los cambios en las dindmicas que conectan al hombre, su cultura 'y

el alimento. Autores como Reyes, Guerra y Quintero (2017) parten de una de las definiciones

mas integrales, establecida  por el gastronomo francés Jean Anthelme Brillat-Savarin
(1852) quien en su famoso libro “La Fisiologia del Gusto” define la Gastronomia como:

La relacion de los alimentos, los métodos con los que é€stos se preparan y su

tipologia, con otros fendmenos culturales como las formas de consumo e interaccion con el

alimentos, el contexto, los rituales, los actores y las razones por las que se consumen los

alimentos (Citado en Reyes, Guerra y Quintero, 2017, p.1).

Asi mismo, Brillant-Savarin (1852) conecta al alimento con las ciencias exactas
(fisica, quimica), las ciencias naturales (fisiologia, biologia) y las ciencias sociales (historia,
literatura, filosofia).

Continuando con el autor, en su completa definicion se enlaza la Gastronomia con las
artes culinarias y sus técnicas, mencionando que la Gastronomia se conecta con la cocina
“por el arte de preparar las comidas y de hacerlas gratas al gusto” (p.55). Mas adelante, hace
referencia al arte de la cocina, y su relacion directa con el descubrimiento del fuego,
mencionando que “una vez conocido el fuego, el deseo de perfeccionar su uso hizo que se
pusiesen a ¢l las carnes para secarlas, y poco después sobre algunos carbones encendidos

para cocerlas” (p.272).

Esta definicion se suma a la de otros autores como Lopez y Sanchez (2011); Zahari

et al. (2009); Santich (2004), quienes la complementan vinculando las expresiones culturales
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y de comunicacion, asi como la experimentacion de placer (citado en Reyes, Guerra y

Quintero, 2017, p.1).

Por su parte Gisslen (2010) menciona que “cocinar un alimento significa calentarlo
para realizar ciertos cambios en ¢l, entendiendo que los cocineros hébiles saben exactamente
qué cambios quieren hacer y qué deben hacer para lograrlo de forma correcta” (p.64).

Consecuentemente, para conseguir estas habilidades culinarias, es fundamental
entender por qué los alimentos se comportan como lo hacen al ser transformados. Esto
implica conocer a profundidad los fundamentos de la cocina, a través del entendimiento de
las distintas técnicas culinarias.

En sintesis, la concepcion de las técnicas culinarias estd relacionada con el

perfeccionamiento en la transformacion del alimento, antes y durante su coccion.

Otro aporte fundamental a la concepcion actual de las artes culinarias y sus técnicas,
es la de Antoine Auguste Escoffier (1979). Este icono de la gastronomia fue pionero en la
simplificacion, jerarquizacion y estandarizacion de muchos procesos en las cocinas
profesionales, que en su gran mayoria aun hoy se mantienen con ligeras modificaciones.

En su libro “Le Guide Culinaire”, Escoffier y Constant (1979) expresan que el arte
de la cocina es de alguna forma equivalente al disefio de modas, ya que es una disciplina que
evoluciona cuando la sociedad evoluciona y en ella Gnicamente las reglas basicas
permanecen inalterables.

Entendiendo que el corazon de las artes culinarias son las técnicas culinarias, se
infiere que simbolizan los pilares inalterables que estaran presentes siempre, sin importar la

evolucion del area disciplinar y los nuevos aportes de chefs contemporaneos.
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Citando nuevamente a Escoffier y Constant (1979), para llevar un plato modesto al
siguiente nivel, siempre estard el complemento indispensable de la experiencia y el

conocimiento de las técnicas.

Otros autores como Suhairom, Musta'amal, Mohd, Kamin y Abdul (2019) establecen
la importancia de contar con un amplio conocimiento en artes culinarias, a través de posturas
como la de Bissett et al. (2010) quienes exponen que los chefs profesionales deben ser
maestros en los fundamentos culinarios, principios de cocina y la aplicacién de distintos
alimentos. Siguiendo con los autores, también se menciona la vision de Cheng (2012) y
Horng et al. (2008), quienes definen la culinaria como la arquitecta del sabor, pues se encarga
de recibir alimentos y modificarlos para hacerlos atractivos y altamente gustosos al paladar,
estableciendo ademas la importancia y responsabilidad del chef al momento de ejecutar las
transformaciones mencionadas de manera exitosa (citado en Suhairom, Musta’amal, Amin,

Kamin y Wahid, 2019, p.210).

Recapitulando, en correspondencia con las posturas anteriores y en el marco del
contexto educativo de la universidad ECCI, la gastronomia se define como el estudio de la
relacion entre cultura y alimento y las técnicas culinarias se definen como el eje de la misma
en torno al cual se articulan otras dimensiones, al ser un oficio interdisciplinario (Universidad
ECCI, 2018).

Con relacion a lo antes expuesto, el Programa de Gastronomia de la Universidad
ECCI, define una formacion integral que se desarrolla a lo largo de tres campos de formacion
(bésico, especifico o especializado y socio-humanistico) y cuatro areas respectivamente

(ciencias basicas, ciencias econOmico-administrativas, componente de énfasis y
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complementaria). Dentro de la formacion especifica, se precisan las artes culinarias como
uno de los cimientos fundamentales (Universidad ECCI, 2014).
Como menciona Gémez (2017) “todo gastronomo debe tener competencias para las

artes culinarias” (p.29).

Retomando la importancia de las técnicas basicas culinarias como fundamento del
area disciplinar, es momento de centrarnos en los procesos de ensefianza-aprendizaje,
relacionados con las mismas.

A manera de contexto, Goémez (2017) establece que es recientemente que Colombia
empieza a insertarse en las logicas gastrondmicas mundiales. Conjuntamente, el autor
menciona que no hay evidencia documental que instituya un disefio de formacion o practicas
pedagbgicas especificas para la ensenanza de la Gastronomia y con ello de las técnicas
culinarias.

Siguiendo con el autor, se destacan las propuestas pedagogicas de Quijano y
Kadamani (2010), quienes dan gran importancia a la reflexion a partir de los sentidos. Si bien
este estudio se aproxima a los alimentos como herramientas didacticas para el estudio del
color y no se involucra directamente con la formacién en gastronomia y culinaria, es de
destacar que propone estrategias que articulan teorizacidén y aplicacion practica. Una
propuesta para abordar en los programas de formacion gastrondmica (citado en Gomez, 2017,
p.52).

Otro aspecto a tener en cuenta, es que gran parte del vocabulario especializado
(conceptos basicos gastrondmicos, etc.) y muchas técnicas de cocina reciben su nombre en
francés (Gomez, 2017). Dicho vocabulario ha sido apropiado dentro del area disciplinar

como conceptos universales y representan “préstamos lingiiisticos” en muchas lenguas, por
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lo cual se deberan desarrollar y apropiar en la lengua de sefias colombiana (LSC), de la misma
forma que se ha hecho en el espafiol.

Cabe recordar que, para la poblacion con discapacidad auditiva, la LSC es su lengua
materna y por ende, la creacion de las sefias mencionadas serd fundamental para lograr el

mejoramiento en las técnicas culinarias y a su vez evitar barreras comunicacionales.

Por lo que se refiere a la formacion gastrondmica en el marco del constructivismo y
su relacion con las practicas pedagodgicas, se puede decir que se debe “privilegiar la memoria
historica (recuerdo) y la oralidad de los estudiantes, fomentando asi campos de interés que
articulen y fomenten un aprendizaje nuevo y util desde los saberes previos” (Gomez, 2017,
p-39).

Cabe aludir que uno de los paises latinoamericanos que mdas ha analizado la
reflexividad sobre la praxis pedagdgica en la gastronomia ha sido Brasil. Oliveira Magalhaes
(2011) por su parte, propone un proceso de ensefianza-aprendizaje dindmico, coherente,
significativo y complementado desde otros saberes (citado en Gomez, 2017, p.46).

De la misma manera, la docente del Programa de Gastronomia de la Universidad de
La Sabana, Castillo (2012) plantea en su tesis para optar al titulo de magister en Pedagogia,
que los docentes deben integrar los saberes tedricos y practicos para propiciar una formacion
integral. También menciona como el estudiante se convierte en el centro de la ensefianza y
su importante rol activo (citado en Goémez, 2017, p.53).

En sintesis, se establece que el proceso de ensefanza-aprendizaje de las técnicas
culinarias debe partir de una comprension teorica de conceptos, que deberan posteriormente

poderse aplicar en situaciones de orden practico y dentro de un entorno real.

67



Para finalizar, de acuerdo con la postura de Ramirez (2017) el arte culinario
“constituye un suceso de obligada mirada en el tiempo porque es asumido como tradiciéon y
acto de creatividad” (p.1). Esto da pie a manifestaciones creativas y a innegable libertad
dentro de la aplicacion de las técnicas culinarias.

Al respecto conviene aclarar que si bien los principios bésicos o técnicas culinarias
basicas cuentan con unos procedimientos técnicos que se deben seguir y que deben perdurar,
hay cabida para aportes creativos por parte del chef en la medida en que se apropian dichas
técnicas. Cuando el estudiante logra entender los principios cientificos detrds de las mismas,

comprende hasta qué punto puede modificarlas, a través de la sazon, entre otros.

6.3.3 Precepto TIC

Con relacion a las Tecnologias de la Informaciéon y la Comunicacion (TIC), el
principal argumento para su incorporacion en el contexto educativo inclusivo previamente
descrito, estd relacionado con un factor fundamental: las estrategias docentes actuales no
amparan las necesidades particulares de los estudiantes con discapacidad auditiva y no estan
articuladas con la forma en que estos estudiantes adquieren el conocimiento.

Asimismo, las TIC son muy significativas en los procesos comunicacionales y
semidticos. En un articulo, Alain y Vejarano (2016) definen alternativas tecnoldgicas para
mejorar la comunicacion con personas con discapacidad auditiva, y de forma explicita
establecen que “la comunicacion es fundamental para garantizar el desarrollo del ser humano
en lo cognitivo, lingiiistico y social” (p. 221). Més adelante mencionan que “la poblacion
sorda desarrolla la Lengua de Sefias como respuesta a sus canales de emision corporales y
espaciales y los de recepcion visuales” (p. 233).

Como lo menciona Coll (2009) bajo la postura de Vygotsky:
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Las TIC devienen instrumentos psicologicos cuando su potencialidad semiotica es
utilizada para planificar y regular la actividad y los procesos psicologicos propios y ajenos.
En este sentido, la potencialidad semidtica de las TIC digitales es sin duda enorme. Y, en
consecuencia, su potencialidad como instrumentos psicologicos mediadores de los procesos
intra e inter-mentales implicados en la ensefianza y el aprendizaje también lo es (citado en

Coll, 2009, p.118).

De acuerdo con lo anterior, las TIC representan una herramienta de apoyo para
disminuir la barrera comunicacional entre sordos y oyentes y mas importante aln, representa
un puente para que la poblacion sorda evite “obstaculos para su desarrollo social, personal y

profesional” (Alain y Vejarano, 2016, p. 221).

Ademas, como lo menciona Antunes (2009) “la integracion TIC favorece los
procesos de ensenanza-aprendizaje a través de la interaccion social y con ello del impulso de
las zonas de desarrollo préximo” (p. 28).

En consonancia con lo anterior y en el marco de la visiébn pedagodgica socio-
constructivista, Rodriguez, Torres y Ferrer (2014) establecen que las TIC son una
herramienta fundamental para mejorar la dindmica de ensenanza-aprendizaje “permitiendo
en el estudiante un papel activo en la construccion del aprendizaje individual y colectivo, en
tanto que los docentes se convierten en arquitectos y gestores de ambientes y experiencias de

aprendizaje mediadas por TIC, y guias en el proceso de busqueda y analisis” (p.435).

Debido a lo anterior, llevar a cabo una estrategia didactica apoyada en las TIC y que
permita la comprension, apropiacion y aplicacion de conceptos a través de canales

comunicacionales adecuados y la incorporacion de estrategias visuales, sera fundamental.

69



Sumado a lo anterior, la incorporacion TIC podra favorecer el aprendizaje, posibilitando la

construccion de conocimiento individual y grupal y definiendo un rol “guia” del docente.

Acorde con lo expuesto, la Universidad ECCI precisa dentro de su Enfoque
pedagogico, una dimension tecnologica que apalanca las dindmicas de ensefianza-
aprendizaje. Alli se define a las herramientas tecnologicas como un “conjunto de estrategias,
recursos, acciones y medios de soporte para conseguir los objetivos de formacion”
(Universidad ECCI 2019b, p.16).

También se establece que las TIC son un componente fundamental de la educacion,
razon por lo cual hay un interés institucional por consolidar el proceso académico a través

del desarrollo de procesos de aprendizaje que implementen dichas herramientas.

Hasta hace una década, el didlogo entre Gastronomia y Tecnologia era muy poco,
mas aun cuando se trata de técnicas culinarias especificamente. Considerables han sido los
acercamientos a las TIC desde el sector gastrondmico, pero escasos a nivel educativo. Existen
sistemas PDA para tomar comandas u o6rdenes y otros software que soportan el trabajo de
profesionales de la industria de alimentos y que pueden tener usos en los programas
académicos gastrondmicos, pero se enfocan especificamente en estandarizacion de recetas,
costeo de menus, andlisis nutricional o manejo de inventarios, como PDACookbook
(Wakefield Soft, 2019) o CorTec y ChefTec (Cheftetch, 2019).

Como se establece en el Estado del Arte, no se encontrd materiales educativos que se
enfoquen en mejorar las técnicas culinarias de estudiantes con discapacidad auditiva, pero si
existen recursos que relacionan culinaria y LSC. A nivel nacional se encontr6 el Diccionario

de cocina en LSC creado por Lizeth Arce, (estudiante de Gastronomia) como proyecto de
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grado de su técnico laboral. Ella tiene discapacidad auditiva y cre6 un diccionario multimedia
con 350 términos culinarios. Aun asi, el diccionario se enmarca en la informalidad y no
cuenta con un soporte teorico, investigativo y de difusion relevante. Ademads, su desarrolld
lo convierte Gnicamente en una herramienta de consulta que no tiene como objetivo
implementar una estrategia didéctica que permita el mejoramiento de las técnicas culinarias
(Revista Semana, 2015).

Cuando el INSOR desarrolld el Diccionario Basico de la Lengua de Senas
Colombiana, fue fundamental la articulacion con el MEN, las Secretarias de Educacion, entre
otros, para divulgar las sefias dentro de toda la comunidad educativa nacional. Este apoyo
interinstitucional posibilitd la adopcion del recurso a nivel nacional y lo convirtié en una
verdadera herramienta de integracion social para toda la Comunidad Sorda.

Continuando con el referente INSOR, en 2016 se cre6 el portal INSOR educativo, el
cual cuenta con distintos recursos educativos, disefiados especificamente para la comunidad
sorda. Aun cuando los recursos disponibles en el momento son para primaria y secundaria,
el portal cuenta con una seccion de Diccionario/Repositorio LSC-Espaiiol, dividida en dos
secciones: Léxico de uso cotidiano y Términos de uso académico, que involucra a la
educacion superior. Dentro de este Diccionario/Repositorio, existe una estructuracion muy
clara que aporto al disefo del proyecto. En €1, “las entradas estan constituidas por: la sefa, la
definicion y el uso de la sefia en contexto (presentados en LSC), con sus correspondientes
traducciones en espanol” (INSOR, 2016, p.1).

Por otro lado, algunos autores han hecho revisiones documentales que permiten
consolidar puntos de partida para la ensefianza gastronémica en la era digital. Uno de ellos
proponen “la inclusion de contenidos disciplinarios del periodismo y la comunicacion en los

programas de formacion gastrondmica en general, que promuevan una formacion de la
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gastronomia enmarcada en la era digital actual y de caracter mas incluyente” (Gomez, 2017,
p.50).

Por otra parte, Cawley (2011) establece que en la educacion culinaria “usar tecnologia
en el aula, permite al docente presentar contenidos en varios medios, algunas veces de forma
simultdnea, expresandolo en formas que son identificables para multiples estilos de
aprendizaje” (p.15)

Sumado a lo anterior, Cawley (2011) establece que la tecnologia puede complementar
los métodos tradicionales del aprendizaje profesional, ejemplificando como un estudiante
podria ver primero un procedimiento culinario en video, para después ir al laboratorio-cocina
a poner en practica lo aprendido. Bajo este punto de vista, las TIC podrian ser un interesante

complemento a la ensefianza tradicional, a través de una modalidad blended.

De manera semejante, Brown, Mao & Chesser (2013) consideran las TIC como una
herramienta de apoyo en el aula culinaria, pero llevan su aporte mas alla. En un estudio
realizado en la Universidad Politécnica del Estado de California con 206 estudiantes de un
curso virtual de cocina basica y 184 de un curso presencial, los autores realizan un analisis
comparativo sobre los resultados de aprendizaje en la ensefianza culinaria entre el grupo
que obtuvo la ensefianza pregrabada y el grupo con demostraciones en vivo. Vale la pena
anotar que los dos grupos recibieron los mismos contenidos.

Cierto es que sin importar los resultados del estudio pues no competen al proyecto de
investigacion, los autores consiguen dar veracidad a afirmaciones de otros autores y plantean
espacios de intervencion y mejoras. Los autores concluyen que en las dinamicas presenciales
de ensenanza-aprendizaje en cocina “se deben realizar esfuerzos para fortalecer la sinergia y

asi favorecer el desempefio en equipo” (Brown, Mao & Chesser, 2013, p.103).
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Por otro lado, los autores enfatizan en las posturas de Howell, Harris, Wilkinson,
Zuluaga, y Voutier (2004); Tricker, Rangecroft, Long, y Gilroy (2001), confirmando las
ventajas del material pregrabado en la ensefianza de conocimientos tedrico-practicos, pues
permite revisar lo aprendido las veces que sea necesario, para mejorar el proceso de
aprendizaje (citado en Brown, Mao & Chesser, 2013, p.104).

En cuanto a la incorporacion TIC dentro del Programa de Gastronomia de la
Universidad ECCl y a nivel de las asignaturas tedrico-practicas, es importante mencionar que
actualmente se estdn uniendo esfuerzos a nivel institucional para desarrollar aulas virtuales
y otras herramientas. Es trascendente tener en cuenta que el programa empez6 en 2016-2 y
por ello la integracion TIC se encuentra en una etapa inicial, lo cual da cabida a estrategias
didacticas y otras herramientas que fortalezcan y articulen las dimensiones pedagogica y

tecnoldgica, previamente mencionadas.

A manera de contexto, con relacion a la integracion TIC en la ensefianza, Hinostroza
(2017) establece que en las tltimas décadas ha ido en aumento la tendencia de hacer uso de
estas herramientas para innovar y cambiar los procesos de ensenanza aprendizaje.

Sumado a esto, el autor indica que las tecnologias de informacién y comunicacion
(TIC) son clave para apoyar el logro de los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS),
especificamente el objetivo N° 4, que decreta “el compromiso al 2030 de garantizar una
educacion inclusiva, equitativa y de calidad y promover oportunidades de aprendizaje
durante toda la vida para todos” (Hinostroza, 2017, p.5).

Por su parte en los Enfoques Estratégicos sobre las TICS en educacion en América
Latina y el Caribe, UNESCO (2013b) indica las bondades de las TIC para enriquecer y

transformar la educacion y la esencial articulacion que debera solidificarse a nivel region.
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Ademas, menciona su papel facilitador al acceso universal a la educaciéon y para

reducir las diferencias en el aprendizaje.

Continuando con Hinostroza (2017) y de la mano de la postura de Van Dijk y Van
Deursen, (2014), se instaura que el panorama educativo actual permeado por la cultura
digital, ofrece nuevas oportunidades de desarrollo social y econdmico y por supuesto también
desafios, que deberan como un elemento fundamental, trabajar la motivacion del estudiante.
Ademas, se instituye que el uso de las TIC obedece en gran parte a la percepcion que los
estudiantes tienen de sus potenciales beneficios. De esta manera, en la medida en que la oferta
de herramientas TIC se perciba como util y pertinente para los distintos grupos poblacionales,

la motivacion por adoptar las TIC aumentara (citado en Hinostroza, 2017, p.7).

Con relacion a las TIC y la discapacidad auditiva, la UNESCO en la “Declaracion
de Nueva Delhi sobre la inclusion de TIC para las personas con discapacidad: Hacer el
empoderamiento una realidad” del 2015, establece lineamientos concretos para la utilizacion
de las TIC como apoyo a distintos tipos de discapacidad. Sumado a esto compromete a la
colaboracion con el desarrollo de politicas que permitan la institucion gradual de productos

y programas especificos de TIC inclusivos (UNESCO, 2015).

Por su parte Vazquez, Castro y Rodriguez (2017) especifican que es vital la
introduccion de recursos ricos, polivalentes y eficaces, que faciliten el trabajo colaborativo
entre estudiantes con perfiles distintos, respetando sus diferencias y asegurando la obtencion

de las competencias académicas necesarias. También establecen que:

74



Un material que sea enriquecedor y sea accesible para un estudiante sordo, pero
que también lo sea para sus compafieros y compaifieras oyentes, no solo facilita la
interaccion entre ellos, sino que a cada uno de ellos le facilitard la adquisicion de
competencias, de conocimientos compartidos y diferenciados de acuerdo con sus

necesidades y potencialidades (p.131).

Los autores destacan a su vez el trabajo de Domingo y Pefiafiel (1998); Afio,
Carvalho y otros (2016); De Martino, Silva y Bolognini (2016), pues precisan las nuevas
tecnologias, como un recurso muy favorecedor en el desarrollo de materiales educativos para

personas con discapacidad auditiva (citado en Vazquez, Castro y Rodriguez, 2017, p.130)

Esto sugiere la posibilidad de una estrategia didactica concebida bajo principios
totalmente inclusivos, que asegure el aprendizaje no solo de estudiantes con discapacidad
auditiva sino también oyentes.

Los autores mencionan a su vez que es primordial desarrollar MED, que “Faciliten la
adquisicion del conocimiento a través del uso del resto de los sentidos (vista, gusto, tacto y
olfato) para que el alumnado sordo pueda acceder al trabajo con el resto de sus compafieros
en igualdad de oportunidades” (Vazquez, Castro y Rodriguez, 2017, p.133).

En lo que respecta al contexto educativo de la Universidad ECCI, los materiales
educativos digitales se catalogan como parte de los “medios educativos” y se definen como
facilitadores de la mediacion pedagdgica. Estos medios se encargan de incorporar TIC,
“fomentando el acceso y la construccion de conocimiento a través de diferentes redes de
informacion y el intercambio de aprendizajes con otros estudiantes o profesores”

(Universidad ECCI, 2019b, p.26).
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En definitiva, el material educativo digital que se forjard como parte de la estrategia
didactica, debera procurar ser apto tanto para estudiantes con discapacidad auditiva como
para oyentes. Ademas, convendra que propicie el trabajo colaborativo y habra de facilitar la

adquisicion del conocimiento a través de canales comunicativos diferentes al auditivo.
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Capitulo 7

Diseiio Metodologico de la Investigacion

La presente investigacion se define de enfoque mixto. De acuerdo con Johnson et al.
(2006), la investigacion mixta “se visualiza como un continuo en donde se mezclan los
enfoques cuantitativo y cualitativo, centrdndose mas en uno de ellos” (citado en Hernandez-
Sampieri, Fernandez y Baptista, 2014, p.534).

Seglin Hernandez-Sampieri, Ferndndez y Baptista (2014), el enfoque mixto se emplea
cuando quiero tener una perspectiva mas amplia y profunda de un fenémeno. Siguiendo con
el autor, se menciona la postura de Newman et al. (2002), para quienes este enfoque brinda
una percepcion “que resulta mds integral, completa y holistica”(citado en Hernandez-
Sampieri, Fernandez y Baptista, 2014, p.537). También se menciona a Creswell (2013a);
Lieber y Weisner (2010), para quienes “los métodos mixtos utilizan evidencia de datos
numéricos, verbales, textuales, visuales, simbolicos y de otras clases para entender problemas

en las ciencias” (citado en Hernandez-Sampieri, Fernandez y Baptista, 2014, p.534).

Al llegar a este punto y retomando a Johnson et al. (2006) “cabe sefialar que cuando
se hable del método cuantitativo se abreviard como CUAN y cuando se trate del método
cualitativo como CUAL. Asimismo, las mayusculas-minusculas indican prioridad o énfasis”
(citado en Hernandez-Sampieri, Fernandez y Baptista, 2014, p.534).

En esta medida, estamos hablando de un estudio cualitativo mixto (CUAL-cuan), es
decir de preponderancia cualtitativa, entendiendo que se quiere comprender una problematica

social partiendo de la perspectiva de los participantes.
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A su vez, es valido considerar las justificaciones planteadas por Herndndez-Sampieri,
Fernandez y Baptista (2014), en las cuales se establece que el enfoque mixto proporcionara
a través de la complementacion metodologica, una vision mas comprensiva y profunda, asi
como un mayor entendimiento de los resultados.

Por otro lado, Creswell (2013%); Tashakkori y Teddlie (2010); Herndndez-Sampieri y
Mendoza (2008) establecen que:

Cada estudio mixto implica un trabajo unico y un disefio propio, por lo que resulta
una tarea mas “artesanal” que los propios disefios cualitativos; sin embargo, se han
identificado modelos generales de disefios que combinan los métodos cuantitativo y
cualitativo, y que guian la construccion y el desarrollo del disefio particular Asi, el
investigador elige un disefio mixto general y luego desarrolla un disefio especifico para su

estudio (citado en Hernandez-Sampieri, Fernandez y Baptista, 2014, p.545).

En concordancia con lo anterior y teniendo en cuenta la prioridad cualitativa, se
establece un disefio mixto secuencial. De acuerdo con Creswell (2013a), en este disefio
“cuando se recolectan primero los datos cualitativos, la intencion es explorar el planteamiento
con un grupo de participantes en su contexto, para posteriormente expandir el entendimiento
del problema” (citado en Hernandez-Sampieri, Fernandez y Baptista, 2014, p.547).

De esta manera, el disefio del proyecto involucra una fase inicial de recoleccion y
analisis de datos cualitativos seguida de una segunda fase de recoleccion y andlisis de datos
cuantitativos. Posteriormente, se comparan e integran los resultados obtenidos en las dos
fases, a través de una interpretacion integral del andlisis de resultados (Hernandez-Sampieri,

Fernandez y Baptista, 2014).
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Como establecen Hernandez-Sampieri y Mendoza (2008), el disefio implicara al final
una “integracion y discusion conjunta, para realizar inferencias producto de toda la
informacion recabada (metainferencias) y lograr un mayor entendimiento del fenomeno bajo
estudio” (citado en Hernandez-Sampieri, Fernandez y Baptista, 2014, p.534).

Es valido mencionar que desde lo cualitativo se analizara las particularidades de la
poblacion relacionadas con el contexto, su discapacidad, entre otros y desde lo cuantitativo,
se complementara dicho analisis a través de datos apoyados en rubricas, que permitan medir
el mejoramiento en las técnicas culinarias.

De acuerdo con lo anterior, y retomando la preponderancia cualitativa, se establece
la importancia de definir una investigacion interactiva. En esta, el investigador se situara en
el lugar de estudio para obtener la informacion y se encargara de interpretar los fendémenos
ocurridos para construir un panorama descriptivo desde lo encontrado. Mc Millan y
Schumacher (2015) establecen que: “La investigacion interactiva recoge los datos de la gente

en sus escenarios naturales” (p.44).

En este punto es importante justificar el alcance de la investigacion. Teniendo en
cuenta que la mayor contribucion del proyecto estd en determinar el aporte de una estrategia
didactica en el mejoramiento de las técnicas culinarias, el alcance ha de ser descriptivo. Como
lo menciona Cauas (s.f.) la situacion de estudio precisa “un nivel de profundidad o alcance

descriptivo” (p.2) y en funcidn de su propdsito, unas categorias de analisis.

7.1 Poblacion y Participantes
El proyecto de investigacion se desarrolla en la institucion educativa Universidad

ECCI. En este contexto educativo se acoge entre sus estudiantes a personas con discapacidad
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auditiva gracias a su programa de inclusion, que articulado con el enfoque pedagogico y otros
lineamientos institucionales, establece “la integralidad de la formacion de los estudiantes
desde un enfoque pedagogico incluyente y flexible” (Universidad ECCI, 2019b, p.5).

La institucién cuenta con facultades de Artes; Ingenieria; Ciencias de la Salud;
Ciencias juridicas sociales y humanas; Ciencias econdmicas y administrativas y sus
respectivos programas. Ademas, cuenta con la Coordinacion de Articulacion e inclusion que
a través de lineamientos de responsabilidad social, apoya el proceso de ensefianza-
aprendizaje de los estudiantes con discapacidad auditiva a lo largo de todos los programas
académicos. Esta dependencia brinda la oportunidad de desarrollar procesos académicos en
pro de mejorar su calidad de vida (Universidad ECCI, 2019c).

De la mano del desarrollo de procesos académicos incluyentes, esta la “necesidad de
propender por el acceso a la educacion de personas en condicion de discapacidad auditiva,
en el goce de sus derechos constitucionales, especialmente el derecho a la educacion”
(Universidad ECCI, 2019a, p.1). Es asi como el programa de inclusion apoya las iniciativas
desde todos los programas académicos, que trabajen en pro del modelo de Educacion
inclusiva para sordos (Universidad ECCI, 2019a).

De esta manera la investigacion se enmarca en el Programa de Gastronomia, teniendo
en cuenta que en el marco de la linea de inclusiéon y la problematica evidenciada, son los

estudiantes que presentan la discapacidad.

La poblacion o grupo objetivo son estudiantes con discapacidad auditiva del
Programa de Gastronomia de la Universidad ECCI. Bogota, Colombia. Al ser poblacion de
inclusion, la seleccion de los participantes se relaciona con la comprension del caso

particular.
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Sumado a lo anterior, se tiene en cuenta como factor central la prioridad del estudio
(dominante cualitativa) y su fundamento en la relacion de las muestras cualitativa y
cuantitativa. Tal relacion se define entonces como idéntica. Una relacion idéntica simboliza
que la misma muestra participa en ambas fases (cualitativa y cuantitativa), es decir que se
trata de una sola muestra (Hernandez-Sampieri, Fernandez y Baptista, 2014).

Todo lo descrito previamente define una unidad de estudio para el proyecto de tres
estudiantes con discapacidad auditiva congénita, entre los 24 y los 26 afios de edad.

Dichos estudiantes son sordos sefiantes y exceptuando uno de ellos, aprendieron el
LSC en el colegio (a partir de los 4 afios de edad aproximadamente). Solo uno de ellos tiene
padres con discapacidad auditiva. Actualmente se encuentran cursando sexto semestre del
Programa de Gastronomia.

La unidad de estudio representa el 75% de la poblacion, teniendo en cuenta que el
otro 25% (un estudiante), hizo parte de la prueba piloto del MED y no particip6 durante la
impementacion de la estrategia mediada por tecnologia.

Es importante esclarecer que el manejo ético en el marco del proyecto de
investigacion es fundamental. Por tranquilidad de los estudiantes y para evidenciar
transparencia en el manejo de la informacion, se solicitaron consentimientos informados a

cada uno de ellos, que a su vez establecen su participacion libre y voluntaria.

7.2 Técnicas de Recoleccion de datos
La observacion participante se utilizo en la implementacion para hacer seguimiento
al proceso de ensenanza aprendizaje, desde el comportamiento, naturaleza y condiciones del

mismo y lograr un andlisis a profundidad de la estrategia didactica. En concordancia, los
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instrumentos utilizados durante la implementacion, partieron de la pregunta de investigacion

y se seleccionaron de manera coherente con el Disefio de la investigacion.

A continuacion, se especifican las técnicas e instrumentos utilizados:

1. Prueba diagnostica de entrada (pre-test): A través de un cuestionario de
preguntas cerradas y abiertas. Proceso apoyado en una ribrica de evaluacion para
evaluar el desempefio en la ejecucion de técnicas culinarias.

2. Observacion: A través de Diario de campo y Formatos de Observacion
participante.

3. Entrevista semiestructurada: Entrevista videograbada, realizada a través de un
cuestionario de preguntas abiertas.

4. Prueba diagnostica de salida (post-test): A través de un cuestionario de
preguntas cerradas y abiertas. Proceso apoyado en una rabrica de evaluacion para

evaluar el desempefio en la ejecucion de técnicas culinarias.

7.3 Descripcion de los Instrumentos Empleados en la Recoleccion de datos

Con relacion a la Prueba diagnodstica de entrada (pre-test) y la Prueba
diagnostica de salida (post-test):

e Cuestionario de Preguntas Cerradas y Abiertas

Este cuestionario fue aplicado con el proposito de saber el nivel de aprendizaje inicial
en técnicas culinarias. Para ello, se disend un instrumento con cuatro secciones:

1. Seccion I: relacionada con la historia de vida del estudiante: aqui se recolectaron
datos personales, datos familiares, informacién relacionada con la causa de su

discapacidad y su aprendizaje de LSC.
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2. Seccion 2: relacionada con el conocimiento de vocabulario técnico gastronomico y
de técnicas culinarias a nivel tedrico, en espafol.

3. Seccion 3: relacionada con el conocimiento de vocabulario técnico gastronémico y
de técnicas culinarias a nivel tedrico, en LSC.

4. Seccion 4: relacionada con la aplicacion practica de conocimiento, en la ejecucion de
técnicas culinarias.

(Anexo H) (Anexo I)

e Rubrica de evaluacion

Para interpretar con mayor eficacia los resultados de las pruebas de entrada y salida,
se generd una rubrica de evaluacion, que apoy6 la evaluacion cualitativa en la ejecucion
practica. La rubrica incluyé 13 atributos a evaluar, en la ejecucion de un rostizado y un
braseado de nivel profesional. (Anexo B)

Los anteriores instrumentos fueron validados por Valentina Rosasco Silva,
Gastronoma de la Universidad de la Sabana & M.Sc. en Ciencia de alimentos. Actualmente
se desempefia en el campo de la Innovacién, como Manager de desarrollo de nuevos

productos (Anexo D).

Con relacion a la observacion:

e Diarios de Campo

En este instrumento se registré informacion detallada de las actividades desarrolladas
en cada una de las cuatro fases de la estrategia didactica. Lo anterior, a través de las
interpretaciones del investigador.

Se registraron datos generales en los que se incluye la fecha de realizacion, los

nombres de los participantes y sus datos de contacto, el nombre del asesor y de la Institucion
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educativa involucrada. Igualmente, se estableci6 el objetivo pedagdgico especifico de cada
fase, las caracteristicas detalladas de la poblacion participante y una descripcion del
desarrollo de las actividades.

Es primordial establecer que el Diario de campo compilé la transcripcion de
informacion observacional, extraida de anotaciones o memorias del investigador, registro
fotografico y grabaciones de audio y video.

(Anexo J)

e Observacion participante

Este instrumento complemento6 la informacion del Diario de campo de cada fase,
definiendo unas metas a lograr y unos aspectos criticos a observar, ademas de conclusiones.
(Anexo J)

Con relacion a la Entrevista semiestructurada:

e Cuestionario de Preguntas Abiertas

Posterior a la implementacion de la estrategia, se realiz6 una entrevista a uno de los
jurados externos que participd del “Reto al chef” (revisar fase 4 de la estrategia didactica).
Lo anterior, con el objetivo de dar a conocer sus reflexiones frente a la estrategia didactica
desarrollada y para confirmar las intenciones de la cadena de hoteles Hyatt, de concretar en
un futuro préximo un convenio que permita oportunidades laborales y de aprendizaje para
los estudiantes con discapacidad auditiva de la Universidad ECCI.

(Anexo K)
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Capitulo 8

Diseiio y aporte del Material educativo digital y la estrategia didactica

A continuacion, se presentan los aportes del MED y de la estrategia didactica, a partir
de las categorias de andlisis y sus respectivos instrumentos. El presente capitulo se divide en
dos apartados. El primero aporte del MED y el segundo aporte de la estrategia didactica.

Antes de continuar se recalca que las categorias de andlisis definidas son: Inclusion

educativa, Discapacidad auditiva, MED y Técnicas culinarias.

8.1 Aporte del MED: Innovacion Culinaria

Es importante mencionar que el MED “Innovacion Culinaria” fue desarrollado como
la mediacion TIC del presente proyecto y que su objetivo, era mejorar el aprendizaje de las
técnicas culinarias en los estudiantes con discapacidad auditiva del Programa de
Gastronomia de la Universidad ECCI. Por consiguiente, su desarrollo se realizd teniendo en
cuenta los siguientes lineamientos de inclusion y pedagogicos.

En primera medida, el Disefio Universal de Aprendizaje (DUA) y sus principios para
generar una educacion accesible y significativa para todos los estudiantes, que valore y
reconozca la diversidad y la individualidad, articulado con los lineamientos de la Federacion
Mundial de Sordos (2019), los cuales establecen que a ninguna persona sorda se le puede
negar educacion de calidad en lengua de sefas, asi como la importancia de la educacion
bilingiie. Sumado a lo anterior, se debe tener en cuenta la integracion de estrategias visuales

de aprendizaje, que Herrera (2014) argumenta desde la biologia y la neuropsicologia.
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En segundo lugar, el enfoque pedagdgico de la Universidad ECCI y su vision
constructivista bajo la postura de Vygotsky. En este marco, la construccion del conocimiento
se da a partir del aprendizaje individual, asi como de las interacciones con otros. Vygotsky
instaura “que el aprendizaje es la suma del desarrollo cognitivo individual y del social que
se da en las interacciones entre grupos de estudiantes y docentes” (Antunes, 2009, p. 26). El
enfoque pedagdgico también establece la importancia del aprendizaje colaborativo para la
construccion del conocimiento.

Es de enfatizar, que el MED fue primordial para lograr un proceso de aprendizaje que
favoreciera la estructura cognitiva de los estudiantes con discapacidad auditiva, ya que
permitid transmitir el conocimiento a través del canal visual. Ademas, gracias a la aplicacion
de los principios DUA y su modalidad de comunicacion bilingiie, se mejor6 la comprension
de conceptos y la ejecucion practica de distintas técnicas culinarias. E1 MED posibilito de

modo similar, la socializacion de conceptos y el trabajo en grupos pequenos.

8.2 Diseiio del MED: Innovacion Culinaria
8.2.1 Planeacion

La planeacion de este MED requiri6 de arduos meses de trabajo, previos al desarrollo
del mismo. En primera instancia y para profundizar en el problema educativo, se aplico una
Prueba diagnéstica de entrada (pre-test), indagando el conocimiento en técnicas culinarias.
Lo anterior defini6 el estado inicial en conocimiento, ejecucion y apropiacion de técnicas
culinarias.

Por otro lado como se establecié en el Estado del Arte, prior al desarrollo de este
proyecto no existian sefias de conceptos basicos gastrondmicos de fuentes confiables, que

permitieran su uso dentro de un proyecto de investigacion serio. Por esta razon, fue necesario
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crear, validar y socializar las sefias de los conceptos gastronomicos dentro de él, antes de
enfocar la estrategia hacia el mejoramiento de las técnicas culinarias.

El desarrollo de las sefias (creacion y validacion) llevd de 3 sesiones, que se
sucedieron de 2 sesiones de socializacion. Estas sesiones se realizaron con el apoyo de la
Universidad ECCI y su Coordinacion de Articulacion e Inclusion, Institucion que cuenta con
un Corpus Lingiiistica de LSC.

Con las sefias a punto, se procedio6 a desarrollar el MED, con el objetivo de aportar al
mejoramiento de las técnicas culinarias de los estudiantes con discapacidad auditiva de la
Universidad ECCIL.

Para cumplir con este propdsito, se disefid un material que permitiera consolidar la
apropiacion de los conceptos bésicos gastrondmicos bajo una modalidad bilingiie (en
espafiol y en LSC) y posteriormente relacionara dichos conceptos con la ensefianza de

técnicas culinarias.

8.2.2 Estructura del MED y Contenidos

1. Bienvenida
2. Registro (solo para usuarios nuevos)
3. Video motivacional (solo para usuarios nuevos)
4. Conceptos basicos gastronémicos.
a) actividad introductoria
b) actividad cero (solo para usuarios nuevos)
5. Exploracion de técnicas culinarias
¢) Técnica culinaria rostizar:
I.  Objetivo de aprendizaje
II.  Definicion y sefia en LSC y espaiiol
III.  Descripcion detallada de la técnica
e Videos explicativos de la técnica.
e Videos de recomendaciones para una correcta ejecucion.
e Conceptos basicos gastronomicos relacionados.
d) Técnica culinaria brasear:
I.  Objetivo de aprendizaje
II.  Definicion y sefia en LSC y espaiiol
III.  Descripcion detallada de la técnica
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e Videos explicativos de la técnica.
e Videos de recomendaciones para una correcta ejecucion.
e Conceptos basicos gastronomicos relacionados.
3. Retos:
a) Reto 1: relacion de conceptos.
b) Reto 2: comprension de procesos.
4. Mas informacién
5. Mis avances

Bienvenida, Registro y Video Motivacional
La interaccion con el MED empieza a través de un video de bienvenida, que

posteriormente redirige al registro del estudiante:

> 0:26/0:27

FIGURA 2. BIENVENIDA. FUENTE INNOVACION CULINARIA
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REGISTRO

* Nombre completo

*Codigo

* Email

* Contrasefia

FIGURA 3. REGISTRO. FUENTE INNOVACION CULINARIA

Cuando el registro se efectiia exitosamente, el MED redirige al estudiante de forma
automatica a un video motivacional. Este video es una estrategia de apoyo para captar al

estudiante e interesarlo en continuar con la estrategia didactica (figuras 4 y 5):

» 0:16/0:31

FIGURA 4. VIDEO MOTIVACIONAL I. FUENTE INNOVACION CULINARIA
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FIGURA 5. VIDEO MOTIVACIONAL II. FUENTE INNOVACION CULINARIA

Actividad Introductoria y Actividad Cero

La interaccioén con el MED continua con la actividad introductoria, una actividad
relacionada con la comprension de conceptos basicos gastronomicos involucrados en el
MED. En esta actividad se revisan y socializan 26 videos de sefias gastronomicas (Figuras

6y7)

ml%ﬁ?l\{@\%&?‘ ‘l EXPLORAR  RETOS  MAS INFORMACION  JUANITA

ACTIVIDAD INTRODUCTORIA

Para desarrollar unas excelentes técnicas culinarias, es importante conocery
entender algunos conceptos basicos gastronomicos. Para ello es necesario
que revises TODOS LOS VIDEOS QUE TE PRESENTARAN A CONTINUACION

{aSabana ; .
FIGURA 6. ACTIVIDAD INTRODUCTORIA 1. FUENTE INNOVACION CULINARIA
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B ALBARDAR.mov B BOUQUET GARNLjpg B BRASEAR.mov B BRIDAR.mov

ih C"

M COLAR.mov M ESPUMAR.jpg M FONDO.mov M GUARNICION.jpg

o

(=)
B 1

M REDUCIR.jpg M ROSTIZAR.jpg SAZONAR.jpg

FIGURA 7. ACTIVIDAD INTRODUCTORIA II. FUENTE INNOVACION CULINARIA
Una vez revisadas las sefias, se habilita un boton de comenzar que dirige al estudiante
a la actividad cero, un desafio para relacionar conceptos basicos gastronomicos en LSC y en

espafiol (figuras 8, 9y 10):

ARMA LAS PAREJAS

» 0:03/0:12

FIGURA 8. ACTIVIDAD CERO 1. FUENTE INNOVACION CULINARIA
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T? I%'L‘J?IVNI/\ACIE'\!?AN J EXPLORAR  RETOS  MAS INFORMACION  JUANITA

ARMA LAS PAREJAS

Reducir

FIGURA 9. ACTIVIDAD CERO I1. FUENTE INNOVACION CULINARIA

}I I%PL‘J?IVNAACFQIOAN J EXPLORAR  RETOS  MAS INFORMACION  JUANITA

- 4 TIEMPO: 02:14 | JUGADAS: 27

GANASTE EL JUEGO

Bien hecho! Realizaste la actividad introductoria de manera excelente. Ahora te
invitamos a desarrollar tus técnicas culinarias dando clic en explorar.

EJiaShana oo cTA |
FIGURA 10. ACTIVIDAD CERO III. FUENTE INNOVACION CULINARIA
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Exploracion de técnicas culinarias y Retos
En esta seccion, el MED le permite al estudiante seleccionar una técnica a explorar
(Figurall). Posteriormente aparece el objetivo de aprendizaje relacionado con la técnica, la

definicion, la sefia asociada y finalmente el acceso a la misma (Figuras 12 y 13).

ﬂpl%ﬁem\AchPAN ’I INICIO  EXPLORAR  RETOS  MAS INFORMACION  JUANITA

¢QUE TECNICA QUIERES EXPLORAR?

-

P 0:04/0:24

FIGURA 12. OBJETIVO DE APRENDIZAJE DE LA TECNICA CULINARIA. FUENTE
INNOVACION CULINARIA
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T? I%TJ?I‘I’\JAA%I(,?\N INICIO RETOS  MAS INFORMACION  JUANITA

ROSTIZAR

DEFINICION

» 0:00/0:12

Rostizar Técnica culinaria en la cual un alimento se cocina por calor indirecto
o contacto con aire caliente, en un ambiente cerrado como un horno
o0 en un espeto a calor abierto_El producto debe estar dispuesto
sobre una bandejay si es en homo, también sobre una rejilla, para
asegurar circulacién de aire pareja. Aunque se aplica normalmente a
cames 0 aves, también puedes rostizar vegetales.

APRENDE A ROSTIZAR INGRESANDO AQUI
@iz
FIGURA 13. DEFINICION Y SENA DE LA TECNICA CULINARIA. FUENTE INNOVACION
CULINARIA

Una vez se ingresa a la técnica, se obtiene informacion detallada relacionada con la
misma. El estudiante encontrard datos acerca de su correcta ejecucion, recomendaciones
especiales y los conceptos bésicos gastrondmicos asociados, por si el estudiante quiere
revisarlos nuevamente. A medida que el estudiante va explorando cada paso a profundidad,
se van habilitando los demds pasos. Cada paso habilitado podra revisarse nuevamente, las

veces que el estudiante lo considere necesario (figura 14).
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T INC’L‘J?\Y\IAA%&N INICIO RETOS  MAS INFORMACION  JUANITA

ROSTIZAR
EVISCERAR

RECOMENDACIONES

> 0:42/0:46
> 000/0:11

el ave con agua fria.

TERMINOS BASICOS INVOLUCRADOS

Arreglar la proteina. En el caso del pollo, eviscerary enjuagar.

Recuerda que puedes obtener més Informacion sobre términos basicos en  CONCEPTOS BASICOS GASTRONOMICOS AQUI

FIGURA 14. INFORMACION DETALLADA DE LA TECNICA CULINARIA. FUENTE INNOVACION
CULINARIA

Cabe mencionar que las dos técnicas en el MED, estan estructuradas de manera
similar. Al mismo tiempo, dentro del MED, hay dos modalidades de preguntas insertadas
que permiten en primera instancia la autorregulaciéon del conocimiento a través de
actividades de revision y segundo, la reorganizacidon constructiva y agrupacion para
clasificar la informacion.

Las primeras preguntas aparecen a lo largo de la exploracion de las técnicas y estan
disefiadas para que el estudiante pueda evaluar si estd comprendiendo el contenido
explorado. En estas preguntas hay una realimentacion correctiva para el estudiante y ademas

permiten monitorear el avance gradual del estudiante (Figura 15).
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EVISCERAR

> 0:17/0:22

¢QUEES EVISCERAR?

FIGURA 15. PREGUNTAS INSERTADAS I. FUENTE INNOVACION CULINARIA

Las segundas preguntas estan en la seccion de “Retos” del MED y le permiten al
estudiante autoevaluarse y afianzar sus conocimientos.

El MED cuenta con dos retos, cada uno de 4 niveles. Al ingresar a la seccion de retos,
aparece el objetivo de aprendizaje de la seccion (figura 16), posteriormente el acceso a los

dos retos (figura 17).

¢LISTO PARA UN RETO?

fa

FIGURA 16. OBJETIVO DE APRENDIZAJE - RETOS. FUENTE INNOVACION CULINARIA
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I%TJ?IVNAACF\!IOAN INICIO  EXPLORAR T MAS INFORMACION ~ JUANITA

» 0:00/0:21

Aqui podrds medir tu nivel de conocimiento a través de retos que te hardn relacionar conceptos
basicos con las técnicas culinarias, 0 que pondrdn a prueba si comprendiste los procesos dentro
de cada técnica culinaria. Selecciona el tipo de reto quieres realizar, dando clic.

RELACION DE CONCEPTOS

'COMPRENSION DE PROCESOS

at

FIGURA 17. ACCESO A RETOS. FUENTE INNOVACION CULINARIA

El reto de “relacion de conceptos” pone a prueba la apropiacion de conceptos basicos
gastronémicos y se enfoca en afianzar su relacion con las técnicas culinarias y su aprendizaje
bilingiie. Para ello, implementa preguntas que relacionan dichos conceptos con imagenes
representativas o sefias, a través de niveles de distinta complejidad (Figuras 18 y 19).

m INCTJ?X\IAACF\!?AN ’l INICIO EXPLORAR RE MAS INFORMACION JUANITA

RELACION DE CONCEPTOS

| NIVEL1 NIVEL 2

<A QUE TERMINO CULINARIO CORRESPONDE LA SIGUIENTE SENA?

FIGURA 18. RETO RELACION DE CONCEPTOS — NIVEL I. FUENTE INNOVACION CULINARIA
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INICIO EXPLORAR RETOS MAS INFORMACION JUANITA

RELACION DE CONCEPTOS

NIVEL 2 NIVEL 3 NIVEL 4

&A QUE TERMINO CULINARIO CORRESPONDE LA SIGUIENTE IMAGEN?

aaaaa

FIGURA 19. REO RELACION DE CONCEPTOS — NIVEL IV. FUENTE INNOVACION CULINARIA

Por su parte, el reto de “Comprension de Procesos” genera una reconstruccion
constructiva de la informacion, para fortalecer la comprension de los procesos inmersos en
cada técnica y su correcta ejecucion. En este reto el estudiante debe organizar una técnica de
forma légica o revisar videos e identificar errores de ejecucion, a través de niveles de distinta

complejidad (Figuras 20 y 21).
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INNOVACION INICIO

CULINARIA EXPLORAR MAS INFORMACION ~ JUANITA

COMPRENSION DE PROCESOS

NIVEL1 NIVEL 2 NIVEL3 NIVEL 4

BRASEAR- ORDENA LOS PASOS QUE SE RELACIONAN CON LA TECNICA BRASEAR DEL 1AL 11, ARRASTRANDOLOS HASTA EL LUGAR CORRECTO. TIENES DOS OPORTUNIDADES PARA
CONFIGURAR LA TECNICA DE MANERA CORRECTA. CUANDO CREAS TENER EL ORDEN CORRECTO, DA CLIC EN ENVIAR

Paso1 Paso2 Paso3

Paso4 Paso5 Paso6

Paso7 Paso8 Paso9

Paso 10 Paso 11

FIGURA 20. RETO COMPRENSION DE PROCESOS — NIVEL I. FUENTE INNOVACION
CULINARIA

INNOVACION .
CULINARIA H INICIO EXPLORAR RETOS MAS INFORMACION JUANITA

COMPRENSION DE PROCESOS

NIVEL1  NIVEL2  NIVEL3

OBSERVE EL SIGUIENTE VIDEO DE UN ROSTIZADO:

1
> 1:01/1:08

¢Donde esta el error?

1. EN EL PROCESO DE BRIDADO ‘ 2. EN EL PROCESO DE ALBARDADO

FIGURA 21. RETO COMPRENSION DE PROCESOS — NIVEL IV. FUENTE INNOVACION
CULINARIA

Mas informacion
En esta seccion del MED, se encuentra un poco mas de informaciéon de Innovacioén
Culinaria y se encuentra la declaracion de los derechos morales al autor (Figura 22).
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T’ I%TJ?IVN%CF\!&N INICIO  EXPLORAR  RETOS JUANITA

INNOVACION CULINARIA

Al

Innovacion Culinaria es una herramienta que ayudara a
estudiantes sordos del Programa de Gastronomia de la
Universidad ECCI, a fortalecer sus técnicas culinarias.

Aqui podran encontrar informacion util en LSC con
traducciones a espanol, asi como las asociaciones de
términos basicos con otros conceptos mas complejos, como
lo son las técnicas culinarias

> 0:00/0:39 Ademas, con ayuda de Innovacion Culinaria podran repasar

sus técnicas culinarias a nivel conceptual y comprobar las
mejoras en la comprension a través de retos.

Y por supuesto podran apoyar la ejecucion practica!

LA AUTORIA MORAL DE ESTE MATERIAL EDUCATIVO DIGITAL
CCORRESPONDE A JUANITA MACIAS MANTILLA

LaSabana

FIGURA 22. MAS INFORMACION. FUENTE INNOVACION CULINARIA

Perfil y Mis avances

Con el usuario creado, el MED crea un perfil para cada estudiante a través del cual
se inicia y se cierra sesion y ademas se ingresa a “Mis Avances”, un apartado que permite al
estudiante consultar su progreso dentro del MED.

Aqui también se advierte al estudiante sobre el acceso al Reto Final, una vez se
cumpla de manera exitosa con las distintas actividades. Para claridad del lector, el Reto Final
fue el reto practico en cocina contra un chef profesional, sobre el cual se profundiza en la

Fase 4 de la estrategia didactica (Figura 23).
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INICIO EXPLORAR RETOS MAS INFORMACION

MIS AVANCES

Actividad
introductoria

Actividad armar
parejas

» 0:00/0:17 ey H Técnica brasear

Técnica rostizar
Aqui podras hacer seguimiento a tus avances en

Innovacion Culinaria. Una vez completes todas las
secciones, tendras acceso al RETO FINAL

Reto 1: Relacion de
conceptos

Reto 2: Comprension
de procesos

FIGURA 23. MIS AVANCES. FUENTE INNOVACION CULINARIA

Por ultimo, es importante mencionar que las distintas secciones del MED se conectan
y articulan, favoreciendo el proceso de ensefianza-aprendizaje. A manera de ejemplo de lo
anterior, al finalizar la revision de una técnica culinaria, el MED invita a revisar otras
técnicas o a ir a la seccion de Retos.

Ademas, la estrategia didactica es articulada y asegura la sinergia entre el
conocimiento teorico y el practico, gracias a la mediacion TIC.
8.2.3 Evaluacion del MED

Para evaluar los resultados con relacion al MED, se utilizé la observacion participante
y los diarios de campo. Dichos resultados se analizan a profundidad en el capitulo 9
(apartado 9.4), pero podemos establecer en primera medida que el MED posibilité dinamicas
inclusivas en el aula y una comprensioén mas clara de los conceptos. Ademas, el MED result6

ser flexible y adaptarse al ritmo de aprendizaje de cada estudiante. Los tres participantes
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pudieron revisar los objetivos de aprendizaje y el contenido las veces que consideraron
necesario para lograr comprender de forma efectiva.

Por ultimo, a través de la seccion de mis avances y el perfil personalizado de cada
estudiante, los tres participantes pudieron revisar en cualquier momento su progreso dentro
del MED. Lo anterior, sumado a las realimentaciones durante cada actividad y a los retos de
relacién de conceptos y comprension de procesos, apoyd procesos motivacionales e hizo
posible que los tres participantes cumplieran con el propdsito de explorar todo el MED para
aprender exitosamente las técnicas culinarias.

Es valido mencionar que la evaluacion del aporte del MED al mejoramiento en las

técnicas culinarias, se apoyo a su vez en una Prueba diagndstica de salida (post-test) que se

analiza a profundidad en los capitulo 9 y 10.

8.3 Aporte de la Estrategia Didactica

Partiendo de la postura de Diaz (2002), las estrategias de aprendizaje son
“procedimientos (conjuntos de pasos, operaciones o habilidades) que un aprendiz emplea en
forma consciente, controlada e intencional como instrumentos flexibles para aprender
significativamente y solucionar problemas” (p.3).

De acuerdo con lo anterior, la estrategia didactica procurd aportar al mejoramiento en
las técnicas culinarias de los estudiantes, como sigue: en primera instancia la estrategia se
encargd de activar los conocimientos previos, fortaleciendo la apropiacion de conceptos
basicos gastrondomicos y viabilizando la correcta interpretacion y ejecucion de distintas
técnicas culinarias.

Es valido establecer que su desarrollo se realizo teniendo en cuenta los mismos

lineamientos de inclusiéon que se mencionan en el desarrollo del MED, para asegurar un
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trabajo articulado. Aqui se incluyen los principios del DUA, la importancia del uso de la
lengua de sefias apoyado en un intérprete y las estrategias visuales.

Desde el punto de vista pedagdgico, retomamos los preceptos de constructivismo
social de la Universidad ECCI. Teniendo en cuenta la postura de Vygotsky y sus
contribuciones didécticas, es fundamental mencionar la conexion entre teoria y practica, a
través de creacion de significado negociado socialmente; el trabajo con pares mas
competentes como facilitadores; la resolucion de problemas y el aprendizaje activo (citado
en Jaramillo, 1996, p.133). De la misma manera, si profundizamos en el concepto de
aprendizaje colaborativo desde la perspectiva de Johnson y Johnson (1999), es fundamental
el trabajo en pequefios grupos y la interaccion cara a cara con otros, permitiendo que cada
estudiante sienta la responsabilidad individual como parte del aprendizaje grupal (Citado en
Ruiz, Mendoza y Ferrer, 2014, p.441)

Es asi como la estrategia didactica disefiada, favorecio un aprendizaje individual y
social, a través de la comprension y posterior ejecucion de técnicas culinarias de forma tanto
individual como grupal, en las distintas fases. Sumado a lo anterior, el aprendizaje activo
estuvo presente en las fases 2, 3 y 4.

En concordancia con lo anterior, la estrategia didactica quiso contar con personas
reconocidas de la Industria Gastronomica en la fase 4, para mostrar al sector laboral las
capacidades de esta poblacion y sorprenderlos con su desempefio. Esto robustece la idea de
que cada vez deben ser mas los espacios de aprendizaje y las oportunidades para la poblacion
vulnerable, incluidas las personas con discapacidad auditiva.

En esta medida es fundamental mencionar que la estrategia viabilizo la oportunidad
de un convenio educativo entre Hoteles Hyatt y la Universidad ECCI, que actualmente se

encuentra en conversaciones. Es asi como la estrategia se convirtié en el puente que se
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esperaba para propiciar el “acceso a mejores oportunidades de trabajo y una mejor calidad

de vida” (INSOR, 2015).

A continuacién, se establece un diagrama que resume las fases de la Estrategia

didactica disefiada y su articulacion:
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Estrategia Didactica

Aporte al mejoramiento en
Mediacion TIC Técnicas culinarias el nivel de conocimiento

de técnicas culinarias

Discapacidad
auditiva

Se relaciona con 3 estudiantes MED Conocimiento v eiecucién
que necesitan mejorar sus Y€

técnicas culinarias Innovacioén Culinaria profesional de técnicas culinarias

Trabajo articulado

Genera expectativas y
activa los conocimientos
previos. Permite una
reorganizacion
constructiva fortaleciendo
la apropiacién de los
conceptos basicos
gastronémicos tanto en
LSC como en espafiol.

Favorece una reorganizacion
constructiva, fortaleciendo la
apropiacién de  conceptos
bésicos  gastrondmicos y
posibilitando una correcta
interpretacién y ejecucion de
la técnica culinaria. Esto
Gltimo, implementando el
aprendizaje activo.

Favorece una reorganizacion
constructiva, fortaleciendo la
apropiacion de  conceptos
bésicos  gastrondmicos y
posibilitando una correcta
interpretacion y ejecucién de
la  técnica culinaria. Esto
dltimo, implementando el
aprendizaje activo.

Se articula con las fases
anteriores, facilitando una
correcta interpretacion y
ejecucion de la técnica
culinaria. En esta fase se
implementa el aprendizaje
activo y el trabajo
colaborativo.

Fases de la estrategia didactica

FIGURA 24. ESTRATEGIA DIDACTICA. ELABORACION PROPIA
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8.4 Diseno de la Estrategia Didactica

Autor: Juanita Macias Mantilla.

Lugar de Aplicacion (Institucién): Universidad ECCI. Bogota, Colombia.

Area de Conocimiento: Gastronomia — Técnicas culinarias.

Contexto educativo: Educacion superior.

Poblacion objetivo: Estudiantes con discapacidad auditiva del Programa de Gastronomia de
la Universidad ECCI.

Estrategias: se describen en detalle en la tabla 4.

A continuacion, se puntualizan las fases de la estrategia didactica, relacionando sus

etapas, las actividades realizadas, las estrategias involucradas y los efectos esperados en el

estudiante.
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TABLA 4. DESCRIPCION DE LAS FASES DE LA ESTRATEGIA DIDACTICA MEDIADA POR TIC

FASE 1

Objetivo pedagogico:
Comprender los conceptos bdsicos gastronomicos relacionados con la estrategia diddctica mediada por TIC.

< ESTRATEGIAS DE | ESTRATEGIAS DE | EFECTOS
ETAPAS POR 2 EE g ENSENANZA APRENDIZAJE ESPERADOS EN
SOz 5 INVOLUCRADAS RELACIONADAS O TIPOS DE | EL ALUMNO
FASE & § E DESCRIPCION DE CADA ETAPA CONOCIMIENTO Y
=20 PROCESOS COGNITIVOS
A < ASOCIADOS
Los estudiantes se sentaron en un computador . . Tipo de conocimiento: conceptual El estud1_ante conoce
. d La docente a cargo empezd la sesion Estrategia: Actividad especifico. Referente a conceptos la  finalidad 'y el
1°: Introduccién cada uno. g0 emp ’ P : PlOS Y 1 a1 la f:
30 exponiendo las distintas sesiones que se generadora de principios disciplinares alcance de la fase y de
?la ., minutos | llevarian a lo largo de la estrategia didactica. 1nformac_10n previa. Proceso cognitivo asociado: los , contenidos.
implementacién Ademas, se realizé una explicacion acerca del (est_rategla . Generacion de expectativas Ademas establec§
uso del 1’\4ED y su funcionamiento preinstruccional) apropiadas como  se  deberd
) : desenvolver.
Los estudiantes ingresaron a la url de Innovacion
Culinaria y el MED dio la correspondiente .
. . . , . . El estudiante conoce
bienvenida a cada estudiante. Ademas, . . Tipo de conocimiento: conceptual .
Innovaciéon  Culinaria expuso ser una Estrategia: Actividad especifico. Referente a conceptos y la finalidad y el
5 herramienta disefiada en lengua de sefias generadora de rinci ios'disci linares alcance de la fase y de
2°: Inicio . . ~ £ informacion previa. princip pUINATEs. .. | los contenidos.
minutos | colombiana y en espafiol, para ayudar al . Proceso cognitivo asociado: .
. . - . (estrategia - . Ademas establece
mejoramiento de técnicas culinarias, dando . . Generacion de expectativas , .
- P preinstruccional) . como se debera
acceso a conceptos basicos gastrondmicos y al apropiadas.
izai desenvolver.
aprendizaje detallado y paso a paso de las
técnicas que todo gastrénomo debe conocer.
Posteriormente el MED invit6 a los estudiantes
a registrarse. Cada estudiante realiz6 su proceso
. 15 de registro, ingresando su nombre completo . . . ~ .
O. > s _
3°: Registro minutos | correo electromico y codigo de estudiante, Proceso de registro (no aplican estrategias de ensefianza-aprendizaje)
Sumado a esto, el estudiante cre6 una contrasefia
de ingreso.
Una vez completado el registro de manera El  estudiante  se
& az 15 exitosa, aparecio la notificacion de confirmacion Estrategia de apoyo: espacio | motivaa continuar con
4°: Introduccion . ; o e
minutos | y cada estudiante fue redirigido de manera motivacional. su proceso de
automatica dentro el MED para ver el video aprendizaje.
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motivacional. En este video se expuso la
importancia que tiene para los futuros chefs el
contar con excelentes técnicas culinarias, para
destacarse en la Industria Gastronémica.

Proceso cognitivo asociado:
mantener un estado mental propicio
para el aprendizaje.

Cada estudiante fue redirigido a la actividad

Tipo de conocimiento: conceptual

El estudiante conoce
qué se espera de €l.

) . . - Estrategia: jetiv ifico. Referente a concept ..
introductoria. Aqui se expone el objetivo de la sratce Objetivos o espectlico. Belerente a conceplos y | gy objetivo de
.. - -, propositos. principios disciplinares. S
actividad, con relacién a la comprension de . . . aprendizaje ayuda a
- .. . (estrategia Proceso cognitivo asociado: )
conceptos basicos gastrondémicos involucrados . . AR .. contextualizar sus
preinstruccional) activaciéon de los conocimientos o
en el MED. . aprendizajes y a darles
previos. .
sentido.
5°: Actividad 60 El estudiante
introductoria minutos En esta actividad, los estudiantes revisaron 26 comprende cada uno
introductori videos de sefias gastronémicas. Durante el Estrategia de elaboracién: Implica P
> . , . . o . de los conceptos
proceso, los estudiantes interactian con el | Estrategia: Ilustracién | retomar los conocimientos previos astronémicos
docente. descriptiva. del estudiante y relacionarlos para &
. . ) o involucrados en el
Una vez finalizada la revision y al cerrar la | (estrategia dar significado. .
X . . . .. . . MED, por medio de
carpeta de los videos, los estudiantes fueron | coinstruccional) Proceso cognitivo asociado: orientar o
. - facilitadores para la
redirigidos nuevamente al MED, en el cual y mantener la atencion. . S
, . codificacion visual de
aparece un nuevo boton para continuar. . -
la informacién.
. . . . . - El estudiante conoce
Los estudiantes dieron clic en continuar y Tipo de conocimiento: conceptual . .
. . . . o , qué se espera de ¢él.
automaticamente aparecié el objetivo de | Estrategia: Objetivos o | especifico. Referente a conceptos y Fl obictivo de
aprendizaje de la actividad cero, con relaciéon a | propositos. principios disciplinares. apren dizaj'e avuda a
la  apropiacion de conceptos  bdasicos | (estrategia Proceso cognitivo asociado: | 2P Je ayu
o . . AR .. contextualizar sus
gastronomicos involucrados en el MED, en LSC | preinstruccional) activaciéon de los conocimientos o
en espafiol revios aprendizajes y a darles
Y P P sentido.
4.0 Estrategia de organizacion: que
6°: Actividad 30 :
. . . permita la reorganizacion | El estudiante
cero minutos | Cada estudiante tuvo 7 minutos para armar 10 . . .
. - . . constructiva y agrupacion para | consolida el
parejas de conceptos basicos gastronomicos en | Estrategia: preguntas . . - ..
. . < . . clasificar la informacién. Esta | conocimiento de los
espafiol escrito con su sefia en LSC. Se | insertadas, tipo . . . .
. L estrategia fue primordial para | conceptos bésicos
emparejaron los siguientes conceptos: MISE EN | pospregunta. fortalecer la apropiacion de los | eastronémicos
PLACE, MIREPOIX, FONDO, SAZONAR, | (estrategia conceptos tantopeanSC como en zr%elacionados con las
SELLAR, CARAMELIZAR, REDUCIR, | coinstruccional) P

COLAR, BRIDAR, LICUAR.

espaiiol.
Proceso cognitivo asociado: orientar
y mantener la atencion.

técnicas culinarias en
el MED.
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78
Realimentacion,
preguntas y
cierre de la
actividad

15
minutos

Una vez se realizd6 la actividad de forma
correcta, los estudiantes recibieron un aviso de
felicitacion y motivacion. Posteriormente,
aparecio el boton de explorar, dandoles acceso a
las técnicas culinarias en el MED.

Estrategia de apoyo: espacio
motivacional.
Proceso cognitivo asociado:

mantener un estado mental propicio
para el aprendizaje.

El  estudiante  se

motiva a continuar con
su proceso de
aprendizaje.

Posteriormente se revisaron las secciones de
Mas informacion y Mis avances.
En mis avances, el estudiante pudo ver su
progreso en la estrategia didéctica.
e Ladocente a cargo menciond que
la primera sesién no implicaria
revisar las técnicas.

Estrategia de apoyo: espacio para
dirigir la atencién a las actividades
realizadas y las faltantes.

Proceso cognitivo asociado:
mantener un estado mental propicio
para el aprendizaje.

El  estudiante se
motiva a continuar con
su proceso de
aprendizaje.  Puede
hacer seguimiento a
sus avances y
comprende que ha
realizado y que esta
aun pendiente.

Finalmente se abri6 un espacio para sintetizar lo
visto, de realimentacion y para realizar
preguntas.
Aclaradas las dudas, se realizo el cierre de la
actividad.

Estrategia: Resumen final.

Proceso cognitivo:
promocion de una
organizacién adecuada de
la informacion.

(estrategia
posinstruccional)

Estrategia de organizacion: que
permita la reorganizacion
constructiva y agrupacion para
clasificar la informacion. Esta
estrategia fue primordial para
fortalecer la apropiacion de los
conceptos tanto en LSC como en
espaiiol.

Proceso cognitivo asociado: orientar
y mantener la atencion.

El estudiante revisa lo
aprendido,  resuelve
dudas y se autoevalua
gradualmente. Lo
anterior le permite
valorar la adquisicion
y comprension de
conocimiento.

Los estudiantes recibieron un mensaje de
felicitacién y motivacion por parte del chef'y se
dio cierre a la sesion.

Estrategia de apoyo: espacio
motivacional.
Proceso cognitivo asociado:

mantener un estado mental propicio
para el aprendizaje.

El  estudiante  se

motiva a continuar con
su proceso de
aprendizaje, pues

puede evidenciar los
avances en su proceso.

FASE 2

Objetivo pedagogico:
Ejecutar la técnica culinaria rostizar, con el apoyo de la mediacion TIC.
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< ESTRATEGIAS DE | ESTRATEGIAS DE EFECTOS
2 9‘1 g ENSENANZA APRENDIZAJE ESPERADOS EN
ETAPAS POR N . RELACIONADA! TIPOS DE | EL ALUMN
= <2 | DESCRIPCION DE CADA ETAPA INVOLUCRADAS S O TIPOS UMNO
FASE = § = CONOCIMIENTO Y
H2Q PROCESOS COGNITIVOS
A < ASOCIADOS
Los estudiantes se sentaron cada uno frente a un . . . .
computador. La docente a cargo explicé cémo se Tipo de conocimiento: conceptual | El estudiante conoce
. - - . Estrategia: Actividad | especifico. Referente a conceptos y | la finalidad y el
desarrollaria la sesién, definiendo una primera eneradora de | principios disciplinares alcance de la fase y de
1°: Introduccién 20 etapa de revision a nivel tedrico de la técnica & . . princip plnarcs. . b
Ia fase 2 minutos | rostizar v posteriormente una seeunda ctapa de informacion previa. Proceso cognitivo asociado: | los contenidos.
a la lase - T Y POs L g P (estrategia Generacion de expectativas | Ademas establece
ejecucion a nivel practico. . . ) 3 -
. Ny N preinstruccional) apropiadas. como se  debera
Ademas, se explico que se realizaria uno de los desenvolver
retos en el MED (reto de relacién de conceptos). )
Los estudiantes ingresaron a la url del MED . . El estudiante conoce
(Innovacién Culinaria). Reali inicio d Tipo de conocimiento: conceptual . de &l
2°: Explorar sesic;)r‘; Cl;)e dirlil 1;222)5 laezézggz Z: ::cll(())ra: Estrategia: Objetivos o | especifico. Referente a conceptos y %1116 s¢ eip_ei_a et d
rostizar - 5 y s¢ dirg o b . | propositos. principios disciplinares. oobjetivo N
. . Una vez alli, ingresaron a la técnica rostizar. El X .. . aprendizaje ayuda a
objetivo de minutos . . . L (estrategia Proceso cognitivo asociado: .
.. video relacionado con el objetivo de aprendizaje . . AR . contextualizar sus
aprendizaje e e preinstruccional) activaciéon de los conocimientos .
apareci6 de forma automatica y los tres revios aprendizajes y a darles
estudiantes lo visualizaron. P ) sentido.
Estrategia de elaboracion: Implica | El estudiante
o. . Los estudiantes continuaron conociendo la | Estrategia: [lustracion | retomar los conocimientos previos | comprende “qué es
3°: Introduccion S \ - "y 8] ) ; p 'P que
de técnica 10 técnica a través de su sefia y su definicion. descriptiva. del estudiante y relacionarlos para | rostizar”, por medio de
G minutos | En este proceso, los estudiantes interactiian con | (estrategia dar significado. facilitadores para la
LTI € el docente. coinstruccional) Proceso cognitivo asociado: orientar | codificacion visual de
y mantener la atencion. la informacién.
Estrategia de organizacion: Permite
ha izacid .
cer uma  reorganizacion | o estudiante
. . constructiva de la informacion, para .
. . « . Estrategia:  Ilustraciones . -, profundiza en el
Los estudiantes ingresaron a “aprende a rostizar . conseguir una  representacion
/9 . . construccionales y : . concepto de
aqui” y revisaron el paso a paso de la técnica . correcta de ésta, comprendiendo las | = % .
o . paso a p R funcionales p rostizar”, por medio
4°: Paso a paso rostizar, a través de videos descriptivos e e relaciones osibles entre  sus o
%] . . . P (estrategia - P de facilitadores para
de la técnica 1 hora ilustrativos de los distintos procesos. . . distintas partes y/o la ) O
3 y p coinstruccional) P y la codificacion visual
rostizar y 30 Informacion. . -
A . .. . . de la informacion.
realizacion de minutos Proceso cognitivo asociado: orientar
un reto. . y mantener la atencion
Estrategia: Estructura . . . El estudiante
- . Estrategia de elaboracion: Implica
También pudieron consultar los conceptos | textual. Texto de o . comprende la
. . . -, retomar los conocimientos previos | . -
basicos gastronémicos relacionados, con cada | coleccion. . . informacion relevante
. del estudiante y relacionarlos para .
paso. (estrategia dar sienificado del contenido que se
coinstruccional) g ) ha de  aprender.
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Proceso cognitivo asociado:
Promocién de una organizacion
adecuada de la informacion,
mejorando las conexiones internas y
la asociacion.

Ademas contextualiza
las relaciones entre
conceptos.

El estudiante revisa lo

., .. aprendido,  resuelve
. Regulaciéon del conocimiento, a ,
Estrategia: Preguntas . . P dudas y se autoevaltia
. . . . través de actividades de revision o
Realizaron asimismo las preguntas de | insertadas, tipo evaluacion gradualmente. Lo
conocimiento relacionadas con cada etapa. pospregunta. e . . anterior le permite
. Proceso cognitivo asociado: orientar A
(estrategia - valorar la adquisicién
. . y mantener la atencion. !
coinstruccional) y comprension de
conocimiento.
Estrategia de organizacion: que
permita la reorganizacion | El estudiante
. constructiva agrupacion para | consolida el
Estrategia: preguntas . y agrupact p ..
. . clasificar la informacion. Esta | conocimiento de los
. . . . insertadas, tipo . . . L
Antes de ir a cocina, los estudiantes realizaron el ospregunta estrategia fue primordial para | conceptos basicos
reto de “relacion de conceptos”. ?eStlrjatf a ’ fortalecer la apropiacion de los | gastrondmicos
rategla conceptos tanto en LSC como en | relacionados con las
coinstruccional)

espaiiol.
Proceso cognitivo asociado: orientar
y mantener la atencion.

técnicas culinarias en
el MED.

El estudiante hace
Cada estudiante ejecuto el rostizado de un ave de | Estrategia: elaboracion de | Estrategia: Aprendizaje activo. co?sme.n,te dle{
5°: Ejecucion 1 horay | manera individual, aplicando los conceptos | productos. Proceso  cognitivo  asociado: | ‘P Cacton ¢
oy . . . o conocimiento
practica de la 40 aprendidos en el MED. (estrategia comprensién y aplicaciéon de los adquirido.  Ademis
técnica rostizar minutos | El ave rostizada fue presentada al chef'y se llevd | coinstruccional) contenidos aprendidos. . . ’
a cabo la degustacion. practica y consolida su
conocimiento.
Estrategia: Resumen final. | Estrategia de organizacion: que | El estudiante revisa lo
6°: El plato presentado fue realimentado, asi como permita la reorganizacion | aprendido, resuelve
Realimentacion, eli proceso rea'l{zado‘ Se sintetiz6 lo realizado y Proceso_' cognitivo: | constructiva y agrupag,c')n para | dudas y se autoevalta
tas 15 visto en la sesion. promocion de una clamﬁcgr la 1nfomac1qn. Esta gradqalmente. Lo
preguntas y minutos | Finalmente se abri6 un espacio para realizar | organizacion adecuada de | estrategia fue primordial para | anterior le permite

cierre de la
actividad

preguntas y aclarar dudas.

la informacion.
(estrategia
posinstruccional)

fortalecer la apropiacion de los
conceptos tanto en LSC como en
espaiiol.

valorar la adquisicion
y comprension de
conocimiento.
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Proceso cognitivo asociado: orientar
y mantener la atencion.

Los estudiantes recibieron un mensaje de
felicitacién y motivacion por parte del chef'y se
dio cierre a la sesion.

Estrategia de apoyo: espacio
motivacional.
Proceso cognitivo asociado:

mantener un estado mental propicio
para el aprendizaje.

El  estudiante  se

motiva a continuar con
su proceso de
aprendizaje, pues

puede evidenciar los
avances en su proceso.

FASE 3

Objetivo pedagogico:
Ejecutar la técnica culinaria brasear, con el apoyo de la mediacion TIC.

=) ESTRATEGIAS DE ESTRATEGIAS DE EFECTOS
2 Eﬂ g ENSENANZA APRENDIZAJE ESPERADOS EN
ETAPAS POR SO . INVOLUCRADAS RELACIONADAS O TIPOS DE | EL ALUMNO
FASE & § E DESCRIPCION DE CADA ETAPA CONOCIMIENTO Y
=20 PROCESOS COGNITIVOS
~ < ASOCIADOS
Los estutjiiantzs Ze sentaron cada un? fryenFe aun Tipo de conocimiento: conceptual El efsitrlllglizztg conocg
e e | s At | et Kt s v | ey
1°: Introduccién 20 etapa de revision a ni’vel tedrico de la técnica generadora de | prRCIPIOS dlsc1p11_ng oS : los contenidos.
. b . d p informacion previa. Proceso cognitivo asociado: Adems establoce
a la fase 3 minutos .raseaay pOS.tGI‘lOI‘I‘I,leI.ltC una segunda etapa de (estrategia Generacién de expectativas ’ ©
ejecucion a nivel practico. s straccional apropiadas como  se  debera
Ademas, se explico que se realizarfa uno de log | Prermstrucciona ) ' desenvolver.
retos en el MED (reto de relacion de conceptos).
Los estudiantes ingresaron a la url del MED Tino de conocimiento: conceptual El estudiante conoce
20: Expl (Innovacion Culinaria). Realizaron su inicio de . . po ’ p qué se espera de ¢él.
: kxplorar - . ., Estrategia: Objetivos o | especifico. Referente a conceptos y .
sesion y se dirigieron a la seccion de explorar. L P El objetivo de
e . > Una vez alli, ingresaron a la técnica brasear. El PIOPOSILOS. principios dlS.CI.p hnares.. aprendizaje ayuda a
objetivo de minutos video relacic;nado con el objetivo de aprendizaje (est_rategla . Prqcesq cognitivo asoc1.ad_0: contextualizar sus
aprendizaje apareci6 de forma automatica y los tres preinstruccional) activacion de los conocimientos aprendizajes y a darles

estudiantes lo visualizaron.

previos.

sentido.
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Estrategia de elaboracion: Implica

El estudiante

s e Los estudiantes continuaron conociendo la | Estrategia: [lustracion | retomar los conocimientos previos | comprende “qué es
DV 10 técnica a través de su sefia y su definicion. descriptiva. del estudiante y relacionarlos para | brasear”, por medio de
de técnica . . . , ) o o
b minutos | En este proceso, los estudiantes interactiian con | (estrategia dar significado. facilitadores para la
rasear el docente. coinstruccional) Proceso cognitivo asociado: codificacion visual de
orientar y mantener la atencion. la informacion.
Estrategia de organizacion: Permite
hacer una reorganizacion .
. . gan El estudiante
. . constructiva de la informacion, para .
. . « Estrategia:  Ilustraciones . -, profundiza en el
Los estudiantes ingresaron a “aprende a brasear . conseguir una  representacion « -
s . - construccionales y . . concepto de “brasear”,
aqui” y revisaron el paso a paso de la técnica . correcta de ésta, comprendiendo las .
. . o funcionales. . . por medio de
brasear, a través de videos descriptivos e . relaciones  posibles entre  sus .-
. ; . (estrategia - facilitadores para la
ilustrativos de los distintos procesos. . . distintas partes y/o la . o
coinstruccional) -, codificacion visual de
Informacion. . i
.. . la informacion.
Proceso cognitivo asociado:
orientar y mantener la atencion
Estrategia de elaboracion: Implica .
g o Pl El estudiante
retomar los conocimientos previos
. . : comprende la
Estrategia: Estructura | del estudiante y relacionarlos para | . -,
., . . informacion relevante
También pudieron consultar los conceptos | textual. Texto de | dar significado. del contenido que s
basicos gastronémicos relacionados, con cada | coleccion. Proceso cognitivo asociado: h d q d
4°: Paso a paso . Iy . Iy a c aprender.
: p paso. (estrategia Promocion de una organizacion , .
Romee] . . ) . Ademas contextualiza
de la técnica 1 horay coinstruccional) adecuada de la  informacion, :

. . . las relaciones entre
brasear y 30 mejorando las conexiones internas y conceptos
realizacion de minutos la asociacion. )
un reto. El estudiante revisa lo

. Regulacion del conocimiento, a | aprendido, resuelve
Estrategia: Preguntas . .. . ,
. .. . . través de actividades de revision o | dudas y se autoevalia
Realizaron asimismo las preguntas de | insertadas, tipo .y
. . evaluacion. gradualmente. Lo
conocimiento relacionadas con cada etapa. pospregunta. . Lo . .
(estrategia Proceso cognitivo asociado: orientar | anterior le permite
. . y mantener la atencion. valorar la adquisicion
coinstruccional) L
y comprension de
conocimiento.
Estrategia de organizacion: que
. ermita la reorganizacion .
Estrategia: preguntas p . ga El estudiante
. . constructiva 'y agrupacion para .
. . . . insertadas, tipo . . -, consolida el
Antes de ir a cocina, los estudiantes realizaron el clasificar la informacion. Esta ..
M -, 2 pospregunta. . . . conocimiento de los
reto de “comprension de procesos”. . estrategia fue primordial para L.
(estrategia ., conceptos las técnicas
. . fortalecer la comprension de los L
coinstruccional) culinarias en el MED.

procesos inmersos en cada técnica y
su correcta ejecucion.
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Proceso cognitivo asociado: orientar
y mantener la atencion.

. . , . El estudiante hace
Cada estudiante ejecutd el rostizado de un ave de . . . .
e . . ., Estrategia: Aprendizaje activo. consciente la
0. s . r manera individual, aplicando los conceptos | Estrategia: elaboracion de o . Y
5°: Ejecucion 1 horay ; Proceso  cognitivo  asociado: | aplicacion del
o aprendidos en el MED. productos. . o -
practica de la 40 . . . comprensién y aplicacion de los | conocimiento
técnica b minutos El ave rostizada fue presentada al chef'y se llevd | (estrategia contenidos aprendidos adquirido.  Ademds
R a cabo la degustacion. coinstruccional) p ’ quirio. . ’
practica y consolida su
conocimiento.
Estrategia de organizacion: que
Estrategia: Resumen final. | permita la reorganizacion | El estudiante revisa lo
. , constructiva agrupacion para | aprendido, resuelve
El plato presentado fue realimentado, asi como o . Yy asrupaci p P ,
. NN . Proceso cognitivo: | clasificar la informacién. Esta | dudas y se autoevalia
el proceso realizado. Se sintetizo lo realizado y ., . . .
. - promocion de una | estrategia fue primordial para | gradualmente. Lo
visto en la sesion. Y . . .
. ., . . organizacion adecuada de | fortalecer la apropiacion de los | anterior le permite
Finalmente se abrid un espacio para realizar - i g
6°: la informacion. conceptos tanto en LSC como en | valorar la adquisicion
preguntas y aclarar dudas. . - iy
Realimentacion, (estrategia espafiol. y comprension de
15 . . .. . . . .
preguntas y o posinstruccional) Proceso cognitivo asociado: conocimiento.

cierre de la

orientar y mantener la atencion.

actividad . . | El  estudiante  se
Estrategia de apoyo: espacio . .
. . . .o motiva a continuar con
Los estudiantes recibieron un mensaje de motivacional.
N . . . su proceso de
felicitacién y motivacion por parte del chef'y se Proceso cognitivo asociado: aprendizaie es
dio cierre a la sesion. mantener un estado mental propicio P Je. P
o puede evidenciar los
para el aprendizaje.
avances en su proceso.

Objetivo pedagogico:
Retar a los estudiantes con discapacidad auditiva a ejecutar una técnica culinaria con el apoyo de la mediacion TIC, compitiendo
contra un chef profesional.

ETAPAS POR
FASE

TIEMPO
PARA CADA
ACTIVIDAD

DESCRIPCION DE CADA ETAPA

ESTRATEGIAS
ENSENANZA
INVOLUCRADAS

DE

ESTRATEGIAS DE
APRENDIZAJE
RELACIONADAS O TIPOS DE
CONOCIMIENTO Y
PROCESOS COGNITIVOS
ASOCIADOS

EFECTOS
ESPERADOS
EL ALUMNO

EN
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Los estudiantes y el chef profesional se
reunieron en un salén con la docente a cargo,
quien explicd como se desarrollaria la sesion. En
este reto, tendrian dos horas para ejecutar una
técnica culinaria que se seleccionaria al azar

Tipo de conocimiento: conceptual

El estudiante conoce
la finalidad y el

i . " | Estrategia: Actividad | especifico. Referente a conceptos y

. . ellltr'e lgs dos técnicas apr;ndldas enla estrategia generadora de | principios disciplinares. alcance de la fase_y de
1°: Introduccion 15 didactica: brasear y rostizar. De ese tiempo, 1 informacion brevia Proceso  cognitivo  asociado: los contenidos.
a la fase 4 minutos | hora y 40 minutos serian para cocinar y (estrategia p ) Generacién de expectativaé Ademas establece

posteriormente 20 minutos para ultimar detalles, rategla apropiadas como  se  debera
emplatar y presentar. Por ultimo, los platos preinstruccional) prop ' desenvolver.
serian degustados por 3 jueces externos
invitados y evaluados a ciegas (sin tener
conocimiento de quien prepar6 cual plato).
La técnica seleccionada fue rostizar.
. . El iant n
Tipo de conocimiento: conceptual qué:itl:siperae deftll oce
2°: Exposicién 15 La chef a cargo establecio el objetivo de la fase: Ersgrag:ﬁi)as: Objetivos o eilif;lf}gz' dli{siferli?;ez conCepos Y | 1 objetivo  de
del objetivo de . Retar a los estudiantes a ejecutar un rostizado, PrOPOSITOS. princip plnarcs. . aprendizaje ayuda a
dizaj minutos compitiendo contra un chef profesional (estrategia Proceso cognitivo asociado: contextualizar sus
UL A2 p p ’ preinstruccional) activaciéon de los conocimientos o !
. aprendizajes y a darles
previos. .
sentido.

. . _ . El iante  hai
3°: Ejecucion de Comenz6 el reto y cada uno de los grupos Estrategia: Aprendizaje activo / consceiset;ti ¢ (iz
la téenica | hora empezd a ejecutar el rostizado, aplicando sus | Estrategia: elaboracion de | aprendizaje colaborativo. aplicacién del
culinaria 40 Y| conocimientos (en el caso de los estudiantes, | productos. cgnocimi -

p minutos conceptos aprendidos en el MED, entre otros y | (estrategia Proceso cognitivo: comprension y adauiri doe ° Adems
( 1efnpo DAt en el caso del chef profesional, sus | coinstruccional) aplicacion de los contenidos :11 tica ’ nsolid ’
cocinar) conocimientos profesionales y experticia). aprendidos. practica y consolida su

conocimiento.
. . . El estudiante hace
- Fi % L e . Estrategia: A; .
4°: Ejecucion del Comenz6 el tiempo de ultimar detalles, emplatar . . strategia: - Aprendizaje activo / consciente la
tizad . Estrategia: elaboracion de | aprendizaje colaborativo. L
rostizado en 20 y presentar. Cada uno de los grupos empieza su roductos aplicacion del
cocina (tiempo minutos | Proceso de emplatado y procede a presentar su ?estrate iz; Proceso coenitivo: comprensién conocimiento
para emplatar y ave rostizada. Se emplataron tres platos por ategla Y g ) P y adquirido.  Ademas,
. coinstruccional) aplicacion de los contenidos . .
presentar) grupo, uno para cada jurado. . practica y consolida su
aprendidos. o
conocimiento.
50: Deoustacion Los plqtos son presen_tados glos jueces externos. Estrateeia: Evaluacion
g > Se realiza la degustacion a ciegas y la evaluacion strategla: tvaluacion por
y evaluacion de 30 . X LS - parte de jurados externos.
la técnica minutos respectiva, a través de 6 criterios: la coccion, el (estrategia
'ec l,c proceso de despresado, la textura, el sabor, la trategla
culinaria por coinstruccional)

temperatura de servicio y el emplatado.
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parte de los
jurados externos

Los jueces piden a la chef a cargo, dirigirse a la

Estrategia de apoyo: espacio

El  estudiante  se

cierre de la
actividad

y mantener la atencion.

cocina para realizar algunos comentarios y para motivacional motiva a continuar con
6°:, Comentarios 15 agradecer y felicitar a los estudiantes. Proceso cogr{i tivo asociado: su proceso de
de los jueces minutos | La chef accede, pues sus comentarios también mantener un estado mental i:)ropicio aprendizaj.e, ~ pues
hacen parte de la r;alimentacién y representan para ¢l aprendizaje puede evidenciar los
una importante motivacion. ) avances en su proceso.
Estrategia de organizacion: que

Estrategia: Resumen final. | permita la reorganizacion | El estudiante revisa lo
Todo el proceso de la técnica culinaria de . cons}ructiva S agrupag,(')n para | aprendido, resuel\'/e
rostizado y los platos presentados, son Proceso_' cognitivo: clamﬁcgr la 1nfomac1qn. Esta | dudas y se autoevalia
realimentados por la chef a cargo. promocién de una | estrategia fue prl_mo.r’dlal para gradqalmente. Lo
70, Finalmente se abri6 un espacio para realizar organizacion adecuada de | fortalecer la apropiaciéon de los | anterior le p_er_ny}e
Realimentacion, preguntas y aclarar dudas. la mformacmn. conc?ptos tanto en LSC como en | valorar la aqu,uslcmn
15 (estrategia espaiiol. y comprension de

LAy minutos posinstruccional) Proceso cognitivo asociado: orientar | conocimiento.

Los estudiantes recibieron un mensaje de
felicitacién y motivacion por parte del chef'y se
dio cierre a la sesion.

Estrategia de apoyo: espacio
motivacional.
Proceso cognitivo asociado:

mantener un estado mental propicio
para el aprendizaje.

El  estudiante  se

motiva a continuar con
su proceso de
aprendizaje, pues

puede evidenciar los
avances en su proceso.

FUENTE. ELABORACION PROPIA.
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8.4.1 Evaluacion de la estrategia

Para evaluar los resultados con relacion a la estrategia, se utilizd la observacion
participante y los diarios de campo. Dichos resultados se analizan a profundidad en el
capitulo 9 (apartado 9.2.2), pero podemos establecer en primera medida que la estrategia
permitio llevar a la practica (a través del aprendizaje activo), los conceptos aprendidos a nivel
teorico en el MED. A su vez, habilité espacios de realimentacion presencial por parte de la
docente a cargo (apoyados por interpretacion en LSC), en cada una de las fases.

Es importante mencionar que como parte de la evaluacion de la estrategia, se disend
un reto final que fortalecid el aprendizaje colaborativo. Este reto final o “Reto al chef”,
consistio de una competencia entre los estudiantes con discapacidad auditiva y un chef
profesional, con el objetivo de evaluar el aporte de la estrategia al mejoramiento en las
técnicas culinarias. En este reto, la ejecucion de un pollo rostizado seria evaluada a ciegas
por tres jurados externos, que representarian distintos roles de expertos relacionados con la
industria gastrondémica (hoteleria, restaurantes y emprendimiento). Tanto el chef profesional
como el grupo de estudiantes (que trabajaron de forma colaborativa) presentaron sus platos
y los resultados fueron muy positivos. Para dos de los tres jurados, el mejor plato fue el
presentado por los estudiantes con discapacidad auditiva, otorgando un segundo lugar al chef
profesional.

Por ultimo, este reto apoy6 procesos motivacionales, en la medida en que los tres
jurados quisieron felicitar a los participantes al final de la actividad y darles un

reconocimiento por su esfuerzo y excelente resultado.
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Capitulo 9

Recoleccion y Analisis de resultados

Este apartado presenta la recoleccion y el analisis de resultados de la investigacion.

A manera de contexto, es pertinente mencionar los procesos de diagnéstico e
implementacion que se llevaron a cabo en el marco del proceso de investigacion y su relacion
con los instrumentos de recoleccion relacionados.

En primer lugar, se realiz6 una Prueba diagndstica de entrada (pre-test) que permitid
definir una linea base y corroborar el bajo nivel de las técnicas culinarias en los estudiantes
con discapacidad auditiva del Programa de Gastronomia de la Universidad ECCI. Para este
diagnéstico, se realizd una prueba diagnostica, que permitié determinar el nivel inicial en
conocimiento de vocabulario técnico gastrondmico, en reconocimiento y descripcion de
técnicas culinarias en espafiol escrito y en LSC y en ejecucion practica de técnicas culinarias.

Posteriormente se llevé a cabo la implementacion de la estrategia didactica disefiada,
mediada por un MED (Innovacion Culinaria), a través de cuatro fases que permitirian mejorar
la comprension de conceptos basicos gastronomicos (desarrollados y validados por la misma
comunidad sorda), su relacion con distintas técnicas culinarias y su aplicacion en la ejecucion
de las mismas. La informacion en estas fases fue recolectada a través de diarios de campo,
formatos de observacidn participante y encuestas semiestructuradas. Es valido mencionar
que en el presente estudio, el investigador es el mismo docente.

Finalmente se realizaria una Prueba diagnoéstica de salida (post-test) para evaluar el

mejoramiento en el nivel de conocimiento en las técnicas culinarias.
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Partiendo de la informacion recolectada, se procedid a generar el andlisis de datos,
teniendo en cuenta las categorias a priori definidas para el proyecto. Para Hernandez-
Sampieri (2018), las categorias son “conceptualizaciones analiticas desarrolladas por el
investigador, para organizar los resultados o descubrimientos relacionados con un fenémeno
o experiencia humana que esta bajo investigacion” (p.474).

En esta medida, las categorias a priori abordadas se describen a continuacion:
Inclusién educativa y sus subcategorias Principios DUA y Estrategia de Ensefianza-
Aprendizaje; Discapacidad auditiva y sus subcategorias Percepcion y actitud del estudiante
y Motivacion del estudiante; Material Educativo Digital; Técnicas Culinarias y sus
subcategorias Comprension de conceptos basicos gastrondmicos, Comprension tedrica de la
Técnica y Ejecucion practica. Durante el analisis surgio una categoria emergente: Inclusion
laboral.

Anadase que para demostrar la relacion y articulacion de las categorias, se generd una
red semantica. De acuerdo con Bonilla y Rodriguez (2005); Coviello, (2005); Penti, (1998),
las redes semanticas “se entienden como diagramas que se derivan de objetos codificables.
Estas no establecen jerarquias, sino conexiones conceptuales que ayudan a detectar la
causalidad de las relaciones” (citado en Morales y Lopez, 2008, p.298).

En estos diagramas, cada concepto se entiende como un nodo, del cual pueden
ramificarse diversas relaciones.

Ademas, Franco (2004); Coviello (2005); Daengbuppha, Hemmington y Wilkes
(2006); Rettie, Robinson, Radke y Ye (2008); establecen que:

“la funcion principal de las redes semanticas es presentar, de manera detallada, las
relaciones que existen entre varios conceptos que pertenecen a una misma categoria inicial.

El hecho de que estas redes operen a nivel conceptual significa que todas las categorias que
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se seleccionan representan una definicion que es construida por los informantes y que el
investigador relaciona o vincula con el objeto de estudio, presentandolas de una manera

facil y sencilla de entender” (citado en Morales y Lopez, 2008, p.298).

En esta medida, la red semantica que se presenta a continuaciéon, muestra la
categorizacion bajo la cual se disefi6 tanto la estrategia didactica como el MED y evidencia
la relacion y articulacion entre las categorias, asi como las relaciones de causalidad entre

otras, que se presentan entre las categorias y sus subcategorias.

120



Mejoramiento de técnicas culinarias en estudiantes sordos de Gastronomia, a través de una estrategia

didactica inclusiva mediada por un MED

Discapacidad auditiva l > Inclusion educativa

[

Principios
DUA

Estrategia de

aprendizaje

[ &

=

Inclusion laboral -

FIGURA 25. RED SEMANTICA. ELABORACION PROPIA
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9.1 Triangulacion

Partiendo del objetivo general de la investigacion de determinar el aporte de una
estrategia didactica mediada por un material educativo digital (MED), que permita el
mejoramiento de las técnicas culinarias de los estudiantes con discapacidad auditiva del
Programa de Gastronomia de la Universidad ECCI, se realiza un analisis de datos minucioso
con el apoyo del programa QDA Miner. Dicho analisis triangula las categorias de andlisis
mencionadas con la informacién obtenida de la Prueba diagnostica de entrada (pre-test),
Diarios de Campo, Observacion Participante, Entrevista semiestructurada y la Prueba

diagnéstica de salida (post-test).

Como establecen Johnson & Christensen (2014):

La triangulacion es un proceso de validacion, basado en la blsqueda de la
convergencia de resultados obtenida usando multiples investigadores, métodos, fuentes de
informacion y/o perspectivas teoricas. Este acercamiento construye en el estudio y proceso
de investigacion, verificaciones cruzadas sistematicas de la informacion y las conclusiones,
a través de multiples procedimientos y fuentes. Como resultado, la “triangulacion” ocurre

cuando los resultados convergen en la misma conclusion (p.410).

El siguiente diagrama ilustra la relacion de las categorias y los instrumentos de la

investigacion:
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|:> Técnicas culinarias |:>

aprendizaje

Diario de <:> Entrevista <:> Observacion
campo semiestructurada participante

FIGURA 26. RELACION DE LAS CATEGORIAS DE ANALISIS Y LOS INSTRUMENTOS DE
RECOLECCION. ELABORACION PROPIA

Para claridad del lector en el andlisis, cabe esclarecer la correspondencia de los

siguientes términos dentro de las tablas extraidas de QDA Miner:

TABLA 5. CORRESPONDENCIA DE TERMINOS QDA MINER

Category | Equivale a la categoria de analisis

Code Equivale a la subcategoria de categoria de analisis
Case Equivale al instrumento de recoleccién
Text Equivale al extracto de texto del instrumento

Coder Equivale al codificador (en este caso el administrador)

Date Equivale a la fecha en que se recuperaron los datos

FUENTE. ELABORACION PROPIA

Téngase en cuenta que se hard uso de la convencion “Category” en los casos

exclusivos de categorias sin subcategorias.

9.2 Inclusion Educativa
Para el Ministerio de Educacion Nacional (2017b), la inclusion educativa:

Es un proceso permanente que reconoce, valora y responde de manera pertinente a

la diversidad de caracteristicas, intereses, posibilidades y expectativas de los nifias, nifios,
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adolescentes, jovenes y adultos, cuyo objetivo es promover su desarrollo, aprendizaje y

participacion, con pares de su misma edad, en un ambiente de aprendizaje comun, sin

discriminacion o exclusion alguna, y que garantiza, en el marco de los derechos humanos, los

apoyos y los ajustes razonables requeridos en su proceso educativo, a través de practicas,

politicas y culturas que eliminan las barreras existentes en el entorno educativo (p.5).

En el analisis de esta categoria, se estudiaron los datos relacionados con la estrategia

de ensefanza-aprendizaje disefiada y los principios DUA, en correspondencia al

mejoramiento de las técnicas culinarias en estudiantes de Gastronomia con discapacidad

auditiva.

9.2.1 Subcategoria Principios DUA

En el marco de los principios DUA, es fundamental mencionar que toda la estrategia

se disefid bajo una modalidad bilingiie (en LSC y en espaiiol), para favorecer la insercion de

la lengua materna de la comunidad con discapacidad auditiva y a su vez fortalecer el

aprendizaje de la segunda lengua.

Esto ademads favorecera la interaccion entre estudiantes con discapacidad auditiva y

oyentes y disminuird las barreras comunicacionales existentes, como se establece en el

cuadro 1.
Code Case Text Coder Date
Toda la estrategia esta disefiada bajo una
Principios DUA | ASE 1 -Formatos Diario pma?'gagl)lgfr‘r(:itliar":gg:tzizgcli_ésncerzltreeneesiggigzlt)és
de Campo y Observacion - . o Admin 05/10/2019
(PD) articipante con discapacidad auditiva y el
P P fortalecimiento de la segunda lengua en el
grupo de estudio.
El MED esta desarrollado en LSC y espaiiol,
FASE 1 -Fornatos Diaro |19.848Posbileprocesos deyerdaders
PD de Campo y Observacion ’ q Admin 05/10/2019

participante

permitira posteriormente, una interaccién
entre estudiantes con discapacidad auditiva
y oyentes. Es una clara aplicacién del
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modelo DUA (Disefio Universal de
aprendizaje).

La estrategia didactica y con ella el reto al
chef, posibilité dinamicas de ensefianza-
aprendizaje altamente inclusivas, en la
medida en que permitié espacio académicos
en los cuales oyentes y estudiantes con
discapacidad auditiva, profesionales y
aprendices, trabajaron de manera
simultanea. Lo anterior una clara aplicaciéon
del modelo DUA (Disefio Universal de
aprendizaje).

FASE 4 -Formatos Diario
PD de Campo y Observacion
participante

Admin 05/10/2019

CUADRO 1. ANALISIS DIARIO DE CAMPO Y OBSERVACION PARTICIPANTE PRINCIPIOS DUA
QDAMINER

9.2.2 Subcategoria Estrategia de Enseiianza — Aprendizaje

Se parte de la premisa de que la equidad se consigue cuando es el sistema el que se
adapta a la diversidad, en el caso puntual de estudio a través de nuevas estrategias didacticas,
que respondan a las necesidades puntuales del estudiante.

De esta manera, la estrategia didactica disefiada, fue desarrollada para estudiantes con
discapacidad auditiva y sus necesidades particulares.

Dicha estrategia incluy6 cuatro fases, a lo largo de las cuales se llevo a cabo la
revision de teorica de las técnicas culinarias y los conceptos bdsicos gastrondomicos
relacionados con las mismas, para finalmente realizar talleres practicos en cocina para aplicar
lo aprendido. Todo con el apoyo de la mediacion TIC.

Las fases se conectaron entre si, a través de un hilo conductor légico y articulado, que

permitid que el estudiante las entendiera y relacionara.

El estudio de los datos evidenci6 que la Fase 1 fue fundamental, pues introduce a los
estudiantes en la estrategia didactica y expone el funcionamiento del MED (Innovacion

Culinaria), como se evidencia en el Cuadro 2. Esta primera fase implicd corroborar la
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apropiacion de las sefias gastronomicas desarrolladas en sesiones anteriores (previas a la

implementacion), con el apoyo docente.

Durante las Fases 2, 3 y 4, se socializ6 entre los estudiantes los conceptos aprendidos

(cuadro 3) y en la Fase 4 (El “Reto al chef”) se fortaleci¢ el trabajo colaborativo a través de

Grupos de aprendizaje (cuadros 4 y 5).

Code Case Text Coder Date
Estrategia de L Los estudiantes se sentaron en un computador
enseﬁa%za- FASE 1 -Formatos D'e.“:'o cada uno. La docente a cargo empezé la )
aprendizaje de Campo y Observacion | gagion, exponiendo las distintas sesiones que Admin | 05/10/2019
(EEA) participante se llevaran a cabo.
Cada estudiante fue redirigido a la actividad
introductoria, en la cual revisaron los
conceptos basicos gastronémicos involucrados
FASE 1 -Formatos Diario gg e.IdMED(.j Para ello, los esltu.ld.ia'mltes rlevisa!r'on
EEA de Campo y Observacion | 20-deos de sefias. Se posibilitd la aclaracion | - x| 05/10/2019
7. de conceptos con el docente. Una vez
participante finalizada la revision y al cerrar la carpeta de
los videos, los estudiantes fueron redirigidos
nuevamente al MED, en el cual aparece un
nuevo botén para continuar.

CUADRO 2. ANALISIS DIARIO DE CAMPO Y OBSERVACION PARTICIPANTE ESTRATEGIA

QDAMINER
Code Case Text Coder Date
FASE 2 -Formatos Diario | Los estudiantes socializaron todo lo visto, Admin 05/10/2019
EEA de Campo y Observaciéon | compartieron conocimiento y revisaron el
participante contenido de forma colaborativa. Hay
socializacion.
FASE 3 -Formatos Diario | Los estudiantes socializaron entre ellos los Admin 05/10/2019
EEA de Campo y Observacion | conceptos teoricos.
participante
CUADRO 3. ANALISIS DIARIO DE CAMPO Y OBSERVACION PARTICIPANTE ESTRATEGIA
QDAMINER
FASE 4 -Formatos Diario | En el “Reto al chef’, cada uno de los grupos Admin 05/10/2019
de Campo y Observaciéon | empezo a ejecutar el rostizado, aplicando
participante sus conocimientos (en el caso de los
EEA estudiantes, conceptos aprendidos en la
estrategia didactica mediada por el MED,
entre otros y en el caso del chef profesional,
sus conocimientos profesionales y
experticia).
FASE 4 -Formatos Diario | Se fortalece el trabajo colaborativo y en LSC | Admin 05/10/2019
de Campo y Observaciéon | se comunican entre ellos ideas y
EEA participante sugerencias. Los estudiantes se apoyan y a
pesar de presentarse pequefos
contratiempos, siguen adelante como
equipo.
FASE 4 -Formatos Diario | Los estudiantes trabajaron de forma Admin 05/10/2019
EEA de Campo y Observacion | colaborativa durante todo el proceso.
participante

CUADRO 4. ANALISIS DIARIO DE CAMPO Y OBSERVACION PARTICIPANTE ESTRATEGIA

QDAMINER
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FASE 4 -Formatos Diario | Los estudiantes trabajaron de forma Admin 08/10/2019
EEA de Campo y Observaciéon | colaborativa y tomaron decisiones, partiendo
participante de la socializacion de sus aprendizajes

CUADRO 5. ANALISIS DIARIO DE CAMPO Y OBSERVACION PARTICIPANTE ESTRATEGIA
QDAMINER

Andalogamente, se evidencia que las actividades de aprendizaje propiciaron en
primera instancia un trabajo individual, complementado por posteriores escenarios de
interacciones entre los estudiantes y de estos con los docentes. Esto en correspondencia con
el contexto de constructivismo sociocultural desarrollado por Lev Vygotsky, el cual establece
que el aprendizaje se construye a partir del desarrollo cognitivo individual y del social,
producto de las interacciones con estudiantes y docentes (Antunes, 2009). Por lo tanto, la
construccion del aprendizaje “serd la suma de procesos individuales mas procesos de
socializacioén, donde con el apoyo de todos los estudiantes desarrolla su autonomia para la
resolucion de problemas y la aplicacion practica del conocimiento construido” (Antunes,

2009, p. 20).

Por otro lado, toda la estrategia didactica permitié que el estudiante tuviera claridad
sobre aquello que se esperaba de ¢l y de sus avances en el proceso de aprendizaje. Desde la
Fase 1, los estudiantes tuvieron acceso a la seccion de avances del MED, para observar su
progreso. Los objetivos de aprendizaje de cada fase se socializaron con el estudiante antes de
realizar cada actividad y en cada fase hubo procesos de realimentacion (espacios presenciales
con el chef) y de refuerzo (Los retos), que permitieron que el estudiante afianzara sus
conocimientos y verificara si estaba comprendiendo los contenidos vistos, como se evidencia
en las cuadros 6, 7 y 8. Lo anterior hizo posible que los objetivos de cada fase se consiguieran

de manera exitosa.
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participante

y verificando que fue realizado y que falta por
revisar.

Code Case Text Coder Date
FASE 1 -Formatos Diario Adema’s,.s'e e>.<puso el objeti\{g de aprendizaje
EEA de Campo y Observacion g‘,’ la sesion 1: La Comprension de conceptos | »yin | 05/10/2019
7 asicos gastronémicos involucrados en el
participante MED, en LSC y en espafiol
En el momento en que ingresaron a mis
FASE 1 -Formatos Diario | avances, los estudiantes pudieron ver, como
EEA de Campo y Observacién | cada uno puede ir viendo su progreso individual |  Admin 05/10/2019

CUADRO 6. ANALISIS DIARIO DE CAMPO Y OBSERVACION PARTICIPANTE ESTRATEGIA

QDAMINER
Code Case Text Coder Date
Los estudiantes se dirigieron a la seccion de
explorar. Una vez alli, ingresaron a la técnica
FASE 2 -Formatos Diario | rostizar. El video relacionado con el objetivo
EEA de Campo y Observacion | de aprendizaje aparecio de forma Admin 05/10/2019
participante automatica y los tres estudiantes lo
visualizaron. El objetivo de aprendizaje fue
claro.
T , 5
FASE 2-Formatos Diaro | CLORERIE 8 00 0 10 (00 e e
EEA de Campo y Observacion ) L Admin 05/10/2019
. apoyo de la mediacion TIC (el MED), de
participante .
manera exitosa.
FASE 3-Formatos Diario | 11060 laconado con e abfoo de
EEA de Campo y Observacién | 2P J€ ap > form Y| Admin | 05/10/2019
7. los tres estudiantes lo visualizaron. El
participante . o
objetivo de aprendizaje fue claro.
= - o
FASE 3-Formatos Diaro | CIPIOPESI0 8 100 0 100 pues
EEA de Campo y Observacion prension de P Admin | 05/10/2019
7. gastronomicos involucrados en el MED fue
participante .
exitosa.
El propésito se logré en un 100%, pues se
FASE 4 -Formatos Diario | ejecuté una técnica culinaria con el apoyo de
EEA de Campo y Observacion | la mediacion TIC (el MED), en un reto entre Admin 09/10/2019
participante los estudiantes con discapacidad auditiva y
un chef profesional, de manera exitosa

CUADRO 7. ANALISIS DIARIO DE CAMPO Y OBSERVACION PARTICIPANTE ESTRATEGIA

QDAMINER
Code Case Text Coder Date
FASE 1 -Formatos Diario Finalmente se abri6é un espacio para
EEA de Campo y Observacion : : pacio p Admin | 05/10/2019
2. realimentar lo visto y para realizar preguntas.
participante
Cada uno de los pasos relacionados con la
FASE 2 -Formatos Diario | técnica cuenta con una actividad de
EEA de Campo y Observacion | realimentacion. Unas preguntas que Admin 05/10/2019
participante permiten establecer la comprension de
conceptos clave.
FASE 2 -Formatos Diario El plato presentado fue realimentado por a
EEA de Campo y Observacion piato p ; P Admin | 05/10/2019
2. chef a cargo, asi como el proceso realizado.
participante
FASE 2 -Formatos Diario Finalmente se abri6é un espacio para realizar
EEA de Campo y Observacion pacio p Admin | 05/10/2019
7. preguntas y aclarar dudas.
participante
Cada uno de los pasos relacionados con la
FASE 3 -Formatos Diario | técnica cuenta con una actividad de
EEA de Campo y Observacion | realimentacion. Unas preguntas que Admin 05/10/2019
participante permiten establecer la comprension de
conceptos clave.
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EEA

FASE 3 -Formatos Diario
de Campo y Observacion
participante

El plato presentado fue realimentado, asi

como el proceso realizado. Finalmente se
abrié un espacio para realizar preguntas y
aclarar dudas.

Admin

05/10/2019

CUADRO 8. ANALISIS DIARIO DE CAMPO Y OBSERVACION PARTICIPANTE ESTRATEGIA

QDAMINER

Los procesos de realimentacion se llevaron a cabo en todas las fases, tanto en la etapa

teodrica como en la practica. Ademas, en la Fase 4 (“Reto al chef”), se conté con jurados

externos que intervinieron en el proceso de evaluacion y realimentacion (cuadro 9).

Code Case Text Coder Date
FASE 4 Foratos Diaro | LS5 880 Sr Seaisate per s
EEA de Campo y Observacion — - - - Admin 05/10/2019
y tener conocimiento de quien preparé cual
participante
plato).
Se procede a explicar la rubrica de
evaluacion que utilizaran para evaluar los
EEA de Campo y Observacion L . Admin 05/10/2019
7 culinaria ejecutada y el plato presentado: la
participante iy
coccion, el proceso de despresado, la
textura, el sabor, la temperatura de servicio y
el emplatado.
FASE 4 -Formatos Diario | Todo el proceso de la técnica culinaria de
EEA de Campo y Observacién | rostizado y los platos presentados, son Admin 05/10/2019
participante realimentados por la chef a cargo.

CUADRO 9. ANALISIS DIARIO DE CAMPO Y OBSERVACION PARTICIPANTE ESTRATEGIA

QDAMINER

La Gerente de aprendizaje y desarrollo del hotel Hyatt Bogoté, quien ademas es la

entrenadora de liderazgo, de liderazgo inclusivo y de equipos de alto rendimiento para

Latinoamérica y Caribe de Hyatt, participd como jurado externo en la ultima sesion de

implementacion de la estrategia didactica (EI “Reto al chef”).

A continuacion, algunas de las apreciaciones en su entrevista semiestructurada

realizada el 5 de septiembre de 2019, con relacion a los procesos de inclusion educativa

presenciados durante la actividad:

- “Para mi fue super interesante, sobre todo porque eh, normalmente uno ve eh,

inclusion frente a otro tipo de discapacidad, entonces eh, tu encuentras muchisimo

sindrome de Down, eh autismo, pero creo que no todas las instituciones se aventuran

en trabajar con una persona con una discapacidad auditiva. Porque es primero es
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super asustador, para las, para todo el mundo y segundo pues el reto de genera un
monton de trabajo, el reto de como hacer para comunicarse con el estudiante,
entonces creo que, entonces esa fue como, como un shock, como una, no sé como
decirlo, como wow (...) me sorprendio bastante, claro que si. Gerente de aprendizaje

y desarrollo del hotel Hyatt Bogota.

El “Reto al chef” (Fase 4) tenia como objetivo, poner a competir a los estudiantes con
discapacidad auditiva que habian participado de la estrategia didactica desarrollada en el
marco del proyecto de investigacion, versus un chef profesional.

Los platos realizados por el Chef profesional y por la unidad de estudio, fueron
presentados a los jueces externos y evaluados a ciegas.

El “Reto al chef” fue evaluado por 3 jurados. Para dos de los tres jurados, la
evaluacion de los jurados, dio como resultado un primer lugar para el plato presentado por
los estudiantes con discapacidad auditiva que trabajaron de forma colaborativa y en segundo
lugar quedo el plato del chef profesional.

A continuacion, las apreciaciones de la jurado externa, al preguntarle si el resultado
le sorprendid y sus opiniones:

- “Si, totalmente. Yo desde el principio dije no pues va a ganar el chef. Yo, digamos
que uno tiene como esa, como esa premisa, ese preconcepto y.... y cuando llego el
ultimo plato que tu nos dijiste ya al final, no, ese era el de los chicos, para nosotros
fue como, como no puede ser osea, fue todo como, no lo esperabamos y pensabamos
que iba obviamente a pasar el chef”. Gerente de aprendizaje y desarrollo del hotel
Hyatt Bogota.

Entrevista realizada el 5 de septiembre de 2019
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9.3 Discapacidad auditiva

En el marco de la Educacion Inclusiva, la estrategia didactica debia asegurar la
integracion de los estudiantes con discapacidad auditiva al aula, a través de un proceso de

ensenanza-aprendizaje equitativo.

Asi pues, la discapacidad auditiva fue abordada, partiendo de la premisa de que la
actitud y percepcion del estudiante con relacion a la estrategia didactica eran fundamentales,
asi como los aspectos motivacionales que apoyarian su proceso de aprendizaje y celebrarian

su diversidad.

9.3.1 Subcategoria Motivacion del estudiante

Para motivar al estudiante y conservar su interés en la estrategia didactica, se tuvo en
cuenta distintas estrategias motivacionales: video motivacional, avisos de motivacion y
felicitacion después de la revision tedrica de cada uno de los pasos involucrados en las
técnicas, retos y discurso motivacional por parte del chef a cargo al ejecutar las distintas
culinarias. En las cuadros 10 y 11, se evidencian los distintos elementos motivacionales
presentes a lo largo de las cuatro fases (dentro y fuera del MED), asi como su relacion con la
formacion profesional del estudiante.

En el cuadro 11, se aprecian los espacios motivacionales como parte de las sesiones
practicas de la implementacion. Un espacio particularmente motivador se dio en la Fase 4
(“Reto al chef”), cuando los jueces externos que evaluaron el reto, quisieron hablar con los

estudiantes y felicitarlos por su desempefio.
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Code Case Text Coder Date
Cada estudiante fue redirigido de manera
automatica dentro el MED para ver el video
motivacional. En este video se expuso la
Motivacién del FASE 1 -Formatos importancia que tiene para los futuros chefs
) Diario de Campo y el contar con excelentes técnicas culinarias, Admin 5/10/2019
estudiante (ME) Observacion e .
participante | para destacarse en la Industria
Gastronémica. Ademas, se animé a los
estudiantes a explorar el MED y sus
distintas técnicas.
FASE 1 -Formatos Una vez se realizd la actividad de forma
ME Diario de Campo y correcta, los estudiantes recibieron un aviso Admin 5/10/2019
Observacién participante | de felicitacién y motivacion.
FASE 2 Formatos | goSite 0 SR ato de refacion de
ME Diario de Campo y Admin 5/10/2019
Observacion participante conqeptos), para que chg uno pueda
medir su nivel de conocimiento.
FASE 3 Fomatos | ATES 58 XRICAaUe s reateara uno
ME Diario de Campo y Admin 05/10/2019

Observacion participante

comprension de procesos), para que cada
uno pueda medir su nivel de conocimiento.

CUADRO 10. ANALISIS DIARIO DE CAMPO Y OBSERVACION PARTICIPANTE MOTIVACION

QDAMINER
Code Case Text Coder Date
FASE 2 -Formatos Los estudiantes recibieron un mensaje de
ME Diario de Campo y felicitacién y motivacion por parte del chef y Admin 5/10/2019
Observacion participante | se dio cierre a la sesion.
FASE 3 -Formatos Los estudiantes recibieron un mensaje de
ME Diario de Campo y felicitacién y motivacion por parte del chef y Admin 05/10/2019
Observacién participante | se dio cierre a la sesion.
Los jueces piden a la chef a cargo, dirigirse
a la cocina para realizar algunos
FASE 4 -Formatos comentarios y para agradecer y felicitar a
ME Diario de Campo y los estudiantes. La chef accede, pues sus Admin 5/10/2019
Observacion participante | comentarios también hacen parte de la
realimentacion y representa ademas una
importante motivacion.
FASE 4 -Formatos Los juradps se vie.ro'n gratamente
ME Diario de Campoy | SorPrendidos y quisieron agradecer y Admin | 5/10/2019

Observacion participante

felicitar a los estudiantes por su
desempefio.

CUADRO 11. ANALISIS DIARIO DE CAMPO Y OBSERVACION PARTICIPANTE MOTIVACION

QDAMINER

9.3.2 Subcategoria Percepcion y actitud del estudiante

Los resultados muestran que los estudiantes tuvieron una actitud positiva y receptiva

frente a la actividad, desde la Fase 1 hasta la Fase 4. En el cuadro 12, se manifiesta que los

estudiantes sintieron que el MED fue disefiado para ellos. Los datos en dicha cuadro

demuestran que a medida que avanzoé la implementacion, los estudiantes se fueron sintiendo
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mas independientes y seguros. Los Diarios de campo y formatos de Observacion participante

expresan que los estudiantes se enfrentaron al reto final, seguros y confiando en el

conocimiento adquirido. Ademas, en muchos momentos, los estudiantes demostraron un alto

grado de concentracion y conexion con la estrategia.

Code Case Text Coder Date
Percepcion y
actitud del F.AS.E 1 -Formatos Los estudiantes tuvieron una actitud .
. Diario de Campo y — - — Admin 5/10/2019
estudiante g e positiva y receptiva frente a la actividad.
(PAE) Observacion participante
FASE 1 -Formatos Fue clara la interpretacion y los estudiantes
PAE Diario de Campo y sintieron que la herramienta fue pensada y Admin 5/10/2019
Observacion participante | desarrollada para ellos.
FASE 1 -Formatos
PAE Diario de Campo y La estudiante esta muy concentrada. Admin 5/10/2019
Observacion participante
FASE 2 -Formatos Los estudiantes tuvieron una actitud
PAE Diario de Campo y I h o Admin 5/10/2019
e e positiva y receptiva frente a la actividad
Observacion participante
FASE 2 -Formatos Los estudiantes se sienten mas
PAE Diario de Campo y . ud o Admin 5/10/2019
g e independientes durante su aprendizaje.
Observacion participante
FASE 3 -Formatos Los estudiantes se sintieron ain mas
PAE Diario de Campo y cémodos y empoderados en el uso de la Admin 5/10/2019
Observacién participante | herramienta.
FASE 3 -Formatos El estudiante continué concentrado
PAE Diario de Campo y . L y Admin 5/10/2019
g e entendiendo la dinamica.
Observacion participante
FASE 3 -Formatos Los estudiantes se sienten mas
PAE Diario de Campo y h ] o Admin 5/10/2019
e e independientes durante su aprendizaje.
Observacion participante
rasE 4 Fomates | L e
PAE Diario de Campo y 2 bl VL : Admin 5/10/2019
g e Llegaron listos y confiados para enfrentar el
Observacion participante reto
FASE 4 -Formatos Los estudiantes se muestran muy seguros
PAE Diario de Campo y - - — L Admin 5/10/2019
e e de su trabajo y ejecucion.
Observacion participante
FASE 4 -Formatos Los estudiantes mostraron una actitud mu
PAE Diario de Campo y ositiva v sequra Y Admin 5/10/2019
Observacion participante p y segura.

CUADRO 12. ANALISIS DIARIO DE CAMPO Y OBSERVACION PARTICIPANTE PERCEPCION Y
ACTITUD QDAMINER.

Es importante mencionar que la intervencion del intérprete durante la exploracion del

MED fue muy poca, lo cual establece la claridad del contenido y la apropiacion de la

herramienta TIC por parte de los estudiantes (cuadro 13).
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Code Case Text Coder Date

Los estudiantes se sintieron independientes
FASE 1 -Formatos mientras realizaban la revisién del MED. No
PAE Diario de Campo y hubo necesidad de un intérprete externo Admin 5/10/2019
Observacion participante | para comprender el contenido, en casi
ningun momento.

Los estudiantes se sintieron independientes
mientras realizaban la revisién del MED. No
hubo necesidad de un intérprete para
comprender la mayoria del contenido.

FASE 3 -Formatos
PAE Diario de Campo y
Observacion participante

Admin 5/10/2019

CUADRO 13. ANALISIS DIARIO DE CAMPO Y OBSERVACION PARTICIPANTE PERCEPCION Y
ACTITUD QDAMINER.

9.4 MED

Después de analizar los hallazgos encontrados en las categorias Inclusion Educativa
y Discapacidad Auditiva, es preciso exponer como el MED (Innovacion Culinaria) aporta al
mejoramiento de las técnicas culinarias, como parte de una estrategia didactica, disefiada

especialmente para la poblacion objetivo.

Algunos autores se remiten a la normativa espafiola, para establecer que un MED es
“cualquier entidad digital que pueda ser usada para el aprendizaje, la ensefianza y la
formacion. Otras acepciones validas son: Objeto Digital Educativo (ODE) y Objeto

Didactico Digital (ODD)” (Fernandez-Pampillon, 2014, p.53).

Por su parte, Area (2017) afirma que “el material didactico digital se caracteriza
porque ofrece una orquestacion o articulacion de distintos objetos digitales para generar una

experiencia de ensefanza y aprendizaje para un determinado grupo de estudiantes” (p.20).

Siguiendo con el autor y bajo las posturas de Aguaded y Cabero (2013); Reints y
Wilkens (2014) es esencial acompafiar los procesos de ensefianza-aprendizaje de dinamismo

y participacion activa del estudiante, a través de metodologias innovadoras. Podemos inferir,
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que la calidad tanto tecnologica como pedagogica del material didactico digital es un factor

relevante para su éxito educativo (citado en Area, 2017, p.23)

Es importante establecer que “Innovacion Culinaria”, fue desarrollada para sordos

senantes y bajo una modalidad bilingiie (estd en LSC y en espafiol). Lo anterior permiti6 una

revision de la teoria de manera auténoma y una interaccion clara desde el principio, como se

establece en el cuadro 14.

Desde la Fase 1, la interaccion fue intuitiva y el como abordar las distintas actividades

en la mayoria de los casos, no requirid de la intervencion del intérprete presente en la

implementacion. Entre tanto, se establece que la Fase 4 no aparece en este apartado, toda vez

que en el “Reto al chef” no se hizo uso del MED.

Category Case Text Coder Date
FASE 1 -Formatos Desde el principio fue clara la forma para
MED Diario de Campo y interactuar con el mismo y la interpretacion Admin | 5/10/2019
Observacién participante | hizo posible la comprension.
FASE 1 -Formatos Todo e?clarot, Ia(jipte&aclc;ién es muy iptu(ijtiva
MED Diario de Campo y ése estan entendiendo 1as Sf”as revisadas. | admin | 5/10/2019
Observacion participante € reviso una sena por minuto
aproximadamente.
Cuando empiezan a aparecer las preguntas
de realimentacion, el estudiante comenta que
FASE 2 -Formatos asi se deberia evaluar siempre los
MED Diario de Campo y conocimientos tedricos. Dice que es muy Admin | 9/10/2019
Observacion participante | claro. La intérprete presente comenta que el
ICFES y otras pruebas especializadas,
plantean sus preguntas de manera similar.
FASE 3 -Formatos Los estudiantes pudieron revisar la teoria de
MED Diario de Campo y manera auténoma y aclarar dudas a través Admin | 5/10/2019
Observacion participante | de los videos y explicaciones, los procesos

CUADRO 14. ANALISIS DIARIO DE CAMPO Y OBSERVACION PARTICIPANTE MED

QDAMINER.

Por otro lado y de acuerdo con los hallazgos, la Didéctica resultd ser flexible y

adaptarse al ritmo de aprendizaje de cada estudiante.

En el cuadro 15 se puede observar que el MED le permitio al estudiante, revisar los

objetivos de aprendizaje, las instrucciones y el contenido las veces que quiso o considerd

necesario para lograr comprender de forma efectiva. Ademas, permitioé una revision de las
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técnicas culinarias incluidas a través de un paso a paso detallado, asi como de los conceptos

basicos gastrondmicos relacionados. Por ultimo, a través de la seccion de mis avances,

permitié que el estudiante advirtiera su progreso dentro del MED.

Category Case Text Coder Date
En el momento en que ingresaron a mis
FASE 1 -Formatos Diario | avances, cada uno de los estudiantes pudo
MED de Campo y Observacion | ver su progreso individual y verificar que Admin | 5/10/2019
participante actividades fueron realizadas y que faltaba
por revisar.
FASE 1 -Formatos Diario | Un estudiante revisé dos veces la
MED de Campo y Observacion | instruccion para la actividad introductoria o Admin | 5/10/2019
participante de revision de las senas.
FASE 1 -Formatos Diario El MED permite una revision de los
MED de Campo y Observacién | CoNCepIos basicos gastronomicos, que se Admin | 5/10/2019
articipante adapta al rltmo de aprendizaje de cada uno
P de los estudiantes.
- El MED permite una revision de los distintos
FASE 2 -Formatos Diario P — -
MED de Campo y Observacien | 2aS0s de latecnica culinaria, adaptandose al | »yin | 5/10/2019
articipante ritmo de aprendizaje de cada uno de los
P estudiantes
FASE 3 -Formatos Diario El MED permite una revision de los distintos
MED de Campo y Observacien | Pas0s de la teécnica culinaria, adaptandose al | ;i | 5/10/2019
articipante ritmo de aprendizaje de cada uno de los
P estudiantes.

CUADRO 15. ANALISIS DIARIO DE CAMPO Y OBSERVACION PARTICIPANTE MED

QDAMINER.

A continuacion, algunas observaciones de un estudiante participante respecto a

“Innovacién Culinaria”, en el momento en que empiezan a aparecer las preguntas de

realimentacion:

- “Asi se deberia evaluar siempre los conocimientos tedricos. Es muy claro”.

Participante con discapacidad auditiva.

Por ultimo, en el cuadro 16 se puede ver que la estrategia didéctica incentivo la

socializacion y el trabajo colaborativo en las fases 2 y 3. Se evidenci6é nuevamente que el rol

del docente como asesor y guia es fundamental.

Category Case Text Coder Date
FASE 2 -Formatos Diario | Se evidenci6 trabajo colaborativo y
MED de Campo y Observacion | socializacién, durante la exploracion Admin | 5/10/2019
participante tedrica.
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eASE 3 -Formatos Diaro | [0 SRS TR Ba as e
MED de Campo y Observacion : — Admin | 5/10/2019
participante comple'mentar Ios'conommlentos
aprendidos a través del MED.
FASE 3 -Formatos Diario | Se evidencid trabajo colaborativo y
MED de Campo y Observacion | socializacién, durante la exploracion Admin | 5/10/2019
participante tedrica.
FASE 3 -Formatos Diario Se socializaron los pasos de forma
MED de Campo y Observacion colaborativa Admin 5/10/2019
participante )

CUADRO 16. ANALISIS DIARIO DE CAMPO Y OBSERVACION PARTICIPANTE MED
QDAMINER.

A continuacion, algunas apreciaciones de uno de los jurados externos que participd
en la sesion de “Reto al chef”, con relacion al proyecto de investigacion y a la estrategia
didactica:

- “Muy interesante, quiero decirte que es muy interesante haber encontrado eh, el
proyecto, eh, sé que si logramos hacer el convenio va a ser super interesante ver

como, la adaptacion y todo va a ser muy lindo y nada, felicitaciones, de verdad que

si”. Gerente de aprendizaje y desarrollo del hotel Hyatt Bogota.

Conforme a los hallazgos, el MED resultd ser una herramienta articulada, cuyas
secciones se interrelacionaron de manera perceptible. Conjuntamente, favorecio la aplicacion
de conceptos basicos gastronomicos en la ejecucion practica de distintas técnicas culinarias.

Lo anterior acorde con el cuadro 17.

Category Case Text Coder Date
FASE 1 -Formatos Se evidencia la relacion de las distintas
MED Diario de Carr)po y act!v!dades (actlwdgd mtro@ctona con Admin | 5/10/2019
Observacion actividad cero). La interaccién genera un
participante hilo conductor claro.
FASE 2 -Formatos
MED Diario de Carr)po y Se aplican Io§ con.c’eptos aprenqldos en el Admin | 5/10/2019
Observacion MED, en la ejecucién de un rostizado.
participante
FASE 2 -Formatos Se evidencia la relacion de las distintas
MED Diario de Carr)po y actnwdade§ (actlwq’ad cero con el paso a Admin | 5/10/2019
Observacion paso). La interaccién genera un hilo
participante conductor claro.
MED FASE 3 -Formatos Se aplican Io§ con.c’eptos aprendidos en el Admin 5/10/2019
Diario de Campo y MED, en la ejecucién de un braseado.
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Observacion
participante

CUADRO 17. ANALISIS DIARIO DE CAMPO Y OBSERVACION PARTICIPANTE MED
QDAMINER.

Es de subrayar que la Estrategia didactica comenz6 con el uso de la Herramienta TIC.
En la Fase 1 de la implementacion, la chef a cargo realiz6 una breve introduccion al MED y
expuso algunos datos clave relacionados con su organizacion interna y su interfaz. Esta
introduccion facilitd los procesos posteriores, algunos de los cuales se muestran en el cuadro
18. Estos procesos incluyeron el registro y la realizacion de la actividad introductoria y la

actividad cero.

Category Case Text Coder Date
FASE 1 -Formatos = la imol ion. la chef
Diario de Campo y ara empezar la imp ementa0|on, achefa .
MED . cargo dio una explicacion acerca del uso Admin | 5/10/2019
Observacion - -
. del MED y su funcionamiento.
participante
FASE 1 -Formatos La chef . . .
Diario de Campo y a chef a cargo se encargd dg mtlrodu.cnr a .
MED . los estudiantes en la estrategia didactica Admin | 5/10/2019
Observacion
S desarrollada y en el MED.
participante
FASE 1 -Formatos
MED Diario de Campo y Innovacién Culinaria dio la correspondiente Admin | 5/10/2019
Observacion bienvenida a cada estudiante.
participante
FASE 1 -Formatos
Diario de Campo y Cada estudiante realizd su proceso de .
MED Observacion registro. El registro se realiz6 exitosamente. Admin 5/10/2019
participante

CUADRO 18. ANALISIS DIARIO DE CAMPO Y OBSERVACION PARTICIPANTE MED
QDAMINER.

Por otro lado, los estudiantes demostraron que a medida que la implementacion
avanzo, la interaccion con la herramienta TIC fue cada vez mas intuitiva. La interaccion se
volvié mas rapida y la navegabilidad mas fluida, al tener clara la ubicacion de los distintos
elementos dentro del MED: los videos explicativos, el video de recomendaciones, los
conceptos basicos relacionados, la seccion de los retos, la seccion de avances, entre otros,

como se evidencia en el cuadro 19.
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Category Case Text Coder Date
FASE 1 -Formatos Se evidencia la relacion de las distintas
MED Diario de Carr)po y act!v!dades (actmdgd mtroc'jyctona con Admin 05/10/2019
Observacion actividad cero). La interaccion genera un
participante hilo conductor claro.
Los estudiantes comprenden la
FASE 2 -Formatos distribucion de la informacion dentro de
MED Diario de Carr)po y cgda paso, después de revisar los Admin 5/10/2019
Observacion primeros dos o pasos y empiezan a
participante sentirse mas comodos e independientes
en el MED.
FASE 2 -Formatos
MED Diario de Campoy | g¢ \elve intuitiva la interaccion. Admin | 5/10/2019
Observacion
participante
FASE 3 -Formatos Com’o la nav'egaé)lh(ijad (Ts glm!lqr af la |
Diario de Campo y sesién anterlor, esde el principio fue clara .
MED . la forma para interactuar con el mismo y la Admin 5/10/2019
Observacion ; N : 7
- interpretacion hizo posible la comprension.
participante s
Fue un proceso muy intuitivo.
FASE 3 -Formatos
MED Diario de Cal'"r)po y L’a !nteraCC|on con el MED fue mas fluida y Admin 5/10/2019
Observacion rapida.
participante
FASE 3 -Formatos Realizaron el ingreso facil y rapidamente.
Diario de Campo y Supieron, ademas cémo buscar las .
MED Observacion técnicas culinarias dentro del MED, de Admin 5/10/2019
participante manera rapida e intuitiva.
FASE 3 -Formatos e .
Diario de Campo y Fue mucho mas rapida la expllor'amon y .
MED Observacion fue claro dénde encontrar la distinta Admin 5/10/2019
. informacion relacionada con cada paso.
participante

CUADRO 19. ANALISIS DIARIO DE CAMPO Y OBSERVACION PARTICIPANTE MED
QDAMINER.

Para finalizar, es pertinente mencionar aquellos aspectos que no funcionaron de forma

Optima con la mediacion TIC, con el objetivo de plantear mejoras futuras.

En primera instancia, en las tres fases de la implementacion se presentaron problemas

con la carga de los videos. Como se aprecia en el cuadro 20, se debe acelerar la carga de los

videos dentro del MED, no solo para dinamizar la interaccion con el MED y por consiguiente

la estrategia didactica, sino para evitar problemas en la comprension.

FASE 1 -Formatos
Diario de Campo y

Tiempo de realizacion de la bienvenida y el

MED Observacion registro, debido a la carga de los videos Admin | 05/10/2019
participante
FASE 1 -Formatos . .
Diario de Campo y La poblacion sorda comento que la carga
MED e lenta de los videos del MED, dificulté un Admin | 05/10/2019
Observacion S
- poco el proceso de comprension.
participante
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FASE 2 -Formatos . . .
Diario de Campo y El tiempo destlr]ado a la revision de] paso a .
MED - paso de la técnica fue extenso, debido a la Admin | 05/10/2019
Observacién carga de los videos
participante 9 ’
FASE 3 -Formatos .
Diario de Campo y Los estudiantes se desesperaron un poco .
MED Observacion por momentos, pues la carga de los videos Admin | 05/10/2019
participante hizo extensa la revision del paso a paso.

CUADRO 20. ANALISIS DIARIO DE CAMPO Y OBSERVACION PARTICIPANTE MED
QDAMINER.

En segundo lugar, se presentd un problema de compatibilidad. Los videos de las sefias
no podian abrirse con ciertos reproductores de video, por lo cual fue necesario que un

estudiante los descargara para visualizarlos.

En tercer lugar, algunas sefias NO gastrondmicas y algunas partes de la interpretacion,

no fueron comprendidas por los estudiantes, por lo cual fue necesario hacer ciertas

aclaraciones. Lo anterior se evidencia en el cuadro 21.

FASE 2 -Formatos
Diario de Campo y

Algunos estudiantes no reconocieron
algunas sefias (no gastronémicas), realizada
por el intérprete. Jugoso se interpreté como
humedo. Mantequilla solo se interpreté que

cocinarse el braseado.

MED Observacion debia agregarse materia grasa por dentro y Admin | 05/10/2019
participante se excluyé que por encima. La naranja no se
menciona al explicar la incorporacion de los
elementos aromaticos.
Un estudiante mencioné que no fueron
FASE 3 -Formatos claras dos de las sefas (no gastronémicas)
MED Diario de Carr)po y Eeahzacﬂa por el mterprete.. La sefia de Admin | 05/10/2019
Observacion mover” al hacer referencia al sellado y la de
participante “tapar” para hacer referencia a cémo debe

CUADRO 21. ANALISIS DIARIO DE CAMPO Y OBSERVACION PARTICIPANTE MED
QDAMINER.

Por tltimo, a continuacién se exponen algunas sugerencias realizadas por parte de los

estudiantes:

1. En la seccion en que aparece la sefia y significado de la técnica, no se reproduzcan

los dos videos al tiempo, pues genera ruido. Si uno esté reproduciéndose, el otro para.
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2. Se puede incluir una “navegabilidad sugerida” para explorar los videos en cada paso
de las técnicas culinarias o hacer mas evidente cual seria el mejor orden para ver los
videos.

3. Las imagenes del reto de “comprension de procesos” se deben poder agrandar para

que sea mas clara su visualizacion.

9.5 Técnicas culinarias

En consenso con la definicion que se abord6 en el marco tedrico referencial, las
técnicas culinarias estan relacionadas con el perfeccionamiento en la transformacion del

alimento, previo y durante su coccion.

Puede agregar que para conseguir afinar la transformaciéon del alimento, es
fundamental entender los procesos que posibilitan dichos cambios y que proveen como
resultado un producto manipulado correctamente, bien cocido y organolépticamente

atractivo.

Por lo tanto, las técnicas culinarias se analizaron a través de tres subcategorias: la
comprension de conceptos basicos gastrondmicos, la comprension tedrica de la técnica y su
gjecucion practica.

Para claridad del lector, en la implementacion y en la Prueba diagndstica de salida
(post-test) se excluye de la muestra al estudiante 2, toda vez que fue participe de la prueba

piloto.

141



9.5.1 Subcategoria Comprension de conceptos bdsicos gastronémicos

De acuerdo con los hallazgos en el diagnostico inicial, se evidencié que una de las
causas para el bajo desempefio de los estudiantes en la ejecucion de técnicas culinarias, es
los problemas comunicacionales. En QDA, también se evidencid esta informacion, en las

observaciones relacionadas con las pruebas diagnosticas iniciales de cada estudiante (cuadro

22):
Code Case Text Coder Date
Comprension de
conceptos basicos DIAGZIQO%I'EI"I?’C':A\A DE No se incluye vocabulario técnico cuando se Admin | 18/10/2019
gastronémicos ENTRADA habla de utensilios o procesos técnicos.
(CCBG)
PRUEBA - P .
CCBG DIAGNOSTICA DE féecr:té'(')za” muy pocos términos de vocabulario | A yin | 18/10/2019
ENTRADA )
PRUEBA - P .
CCBG DIAGNOSTICA DE féecr:té'(')za” peEes diillnes o el Admin | 18/10/2019
ENTRADA )
PRUEBA - P .
CCBG DIAGNOSTICA DE ?e rl'J.t|I|zan pocos términos de vocabulario Admin | 18/10/2019
ENTRADA ecnico.
CCBG DIAGZIQO%I'EI"I?’C':A\A DE Se utilizan pocos términos de vocabulario Admin | 18/10/2019
ENTRADA técnico. Hay uso erréneo de vocabulario.

CUADRO 22. ANALISIS PRUEBA DIAGNOSTICA DE ENTRADA (PRE-TEST) - COMPRENSION
DE CONCEPTOS QDAMINER

Para solventar este problema, la estrategia didéctica enfatizd en fortalecer los
problemas comunicacionales. Cabe mencionar que para ello, fue necesario desarrollar las
sefas para los conceptos gastronomicos involucrados, previo al proceso de implementacion.

Asi pues, la participacion de los estudiantes de inclusion fue parte fundamental de la
estrategia, no solo por representar la poblacion de estudio, sino porque ellos con el
acompafiamiento docente y en conjunto con el area de articulacion de la Universidad ECCI,
crearon las sefias para los conceptos basicos gastronémicos en los cuales se fundament6 toda
la estrategia didactica.

Para poder desarrollar la estrategia didactica mediada por el MED, fue necesario

desarrollar y validar entre la comunidad sorda, alrededor de 30 sefias gastrondmicas.

142



El desarrollo y validacion de estas sefias contd con unas dos sesiones posteriores de
socializacion de las mismas, previas a la prueba piloto. Estas sesiones fueron primordiales,
ya que los estudiantes debian conocerlas y apropiarlas de manera previa a encontrarlas en el

MED “Innovacion Culinaria”.

Es pertinente establecer que la Fase 1 de la implementacion, se centrd en fortalecer la
apropiacion de los conceptos gastrondmicos desarrollados, proceso que se vio consolidado
en las fases 2 y 3, con el uso de las sefias en el “paso a paso” de cada técnica culinaria y en
los retos dentro del MED.

Las distintas actividades que fortalecieron la apropiacion de los conceptos basicos
gastronoémicos, se evidencian en el cuadro 24. La Fase 1 incluy6 una “actividad cero” de
revision y repaso de las sefias a través de videos y una posterior “actividad introductoria” o
gjercicio de emparejamiento, que trabajo la modalidad bilingiie y exigio a los estudiantes a
entender y relacionar los conceptos en espafiol con las sefias en LSC.

El cuadro 23 manifiesta a su vez que el MED se adapt6 al ritmo de aprendizaje de
cada estudiante y que todos los estudiantes cumplieron con la revision total de las sefas y

ejecutaron el ejercicio de emparejamiento de manera exitosa.

Code Case Text Coder Date

Las actividades generaron la apropiacion de los
FASE 1 -Formatos Diario | conceptos basicos gastronédmicos, previamente

CCBG de Campo y Observacion | desarrollados en lengua de sefias a lo largo del | Admin | 05/10/2019
participante mes de Junio y socializados el 24 del mismo
mes.

Se revisaron los conceptos basicos
gastronémicos involucrados en el MED. Para
ello, los estudiantes revisaron 26 videos de
sefas.

FASE 1 -Formatos Diario
CCBG de Campo y Observacion
participante

Admin | 05/10/2019

El estudiante tuvo 7 minutos para armar 10
parejas de conceptos basicos gastronémicos
FASE 1 -Formatos Diario | en espafiol escrito con su sefia en LSC. Se
CCBG de Campo y Observacion | emparejaron los siguientes conceptos: MISE Admin | 05/10/2019
participante EN PLACE, MIREPOIX, FONDO, SAZONAR,
SELLAR, CARAMELIZAR, REDUCIR, COLAR,
BRIDAR, LICUAR.
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CCBG

FASE 1 -Formatos Diario
de Campo y Observacion
participante

Los estudiantes comprendieron que debian
revisar muy bien los videos, para asegurar un
buen desempenio en la actividad cero.

Admin

05/10/2019

CCBG

FASE 1 -Formatos Diario
de Campo y Observacion
participante

Los estudiantes comprendieron que podian
para mejorar su desempefo y asegurar la
comprension de los conceptos, revisando las
veces que fuera necesario los videos (actividad
introductoria) y la actividad cero.

Admin

05/10/2019

CCBG

FASE 1 -Formatos Diario
de Campo y Observacion
participante

Para realizar el ejercicio de emparejamiento,
fue necesario regresar a la carpeta de sefas y
revisarlas por segunda vez, para verificar
algunas.

Admin

05/10/2019

CCBG

FASE 1 -Formatos Diario
de Campo y Observacion
participante

Para afianzar la comprension, se revisé varias
veces los videos.

Admin

05/10/2019

CCBG

FASE 1 -Formatos Diario
de Campo y Observacion
participante

La estudiante entiende y se evidencia en lo
rapido que logra relacionar los conceptos con
sus sefas.

Admin

05/10/2019

CCBG

FASE 1 -Formatos Diario
de Campo y Observacion
participante

Para afianzar la comprension, se revisé varias
veces los videos de sefias de conceptos
basicos gastronémicos.

Admin

05/10/2019

CCBG

FASE 1 -Formatos Diario
de Campo y Observacion
participante

La estudiante logra realizar la actividad cero de
manera exitosa en un intento. Esto evidencia la
comprension de los conceptos en espariol y en
LSC.

Admin

05/10/2019

CCBG

FASE 1 -Formatos Diario
de Campo y Observacion
participante

El MED permite una revisién de los conceptos
basicos gastronémicos, que se adapta al ritmo
de aprendizaje de cada uno de los estudiantes.

Admin

05/10/2019

CCBG

FASE 1 -Formatos Diario
de Campo y Observacion
participante

Permite ademas revisar las veces que sean
necesarias las distintas actividades para
afianzar la comprension de conceptos.

Admin

05/10/2019

CCBG

FASE 1 -Formatos Diario
de Campo y Observacion
participante

El proposito se logré en un 100%, pues la
comprension de conceptos basicos
gastronémicos involucrados en el MED fue
exitosa.

CUADRO 23. ANALISIS DIARIO DE CAMPO Y OBSERVACION PARTICIPANTE - COMPRENSION
DE CONCEPTOS QDAMINER

En cuanto a las fases 2, 3 y 4, el cuadro 24 corrobora que a medida que avanzaron las
fases de la implementacion, se fue evidenciando la apropiacion de distintos conceptos en la

gjecucion practica. Es relevante destacar el aporte del reto de “relacion de conceptos” a la

comprension de los conceptos basicos gastrondmicos.

Code

Case

Text

Coder

Date

CCBG

FASE 2 -Formatos Diario
de Campo y Observacion
participante

Antes de ir a cocina, los estudiantes realizaron
el reto de “relacion de conceptos”.

Admin

05/10/2019

CCBG

FASE 2 -Formatos Diario
de Campo y Observacion
participante

Los estudiantes relacionan las sefias
gastronémicas desarrolladas con la
comprension de la técnica culinaria rostizar.

Admin

05/10/2019

CCBG

FASE 3 -Formatos Diario
de Campo y Observacion
participante

Se evidencié la apropiacién de conceptos en la
ejecucioén, como el “sellado” y el “deglaseado”.

Admin

05/10/2019

CCBG

FASE 3 -Formatos Diario
de Campo y Observacion
participante

Los estudiantes entienden la dinamica de las
sesiones teodrico-practicas y conectan
conceptos basicos con la ejecucion de la
técnica culinaria, ademas de evidenciarse que
comprenden los conceptos basicos
implementados.

Admin

05/10/2019
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FASE 3 -Formatos Diario | Los estudiantes relacionan las sefias
CCBG de Campo y Observacion | gastronémicas desarrolladas con la Admin | 05/10/2019
participante comprension de la técnica culinaria rostizar.
FASE 3 -Formatos Diario
CCBG de Campo y Observacion
participante

Se evidencia la comprension de conceptos

basicos como el sellado o el deglaseado. Admin | 05/10/2019

Los estudiantes pudieron hacer uso de los
FASE 4 -Formatos Diario | aprendizajes tedricos (conceptos basicos y su
CCBG de Campo y Observacion | aplicacién en la ejecucion de una técnica Admin | 05/10/2019
participante culinaria), ademas de evidenciarse que se
destacaron en su desempefio.

CUADRO 24. ANALISIS DIARIO DE CAMPO Y OBSERVACION PARTICIPANTE - COMPRENSION
DE CONCEPTOS QDAMINER

Es importante sefialar que el comparativo de los resultados de la prueba diagnostica
de entrada (pre-test) y de la Prueba diagndstica de salida (post-test), evidencidé importantes
mejorias en la apropiacion de conceptos basicos gastrondmicos por parte de los estudiantes.
Las curvas de aprendizaje confrontadas muestran las calificaciones que se resumen a

continuacion:

TABLA 6. COMPARATIVO PRUEBA DIAGNOSTICA DE ENTRADA (PRE-TEST) Y PRUEBA
DIAGNOSTICA DE SALIDA (POST-TEST) — CONOCIMIENTO DE VOCABULARIO
GASTRONOMICO

Prueba Prueba
diagnéstica | diagnéstica de
de entrada salida (post-

test)
Estudiante 1 0 4,0
Estudiante 3 0 5,0
Estudiante 4 1,0 4,5

FUENTE. ELABORACION PROPIA.

Estos datos se soportan asimismo en el anélisis de QDA (cuadro 25), relacionado con

la Prueba diagnostica de salida (post-test):

Code Case Text Coder Date
PRUEBA Se evidencia en algunos casos, el uso de
CCBG DIAGNOSTICA DE vocabulario técnico gastronémico (estudiantes Admin | 18/10/2019
SALIDA 1y3)

Se evidencia en algunos casos, el uso de

PRUEBA vocabulario técnico gastronédmico y detalles
CCBG DIAGNOSTICA DE ocabu . 9 11CO Y d¢ Admin | 18/10/2019
técnicos (estudiante 1). Estudiante 1 incluye el
SALIDA .
término despresar.
PRUEBA La estudiante 4 expone errores en derivacion
CCBG DIAGNOSTICA DE u p NTPRE Admin | 18/10/2019
SALIDA de gravy. Usa vocabulario técnico.
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PR'UEBA Usa vocabulario técnico con errores

CCBG DIAGNOSTICA DE rtoarafi Admin | 18/10/2019
SALIDA ortograficos.
PRUEBA En la mayoria de los casos, se utilizan términos

CCBG DIAGNOSTICA DE SN ’ Admin | 18/10/2019
SALIDA de vocabulario técnico.

CUADRO 25. ANALISIS PRUEBA DIAGNOSTICA DE SALIDA (POST-TEST) - COMPRENSION DE
CONCEPTOS QDAMINER

9.5.2 Subcategoria Comprension tedrica de la técnica

La Prueba Diagnostica de Entrada, evidencio que los estudiantes no comprendian
muchos procesos basicos y complejos, relacionados con las distintas técnicas culinarias. Los
estudiantes se referian a procesos técnicos en términos muy generales y no especificaban
métodos, temperaturas de coccion, tiempos, entre otros. Ademas, al no tener claridad en las
técnicas, no podian identificar errores propios o de los compafieros en la ejecucion practica.
Esto determin6 un bajo nivel de comprension tedrica de las distintas técnicas culinarias.

En QDA, también se evidencio esta informacion, en las observaciones relacionadas

con las pruebas diagnosticas iniciales de cada estudiante (cuadro 26):

Code Case Text Coder Date
No hay comprension sobre lo que es una
Comprensién tebrica PRUEBA técnica relacionada con procesos de
prens DIAGNOSTICA DE alistamiento. Se describen procesos no Admin | 18/10/2019
de la técnica (CTT) . o
ENTRADA relacionados con la técnica o procesos
relacionados con técnicas de coccion.
Hay descripcion de algunos pasos pero de
PRUEBA manera muy vaga y general. No se incluye
CTT DIAGNOSTICA DE vocabulario técnico cuando se habla de Admin | 18/10/2019
ENTRADA utensilios o procesos técnicos, no se incluyen
temperaturas ni tiempos precisos.
Se describen procesos generales sin nombrar
PRUEBA el nombre de la técnica de sazonado ni
crT DIAGNOSTICA DE implementando términos de vocabulario Admin | 18/10/2019
ENTRADA npi¢ u
técnico.
No se define el nombre de la técnica de
rostizado. Hay descripcion de algunos pasos
PRUEBA
cTT DIAGNOSTICADE  [[REiOlSSImaReraimnuyvagafgencaisiiose Admin | 18/10/2019
incluye vocabulario técnico cuando se habla de
ENTRADA o . ;
utensilios o procesos técnicos, no se incluyen
temperaturas ni tiempos precisos.
No hay comprension sobre lo que es una
PRUEBA técnica relacionada con procesos de
CTT DIAGNOSTICA DE N n P Admin | 18/10/2019
terminacion. Se describen procesos no
ENTRADA . : . :
relacionados con la evidencia del video.
PRUEBA
CTT DIAGNOSTICA DE Se describen 4 pasos de 18 fundamentales. Admin | 18/10/2019
ENTRADA
PRUEBA Se describen procesos generales (no ha
CTT DIAGNOSTICA DE o P g Y Admin | 18/10/2019
ENTRADA precision en procesos, tiempos, temperaturas)
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PRUEBA Se describen 4 pasos de 8 fundamentales. Se
CTT DIAGNOSTICA DE describen procesos generales (no hay precision | Admin | 18/10/2019
ENTRADA en procesos, tiempos, temperaturas
PRUEBA Se describen 5 pasos de 8 fundamentales. Se
CTT DIAGNOSTICA DE describen procesos generales (no hay precision | Admin | 18/10/2019
ENTRADA en procesos, tiempos, temperaturas

CUADRO 26. ANALISIS PRUEBA DIAGNOSTICA DE ENTRADA (PRE-TEST) - COMPRENSION
TEORICA DE LA TECNICA QDAMINER

Por otro lado, al analizar la subcategoria a través de los Diarios de campo y formatos
de Observacion participante, se puede indicar que la comprension de las técnicas mejord con
la mediacion TIC y las estrategias visuales.

El cuadro 27, establece que la revision de las distintas secciones del MED a través de
los distintos pasos con sus respectivas descripciones, recomendaciones y videos descriptivos,
fue clara y de gran ayuda para los estudiantes. Ademas, los estudiantes indicaron que asi se
deberia ensefar la teoria gastrondmica, pues facilité su comprension.

Sumado a lo anterior, el cuadro 27 reconoce que la estrategia didactica fue flexible,
se adapto al ritmo de aprendizaje de cada estudiante y permiti6 revisar el contenido las veces
que fue necesario, para afianzar la apropiacion del conocimiento.

Otro aspecto esencial que emerge en dicho cuadro, es que los estudiantes lograron
articular la comprension de los conceptos bésicos gastronomicos y sus sefias con el
aprendizaje tedrico de las técnicas.

Por ultimo es importante destacar el aporte del reto de “Comprension de procesos”,

el cual respald6 la comprension tedrica.

En cuanto a la Fase 4 (“Reto al chef”), no hay relacion directa con esta subcategoria,
al ser una espacio de aplicacion practica. Aun asi, en la tltima seccion del cuadro 27 se
comienza a dilucidar, que la comprension tedrica propicidé una mejor ejecucion practica, pero
esto se profundizara en la siguiente subcategoria.
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Code

Case

Text

Coder

Date

CTT

FASE 2 -Formatos Diario
de Campo y Observacion
participante

Los estudiantes continuaron conociendo la
técnica a través de su sefa y su definicion.

Admin

05/10/2019

CTT

FASE 2 -Formatos Diario
de Campo y Observacion
participante

Los estudiantes revisaron el paso a paso de la
técnica rostizar, realizando las preguntas en
cada etapa.

Admin

05/10/2019

CTT

FASE 2 -Formatos Diario
de Campo y Observacion
participante

La revisién del paso a paso en el MED resulta
ser de gran ayuda para comprender los
procesos involucrados en cada paso.

Admin

05/10/2019

CTT

FASE 2 -Formatos Diario
de Campo y Observacion
participante

Los estudiantes debieron revisar cada paso a
través de un video demostrativo, una
explicacion en espafriol, la respectiva
interpretacion en LSC y algunas
recomendaciones clave

Admin

05/10/2019

CTT

FASE 2 -Formatos Diario
de Campo y Observacion
participante

La revisién de las distintas secciones del MED
es clara. Se revisa los distintos pasos con sus
respectivas descripciones, recomendaciones y
videos descriptivos. Los estudiantes mencionan
que asi se deberia ensefar la distinta teoria
gastronémica, para que sea mas facil su
comprension.

Admin

09/10/2019

CTT

FASE 2 -Formatos Diario
de Campo y Observacion
participante

El MED permite una revisién de los distintos
pasos de la técnica culinaria, adaptandose al
ritmo de aprendizaje de cada uno de los
estudiantes.

Admin

05/10/2019

CTT

FASE 2 -Formatos Diario
de Campo y Observacion
participante

Permite ademas revisar las veces que sean
necesarias los distintos pasos a realizar, para
afianzar la comprensién de procesos.

Admin

05/10/2019

CTT

FASE 2 -Formatos Diario
de Campo y Observacion
participante

Los estudiantes relacionan las sefias
gastronémicas desarrolladas con la
comprension de la técnica culinaria rostizar.

Admin

05/10/2019

CTT

FASE 3 -Formatos Diario
de Campo y Observacion
participante

Los estudiantes continuaron conociendo la
técnica a través de su sefa y su definicion.

Admin

05/10/2019

CTT

FASE 3 -Formatos Diario
de Campo y Observacion
participante

Los estudiantes revisaron el paso a paso de la
técnica brasear, realizando las preguntas de
retroalimentacién en cada etapa

Admin

05/10/2019

CTT

FASE 3 -Formatos Diario
de Campo y Observacion
participante

Antes de ir a cocina, los estudiantes realizaron
el reto de “comprensién de procesos", lo cual
reforzo la claridad en el proceso.

Admin

05/10/2019

CTT

FASE 3 -Formatos Diario
de Campo y Observacion
participante

La revisién del paso a paso en el MED resulta
ser de gran ayuda para comprender los
procesos involucrados en cada paso.

Admin

05/10/2019

CTT

FASE 3 -Formatos Diario
de Campo y Observacion
participante

Los estudiantes debieron revisar cada paso a
través de un video demostrativo, una
explicacion en espafriol, la respectiva
interpretacion en LSC y algunas
recomendaciones clave.

Admin

05/10/2019

CTT

FASE 3 -Formatos Diario
de Campo y Observacion
participante

La didactica permite ademas revisar las veces
que sean necesarias los distintos pasos a
realizar, para afianzar la comprension de
procesos.

Admin

05/10/2019

CTT

FASE 3 -Formatos Diario
de Campo y Observacion
participante

Los estudiantes relacionan las sefias
gastrondémicas desarrolladas con la
comprension de la técnica culinaria rostizar.

Admin

05/10/2019

CTT

FASE 4 -Formatos Diario
de Campo y Observacion
participante

Los estudiantes pudieron hacer uso de los
aprendizajes teoricos previos, ademas de
evidenciarse que se destacaron en su
desemperio.

Admin

05/10/2019

CUADRO 27. ANALISIS PRUEBA DIAGNOSTICA DE ENTRADA (PRE-TEST) - COMPRENSION
TEORICA DE LA TECNICA QDAMINER
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Realizando un anélisis comparativo entre los resultados de la prueba diagnoéstica de
entrada (pre-test) y de la Prueba diagndstica de salida (post-test), se evidencidé importantes
mejorias en la comprension tedrica de las técnicas culinarias por parte de los estudiantes. Las
curvas de aprendizaje confrontadas muestran las calificaciones que se resumen a

continuacion:

TABLA 7. COMPARATIVO PRUEBA DIAGNOSTICA DE ENTRADA (PRE-TEST) Y PRUEBA
DIAGNOSTICA DE SALIDA (POST-TEST) (DISCRIMINADO) — COMPRENSION TEORICA DE LA
TECNICA

Prueba diagndstica de | Prueba diagnéstica de
entrada (pre-test) salida (post-test)
Criterio evaluado 1 3 4 P 1 3 4 P
Reconocimiento y o406 |13|08|39]|32]|30]| 34
descripcion de
técnicas culinarias
en espafiol escrito
Reconocimiento y 1 2 25 (18 (38|45 |32 38
descripcion de
técnicas culinarias
en LSC

PROMEDIO 0713|119 13|39 |39 ]|31] 36

FUENTE. ELABORACION PROPIA.

TABLA 8. COMPARATIVO PRUEBA DIAGNOSTICA DE ENTRADA (PRE-TEST) Y PRUEBA
DIAGNOSTICA DE SALIDA (POST-TEST) (PROMEDIO GENERAL) — COMPRENSION TEORICA
DE LA TECNICA

Prueba Prueba
diagnéstica diagnéstica de
de entrada | salida (post-test)

(pre-test)
Estudiante 1 0,7 3,9
Estudiante 3 1,3 3,9
Estudiante 4 1,9 3.1

FUENTE. ELABORACION PROPIA.

Es importante destacar que la tabla 7 muestra un aumento significativo en la

comprension tedrica de técnicas, no solo en LSC sino también en espafiol. Esto es muy
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positivo en la medida en que demuestra que la modalidad bilingiie de la estrategia didactica,

permitid el fortalecimiento de la segunda lengua (el espanol).

De igual forma, estos datos se soportan en el andlisis de QDA (cuadro 28),
relacionado con la Prueba diagndstica de salida (post-test).
Asimismo, los resultados en QDA afirman lo siguiente:

- Los estudiantes consiguieron describir procesos de forma detallada y especifica,
teniendo en cuenta datos técnicos como temperaturas de precalentamiento o
temperaturas internas de coccion tanto en LSC como en espafiol.

- Al describir una técnica culinaria, los estudiantes incluyeron pasos propios de la
misma de forma logica.

- Hubo comprension de los procesos de alistamiento (manipulacion, eviscerado,
albardado, bridado, entre otros)

- Hubo comprension de los procesos de terminado (reposo, despresado, entre otros)

- Los estudiantes consiguieron encontrar errores en la ejecucion incorrecta de una
técnica y describirlos haciendo uso de conceptos bésicos gastronomicos.

- Los estudiantes lograron hacer uso de vocabulario técnico (conceptos basicos

gastrondmicos) en muchas de sus descripciones.

Code Case Text Coder Date
PRUEBA Hay comprensién sobre lo que son procesos de
CTT DIAGNOSTICA DE alistamiento. Se describen procesos Admin | 18/10/2019
SALIDA especificos en LSC y en espafol.

Se incluyen todos los pasos propios de la
técnica de rostizado, exceptuando un

PRUEBA estudiante que no menciona el bridar. Se
CTT DIAGNOSTICA DE . N ' Admin | 18/10/2019
SALIDA menciona elementos clave a tener en cuenta.

Estudiante 1 incluye temperatura del horno,
como dato técnico.
Ruan | SedescTie ploceses epeclie Ve®
CTT DIAGNOSTICA DE en algt -

vocabulario técnico gastronémico y detalles
SALIDA P .
técnicos (estudiante 3).

Admin | 18/10/2019
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PRUEBA

habla de romper huesos.

CTT DIAGNOSTICA DE Se mencionan cortes de vegetales Admin | 18/10/2019
SALIDA
PRUEBA Estudiante 3 incluye temperatura del horno,
CTT DIAGNOSTICA DE como dato técnico y define que el pollo debe Admin | 18/10/2019
SALIDA dorar.
PRUEBA Hay comprension sobre los procesos de
CTT DIAGNOSTICA DE y comp P Admin | 18/10/2019
terminacién
SALIDA
PRUEBA La estudiante 4 expone errores en derivacion
CTT DIAGNOSTICA DE u P TR Admin | 18/10/2019
de gravy. Usa vocabulario técnico.
SALIDA
PRUEBA El estudiante 3 expone errores expresando que
CTT DIAGNOSTICA DE no se adicion6 mantequilla y ajo bajo la piel Admin | 18/10/2019
SALIDA (albardado).
PRUEBA El estudiante 1 expone errores expresando que
CTT DIAGNOSTICA DE no se bridé adecuadamente y no se especifico Admin | 18/10/2019
SALIDA temperatura interna de 74°c.
Hay comprension sobre la técnica de rostizar a
PRUEBA nivel conceptual. Se describen procesos de
CTT DIAGNOSTICA DE ptual. P B} Admin | 18/10/2019
forma detallada y empleando en la mayoria de
SALIDA P oA
los casos, términos de vocabulario técnico.
PRUEBA Se incluyen pasos propios de la técnica de
CTT DIAGNOSTICA DE rostizado, se tiene en cuenta temperaturas y Admin | 18/10/2019
SALIDA secuencialidad en los procesos.
Los estudiantes 3 y 4 tienen en cuenta la
PRUEBA derivacion de un gravy. El estudiante 3 tiene
cTT DIAGNOSTICA DE un gravy. u Admin | 18/10/2019
SALIDA en cuenta el proceso de despresado, aunque

CUADRO 28. ANALISIS PRUEBA DIAGNOSTICA DE ENTRADA (PRE-TEST) - COMPRENSION
TEORICA DE LA TECNICA QDAMINER

9.5.3 Subcategoria Ejecucion practica

Como se describe en la Prueba diagnostica de entrada (pre-test), en términos

generales los estudiantes tuvieron problemas en el proceso de limpieza y hermoseado del ave

y no implementaron procesos de albardado, bridado o derivacion de un gravy (revisar Marco

conceptual). Es decir que la ejecucion de la técnica culinaria evidencié numerosas falencias

en los conocimientos tedrico-practicos de los estudiantes.

Con las mejoras que se obtuvieron en la comprension de conceptos basicos

gastrondmicos y de técnicas culinarias a nivel tedrico, previamente explicadas a lo largo de

esta categoria, era de esperarse que el nivel en la ejecucion practica también mejorara.

A lo largo de las fases 2, 3 y 4, se observd cambios positivos en la ejecucion practica.

De acuerdo con el cuadro 29:

- Los estudiantes demostraron mayor claridad en la ejecucion de los distintos procesos.
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Los pasos involucrados en las distintas técnicas ejecutadas, se hicieron de forma muy

precisa y teniendo en cuenta los conocimientos teoricos.

La ejecucion fue logica y ordenada.

Desde la Fase 2, se evidenciaron mejoras en la ejecucion de las técnicas culinarias.

Se evidencidé mejor comprension y apropiacion del conocimiento, a medida que

avanzo la implementacion.

Desde la Fase 2 se comprob¢ la correcta aplicacion de principios técnicos como el

manejo de temperaturas, el sazonado, entre otros.

Desde la Fase 3, los estudiantes mostraron mas decision y quisieron adelantarse a los

procesos y organizarse para lograr una correcta ejecucion.

En la Fase 3 se demostré una muy buena ejecucion de una técnica culinaria compleja

como lo es un braseado.

Code

Case

Text

Coder

Date

(EP)

Ejecucion practica

FASE 2 -Formatos Diario
de Campo y Observacion
participante

Se evidencian cambios positivos en la
ejecucion de la técnica. Hay mas conocimiento

Admin

05/10/2019

EP

FASE 2 -Formatos Diario
de Campo y Observacion
participante

Los estudiantes ejecutan la técnica con mayor
claridad en los procesos y comprendiendo el
porqué de cada accién, a través de videos
explicativos de cada paso y de
recomendaciones.

Admin

05/10/2019

EP

FASE 2 -Formatos Diario
de Campo y Observacion
participante

Se ejecutan la mayoria de los pasos de forma
muy precisa y teniendo en cuenta
recomendaciones, temperaturas de coccion,
etc...

Admin

05/10/2019

EP

FASE 2 -Formatos Diario
de Campo y Observacion
participante

El trabajo se realiza siguiendo un proceso
légico y ordenado.

Admin

05/10/2019

EP

FASE 2 -Formatos Diario
de Campo y Observacion
participante

Se evidencian mejoras en la ejecucion de la
técnica rostizar, demostrandose asi una mejor
comprension de los pasos y procesos
involucrados.

Admin

05/10/2019

EP

FASE 2 -Formatos Diario
de Campo y Observacion
participante

Se evidencian mejoras en la ejecucion de la
técnica culinaria, a través de los procesos y el
plato final presentado. Se evidencia el uso de
principios técnicos como manejo de
temperaturas, precalentamiento, sazonado
adecuado, entre otros.

Admin

05/10/2019

EP

FASE 2 -Formatos Diario
de Campo y Observacion
participante

Los estudiantes entienden la dinamica de las
sesiones teodrico-practicas y conectan
conceptos basicos con la ejecucion de la
técnica culinaria, ademas de evidenciarse que
comprenden los conceptos basicos
implementados.

Admin

05/10/2019
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FASE 3 -Formatos Diario

Los estudiantes ejecutan la técnica con mayor
claridad en los procesos y comprendiendo el

EP de Campo y Observacion | porqué de cada accion, a través de videos Admin | 05/10/2019
participante explicativos de cada paso y de
recomendaciones.
Se evidencié una muy buena ejecucion de una
técnica compleja como lo es brasear. Se
calento a alta temperatura la sartén y se sell6 la
FASE 3 -Formatos Diario | carne. Se reservo en rejilla. Se dor6 el mirepoix
EP de Campo y Observacion | en el orden adecuado (vegetales con menos Admin | 05/10/2019
participante contenido de agua primero). Se agrego pasta
de tomate y vino tinto para deglasear. Se
despeg6 muy bien y en caliente. Se adiciond a
la olla del braseado.
Los estudiantes entienden la dindmica de las
FASE 3 Formatos Diario | 200028 ejeauien de Ia
EP de Campo y Observacion | .. ptos bas| 2 ejecuc ) Admin | 05/10/2019
2. técnica culinaria, ademas de evidenciarse que
participante .
comprenden los conceptos basicos
implementados.
FASE 3 -Formatos Diario Quieren adelantarse a los procesos
EP de Campo y Observacion organizarse para lograr ung correctaye'ecucién Admin | 05/10/2019
participante 9 P 9 ! :
FASE 3 -Formatos Diario | o2 St B e 1o 66 brasear
EP de Campo y Observacion ; A pleja, cor * | Admin | 05/10/2019
2. Se evidencié mas orden y légica en los
participante
procesos.
Los estudiantes entienden la dindmica de las
FASE 3 -Formatos Diario sesiones tedrico-practicas y conectan
EP de Campo y Observacién | SOnceptos basicos con la ejecucion de la Admin | 05/10/2019
2. técnica culinaria, ademas de evidenciarse que
participante I
comprenden los conceptos basicos
implementados.
Se evidencian mejoras en la ejecucion de la
FASE 3-Fomatos Do | 5519 P12 yovg de s process v
EP de Campo y Observacion | P P : Admin | 05/10/2019

participante

principios técnicos como manejo de
temperaturas, precalentamiento, sazonado
adecuado, entre otros.

CUADRO 29. ANALISIS DIARIO DE CAMPO Y OBSERVACION PARTICIPANTE — EJECUCION
PRACTICA DE LA TECNICA QDAMINER

Por su parte en la Fase 4, los estudiantes llevaron la apropiacion de conceptos tedricos

y su aplicacion practica al siguiente nivel. En el cuadro 30, se demuestra que los estudiantes

tomaron todas las recomendaciones y realimentaciones previamente realizadas por la chef a

cargo, para mejorar la ejecucion de sus técnicas. Ademas incorporaron su aporte creativo a

la ejecucion, a través de modificaciones en los elementos aromaticos y en la sazon.

participante

y teniendo en cuenta recomendaciones
realizadas previamente por la chef docente en
la sesion o fase 2, relacionadas con los cortes

Code Case Text Coder Date
Se evidencian cambios positivos en la
EP de Campo y Observacion ' Y Admin | 05/10/2019
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del mirepoix, las temperaturas de coccion,
entre otros.

FASE 4 -Formatos Diario
EP de Campo y Observacion
participante

El trabajo se realiza siguiendo un proceso

- Admin | 05/10/2019
légico y ordenado.

Se evidencian mejoras en la ejecucion de la
técnica rostizar, demostrandose asi una mejor
comprension de los pasos y procesos
involucrados

FASE 4 -Formatos Diario
EP de Campo y Observacion
participante

Admin | 05/10/2019

FASE 4 -Formatos Diario
EP de Campo y Observacion | Los estudiantes fueron creativos. Admin | 05/10/2019
participante

Los estudiantes pudieron hacer uso de los
aprendizajes tedricos-practicos (conceptos
basicos y su aplicacién en la ejecucion de una
técnica culinaria), ademas de evidenciarse que
se destacaron en su desempefio. Los
estudiantes trabajaron de forma colaborativa y
tomaron decisiones, partiendo de la
socializacion de sus aprendizajes

FASE 4 -Formatos Diario
EP de Campo y Observacion
participante

Admin | 05/10/2019

Se evidencian mejoras en la ejecucion de la
técnica culinaria, a través de los procesos y los
platos finales presentados. Se evidencia el uso
de principios técnicos como manejo de
temperaturas, precalentamiento, sazonado
adecuado, entre otros.

FASE 4 -Formatos Diario
EP de Campo y Observacion
participante

Admin | 05/10/2019

CUADRO 30. ANALISIS DIARIO DE CAMPO Y OBSERVACION PARTICIPANTE — EJECUCION
PRACTICA DE LA TECNICA QDAMINER

Sumado a lo anterior, su desempefio fue destacable en el “Reto al chef”. Como se
establecio en la categoria de inclusion educativa, dos de los tres jurados externos dieron como
ganador el plato realizado por los estudiantes con discapacidad auditiva en la evaluacion a
ciegas del Reto. Calificado mejor que el de un chef profesional.

Es significativo establecer que para comparar las observaciones realizadas a la
ejecucion del chef profesional con las realizadas al grupo de estudiantes con discapacidad
auditiva, se efectu6 una diferenciacion en el nombre de la subcategoria dentro del programa
QDA, entendiendo que solo se hizo para facilitar la comparacion y analisis de los datos.

En el cuadro 31 se establece que el chef llevo a cabo un plan claro y bien definido, he
incluso incorpord algunos elementos creativos como distintos emplatados y unas papas fritas.

Aun asi, también cometi6 algunos errores, que por supuesto pudo solucionar.
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Code

Case

Text

Coder

Date

EP

FASE 4 -Formatos Diario
de Campo y Observacion
participante

El chef se muestra seguro y muy organizado
desde el principio. Tiene claro su plan.

Admin

05/10/2019

EP

FASE 4 -Formatos Diario
de Campo y Observacion
participante

El chef us6 un pedazo de brida muy corto,
razoén por la cual se solté y tuvo que volver a
bridarlo. Brida correctamente la pierna.

Admin

05/10/2019

EP

FASE 4 -Formatos Diario
de Campo y Observacion
participante

La salsa se empieza a separar, pues se cocind
por mucho tiempo.

Admin

05/10/2019

EP

FASE 4 -Formatos Diario
de Campo y Observacion
participante

El emplatado del chef fue creativo y mostro los
tres platos para los jurados con tres versiones
diferentes. Se incorporé unas papas fritas,
cremosas y crocantes.

Admin

05/10/2019

CUADRO 31. ANALISIS DIARIO DE CAMPO Y OBSERVACION PARTICIPANTE — EJECUCION
PRACTICA DE LA TECNICA QDAMINER

En el cuadro 32 se establece que el grupo de estudiantes ejecutd su plan como equipo
y aunque tuvieron inconvenientes al separar la piel del pollo o con el proceso de bridado,
supieron resolverlo. Como ya se menciond, incorporaron toques propios en la sazon, pero

ademads realizaron una guarnicion a base de cebolla y zanahoria, un muy buen gravy y

emplataron en unos bocados interesantes y visualmente atractivos.

Code Case Text Coder Date
Sazonaron de forma proporcional con sal y
pimienta, por dentro y por fuera. Procedieron a
despegar la piel del pollo. Se lastimé un poco,
FASE 4 -Formatos Diario ra;sgéndose en dos puntgs. Pelargn y picaron
EP de Campo y Observacién | 219 ¥ cortaron una naranja a la mitad. Se Admin | 09/10/2019
2. empez6 a hacer una mantequilla compuesta
participante . - -
con tomillo y ajo. Se realizé el proceso de
albardado. Se realizé con cuidado y de forma
pareja, dando prioridad a la pechuga, pero se
hizo también por la parte trasera del ave.
FASE 4 -Formatos Diario | Se sazoné con sal y pimienta de manera
EP de Campo y Observacion | generosa. Se agrego también generosa Admin | 05/10/2019
participante paprika.
Se complican con el proceso de bridado, al
FASE 4 -Formatos Diario | (€M€r varias ideas. Un estudiante sugiere
EP de Campo y Observacién | 8MPe2ar por |a rabadilla, pero otro lo contradice | ;i | 09/10/2019
S y deciden unir la piel superior e inferior en
participante . . .
primer lugar. Finalmente agarran la rabadilla,
pasan entre la pierna pernil y ajustan las patas
FASE 4 -Formatos Diario | Se saltearon julianas de zanahoria y de cebolla
EP de Campo y Observacion | en mantequilla y azucar. Esto le dio mejor Admin | 05/10/2019
participante textura e intensifico el sabor del salteado.
FASE 4 -Formatos Diario | se utilizé para el gravy los vegetales con muy
EP de Campo y Observacion | buena caramelizacion. No se corté y muy Admin | 05/10/2019
participante buena textura.
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EP

FASE 4 -Formatos Diario
de Campo y Observacion
participante

Se realizé un emplatado creativo, en tamafio
bocado y con sabores interesantes y
contundentes.

Admin

05/10/2019

CUADRO 32. ANALISIS DIARIO DE CAMPO Y OBSERVACION PARTICIPANTE — EJECUCION
PRACTICA DE LA TECNICA QDAMINER

Es importante recordar que en el “Reto al chef” participaron 2 sujetos: El grupo de

estudiantes con discapacidad auditiva y el chef profesional.

A continuacion, algunas de las apreciaciones de la jurado externa en su entrevista

semiestructurada, con relacion a los platos presentados y evaluados a ciegas. Estas

apreciaciones corroboran el excelente desempefio obtenido por los estudiantes con

discapacidad auditiva en el “Reto al chef”.

Con relacion al primer plato:

- “Dijimos ah, este tiene que ser el del chef. ;Por qué?, por el corte, por la

presentacion, por el plato, la decoracion y ademas y ademas el punto de coccion (...)

entonces dijimos este es” Gerente de aprendizaje y desarrollo del hotel Hyatt Bogota.

Con relacion al segundo plato:

- “Cuando llega el que era el de los estudiantes dijimos no, jeste es el?, no jeste es

del chef o es el anterior?, entonces decidimos como no, no juzgar cual era el chef'y

dijimos vamos a comer. Lo diferente de este plato primero fue el porcionamiento. en

el plato del chef veias la pechuga porcionada, pero este tenia unos bocados, entonces

se hacia como un poco mds siento que apetitoso. Era lindo, ademas que tenia una

cebolla rosti, eh, caramelizada y una zanahoria caramelizada también super rica,

que yo dije pucha quiero saber hacerla pa ponérsela al arroz, a la carne, a todo y

mmm. La verdad fue que nos sorprendio, osea, tanto el porcionamiento, la

temperatura y uno pensaria que eh, por ser una porcion pequera, se pase de punto.
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Era mas dificil el manejo pero no, osea no se paso de punto entonces nos sorprendio
gratamente y después cuando nos dijiste, no, esa es la de los chicos, nosotros wow
no super bien, ademas que estaba delicioso” Gerente de aprendizaje y desarrollo del
hotel Hyatt Bogota.

Entrevista realizada el 5 de septiembre de 2019

La tabla 9 establece un comparativo en el nivel inicial y final en la ejecucion de
técnicas culinarias, de acuerdo con las curvas de aprendizaje de la prueba diagnodstica de
entrada (pre-test) y de la Prueba diagnostica de salida (post-test). Aqui se evidencia un

importante mejoramiento en la ejecucion de técnicas culinarias de los estudiantes:

TABLA 9. COMPARATIVO PRUEBA DIAGNOSTICA DE ENTRADA (PRE-TEST) Y PRUEBA
DIAGNOSTICA DE SALIDA (POST-TEST) — EJECUCION PRACTICA DE LA TECNICA

Prueba Prueba
diagnéstica | diagndstica de
de entrada salida (post-

(pre-test) test)
Estudiante 1 2,8 4,2
Estudiante 3 3,0 4,1
Estudiante 4 2,6 4,2

FUENTE. ELABORACION PROPIA.

9.6 Inclusion laboral

En el andlisis de esta categoria emergente se retoman la postura de la UNESCO
(2016), relacionada con las oportunidades de aprendizaje, asi como la postura del INSOR
(2015) con relacion a mejores oportunidades de trabajo para la poblacion de inclusion.

Gracias a la estrategia disefiada, se abri6 la posibilidad de un convenio educativo y laboral
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con la cadena de Hoteles Hyatt para los estudiantes con discapacidad auditiva del Programa
de gastronomia de la Universidad ECCIL.

Para claridad del lector, los comentarios a continuacion pertenecen a la gerente de
aprendizaje y desarrollo del Hotel Hyatt Bogot4, ademas entrenadora de liderazgo, de
liderazgo inclusivo y de equipos de alto rendimiento para Latinoamérica y Caribe de Hyatt.

A continuacion, ella expone brevemente la politica de responsabilidad social de la
Cadena Hyatt:

- “Dentro de sus esfuerzos de responsabilidad social empresarial, tiene una linea
super fuerte que es liderazgo inclusivo, eh que es todo lo que tiene que ver con eh, la
no discriminacion en el sitio de trabajo, ya sea por tu condicion social, condicion de
raza, sexo, preferencia sexual, preferencia politica, religiosa y eh, estamos
empezando a formar a todos los lideres para manejar un mismo lenguaje que a veces
no nos damos cuenta como lideres y que excluimos muchas veces a nuestros equipos
de trabajo” Gerente de aprendizaje y desarrollo del hotel Hyatt Bogota.

Entrevista realizada el 5 de septiembre de 2019.

En su entrevista expone a su vez, que en este momento el Hotel Hyatt Bogota tiene
un pasante de inclusion, en el area de cocina:

“Tenemos un pasante de una universidad del darea de cocina también, eh, con

asperger. Entonces ha sido todo un reto porque el asperger tiene unas limitaciones

muy fuertes a nivel de eh, relacionamiento social, entonces ha sido bien retador el

manejo de como hacer para incluirlo, pero ha sido un proceso super interesante,

super lindo, si” Gerente de aprendizaje y desarrollo del hotel Hyatt Bogota.
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En los cuadros extraidos de QDA, se evidencia que a partir de la politica previamente

mencionada y teniendo en cuenta la experiencia de la jurado en el “Reto al chef”, la

Universidad ECCI y el Hotel Hyatt Bogota, tienen actualmente abierta la posibilidad de un

convenio (tanto para pasantias como opciones laborales) para los estudiantes con

discapacidad auditiva del Programa de Gastronomia. Se espera concretar dicho convenio

muy pronto.
Category Case Text Coder Date
De acuerdo con los resultados de la evaluacion de
la actividad y teniendo en cuenta lo que observaste
ENTREVISTA en el “Reto al chef’, screes que hoteles Hyatt
SEMIESTRUCTURADA - | estaria interesado en firmar un convenio con la
INCLUSION GERENTES DE Universidad ECCI, para que los estudiantes de
inclusion del Programa de Gastronomia, tuvieran | Admin 08/10/2019
LABORAL APRENDIZAJE Y oportunidad de realizar sus pasantias o alguna
DESARROLLO opcién de tipo laboral? XXXXX (Nombre del
HOTELES HYATT entrevistado(a)), Definitivamente si. Si, si claro,
incluso creo que nos vamos a quedar hablando
después de la entrevista sobre el tema (risas)
Si nos interesa mucho. La verdad es que hay una
linea. Lo que te decia, hay una linea exclusiva para
nosotros eh, que para Hyatt es tan importante que
casi que nos exigen una cuota y decir, ustedes
ENTREVISTA tienen si o si que tener personas en condicion de
SEMIESTRUCTURADA - | discapacidad en su hotel porque somos, nuestra
2 base de todo lo que hacemos es cuidar a las
:_'\IA%IE;JRSAI(EN 2IE§EHI;FZSAJE Ds personas para que sean la mejor version de si | Admin 08/10/2019
mismas. Eso es todo la base de nuestra filosofia y
DESARROLLO

HOTELES HYATT

nuestra cultura, entonces eh pues con base en eso
obviamente Hyatt dice, tenemos que, las personas
somos TODOS, no es fulanito, pepito, porque
estudié, somos TODOS, todos somos personas y
todos tenemos la oportunidad, entonces por eso si
definitivamente.

CUADRO 33. ANALISIS ENTREVISTA SEMIESTRUCTURADA — QDAMINER

A continuacion, la jurado externa expone como es el proceso de sensibilizacién y de

adaptacion dentro de la empresa, para abrirse a nuevos caminos de inclusion en el ambito

gastrondmico:

- “Estamos paso a paso porque no es facil, eh, no es facil que la gente tenga la cultura

de eh, entender, porque normalmente la gente cree que eso es mas trabajo y ah, mds

trabajo y ahora me toca hacer mas y ahora me toca tener mds paciencia y la cocina
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es rdpida, la cocina es ruidosa (...) entonces digamos que todo eso nos ha retado
bastantisimo y eh, ha hecho que empecemos a hacer un proceso muy lindo de
sensibilizacion frente a la diferencia, entonces, eh pero obviamente estamos abiertos
a, a continuar el proceso porque para nosotros es super importante eh, todo el tema
de inclusion, que la gente se dé cuenta que a veces el imaginario de ah es un hotel
cinco estrellas y es super inalcanzable y no es asi, es de querer, de tener ganas y si
la persona tiene un buen desemperio, no importa la diferencia o que tenga algun tipo
de discapacidad, la persona puede ingresar” Gerente de aprendizaje y desarrollo del
hotel Hyatt Bogota.

Entrevista realizada el 5 de septiembre de 2019.

9.7 Principales hallazgos

Desde la Inclusion educativa y teniendo en cuenta la discapacidad auditiva

Es fundamental mencionar que la estrategia didactica disefiada fue pertinente en la medida
en que permitid la comprension de conceptos del area disciplinar, asi como la aplicacion
practica de los mismos, a través de principios DUA y teniendo en cuenta las estrategias
multisensoriales y primordialmente visuales propias del aprendizaje de la poblacion con
discapacidad auditiva. Ademas, brind6 confianza y seguridad asi como independiencia a los
estudiantes, favoreciendo el trabajo individual complementado con trabajo colaborativo.
Por ultimo es primordial mencionar que la estrategia didactica beneficiara la interaccion entre
estudiantes con discapacidad auditiva y oyentes, disminuyendo ain madas las barreras
comunicacionales existentes y generando un contexto de aprendizaje equitativo y
enriquecedor, tanto para sordos como para oyentes.

Desde el MED
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La mediacion TIC apoyo significativamente la estrategia didéctica disefiada, dado el
area disciplinar a intervenir y la caracterizacion de la poblacion.

El MED fue flexible y se adapt6 al ritmo de cada estudiante, permitiendo revisar las
veces que fuese necesario cada concepto y contenido, para comprender. Los estudiantes
comentaron que las explicaciones y los procesos de evaluacion fueron muy claros. Con
relacion a este Ultimo punto, las realimentaciones positivas y los retos motivaron al
estudiante. Las estrategias visuales fueron efectivas en la comprension de conceptos, pero
ciertos inconvenientes de de carga en los videos y de compatibilidad de formato, dificultaron
en algunas instancias la comprension y el dinamismo. Ademas, la posibilidad de reproducir
en simultaneo los video, genero ruido.

Se mejor6 el problema comunicacional a través del MED disefiado para los
estudiantes con discapacidad auditivad del programa de Gastronomia de la Universidad
ECCI senantes, dada la integracion de lengua materna (LSC), asi como el bilingliismo a
través del espafiol escrito como segunda lengua.

Desde las técnicas culinarias

Fue muy importante la prueba diagnostica de entrada (pre-test) para caracterizar a la
poblacion y su nivel de conocimiento, toda vez que el comparativo de la prueba diagndstica
de entrada (pre-test) y la Prueba diagnostica de salida (post-test), evidencid importanes
mejorias en la apropiacion de conceptos bésicos gastrondmicos y en la comprension tedrica
de la técnica. En la Prueba diagndstica de salida (post-test) se evidencia el uso de vocabulario
técnico y aunque se presenten errores ortograficos, hay claridad y especificidad al referirse a
procesos, tiempos, temperaturas, métodos, entre otros.

En cuanto a la ejecucion practica, en la prueba diagnostica de entrada (pre-test), hay

confusion y omision de algunos procesos. En la Prueba diagnostica de salida (post-test), los
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procesos se ejecutan de forma mas precisa y coherente. Ademas, los estudiantes mostraron
mas decision y quisieron adelantarse a los procesos y organizarse para lograr una correcta
ejecucion. Sumado a lo anterior, los participantes incorporaron su aporte creativo a la

ejecucion, a través de modificaciones en los elementos aromaticos y en la sazon.
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Capitulo 10

Prueba diagnoéstica de salida (post-test)

Esta prueba constituy6 las mismas cuatro secciones de la Prueba diagnodstica de
entrada (pre-test):

SECCION 1I:

e Informacion personal y educativa de cada estudiante.

SECCION 2:

e Percepcion del nivel de conocimiento en vocabulario gastronémico y técnicas
culinarias.

e Conocimiento de vocabulario gastronomico.

e Conocimiento de técnicas culinarias a nivel tedrico y reconocimiento y descripcion
en espafol escrito.

SECCION 3:

e Conocimiento de técnicas culinarias a nivel tedrico y reconocimiento y descripcion
en LSC.

SECCION 4:

e Apropiacion de técnicas culinarias en la ejecucion practica.

Es importante mencionar que los datos que aparecen en la Prueba diagnostica de
salida (post-test), estan en una escala de medicion por niveles (bajo, medio, alto), que para
efectos de calificacion se traduce en lo siguiente. Se manejan valores de 1,0 a 5,0 siendo 3,0

el nivel o calificacion de aprobacion.

163



TABLA10. ESCALA DE MEDICION — PRUEBA DIAGNOSTICA DE SALIDA (POST-TEST)

Nivel Bajo Calificaciones de 1,0 a 2,9
Nivel Medio | Calificaciones de 3,0 a 3,9

_ Calificaciones de 4,0 a 5,0

FUENTE. ELABORACION PROPIA.

10.1 Resultados Prueba diagnéstica de salida (post-test)

Nivel aprobatorio e==Fstudiante 1

===Fstudiante 3

Estudiante 4

Conocimiento de Reconocimiento y Reconocimiento y Ejecucion de técnicas
vocabulario (técnico) descripcion de técnicas  descripcidn de técnicas culinarias
gastronémico culinarias en espafiol culinarias en LSC
escrito

GRAFICA 2. CURVA DE APRENDIZAJE FINAL — PRUEBA DIAGNOSTICA DE SALIDA (POST-
TEST). ELABORACION PROPIA

En un primer andlisis, y teniendo en cuenta la percepcion de los estudiantes con
relacion al LSC como herramienta de comunicacion, el 100% de la muestra considerd tener
un nivel alto en dominio de LSC, demostrandose un aumento de nivel medio a nivel alto de
toda la muestra, con respecto al prueba diagnostica de entrada (pre-test). Por su parte, en la
Prueba diagnostica de entrada (pre-test), el 100% de la muestra consideraba tener un nivel

bajo de comunicacién en espafiol escrito y ahora el 75% considera tener un nivel medio.
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En cuanto a conocimiento de vocabulario gastronémico es importante destacar que e/
100% de la muestra menciono términos de vocabulario gastronomico. Ademas, el 100%
que pensaba tener un nivel de conocimiento medio en vocabulario gastronémico en LSC,
ahora considera tener un nivel alto. Con relacion al vocabulario gastronémico en espaifiol, el
50% consideraba tener un nivel bajo y ahora el total de la muestra considera tener un nivel
medio.

En cuanto a conocimiento de técnicas culinarias el 100% afirma tener un nivel bajo,
aunque el 100% de la muestra nombré técnicas culinarias en el Prueba diagndstica de salida (post-
test). Sumado a lo anterior, en las descripciones de técnicas culinarias, el 100% de la muestra
mostré6 mejoras al especificar procedimientos, terminologia, tiempos de coccidn,
temperaturas, entre otros.

El 100% de la muestra sigue considerando que tener mayor conocimiento de

vocabulario gastronomico mejora el desarrollo de las distintas técnicas culinarias.

Teniendo en cuenta la pregunta de investigacion del proyecto y las causas de la
problematica central, la Prueba diagnodstica de salida (post-test) demuestra las siguientes
mejoras:

e Hay mejor apropiacion de conceptos. Lo anterior evidenciado en la correcta
ejecucion de la mayoria de procesos inmersos en las técnicas culinarias
mejoradas a través de la estrategia didactica. De igual manera, en las
descripciones en espafol y en LSC realizadas.

® Los estudiantes se expresan frente a procesos técnicos en términos precisos,
incluyendo conceptos basicos gastrondmicos en sus descripciones, ademas de

métodos, temperaturas de coccion, tiempos, entre otros.
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e Al tener mayor claridad en las técnicas y sus procesos, identifican errores en
procesos propios o aquellos realizados por otros.

La grafica 2 muestra la curva de aprendizaje final de toda la unidad de estudio. En
ella los cuatro aspectos evaluados (conocimiento de vocabulario técnico gastrondmico,
reconocimiento y descripcion de técnicas culinarias en espaiol, reconocimiento y
descripcion de técnicas culinarias en LSC y ejecucion de técnicas culinarias), presentan un
mejoramiento significativo. Todos los estudiantes estan ahora por encima del nivel de
aprobacion y tienen un desempeiio de nivel alto.

A continuacion se presenta de forma sintetizada, la evolucion en el aprendizaje de

cada uno, a través de las graficas 3,4y 5.

ESTUDIANTE 1

Conocimiento de
vocabulario (técnico)
gastrondmico
4,5 1
4

35

Reconocimiento y ==mFstudiante 1 (pre-test)
Ejecucién de técnicas ~ descripcion de técnicas

e==fstudiante 1 (post-test)

culinarias culinarias en espafiol
escrito Nivel aprobatorio

Reconocimiento y
descripcién de técnicas
culinarias en LSC

GRAFICA 3. COMPARATIVO PRUEBA DIAGNOSTICA DE ENTRADA (PRE-TEST) Y PRUEBA
DIAGNOSTICA DE SALIDA (POST-TEST)— ESTUDIANTE 1. ELABORACION PROPIA
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ESTUDIANTE 3

Conocimiento de
vocabulario (técnico)
gastronémico

Reconocimientoy = e===Estudiante 3 (pre-test)

descripcion de técnicas
culinarias N\ 4/ culinarias en espafiol

escrito Nivel aprobatorio

UL NV WU E

Ejecucion de técnicas

===Estudiante 3 (post-test)

Reconocimiento y
descripcion de técnicas
culinarias en LSC

GRAFICA 4. COMPARATIVO PRUEBA DIAGNOSTICA DE ENTRADA (PRE-TEST) Y PRUEBA
DIAGNOSTICA DE SALIDA (POST-TEST)— ESTUDIANTE 3. ELABORACION PROPIA

ESTUDIANTE 4

Conocimiento de
vocabulario (técnico)
gastronémico

4,5

Reconocimiento y ===Estudiante 4 (pre-test)

Ejecucion de técnicas descripcion de técnicas .
) )p——— P ==m=Estudiante 4 (post-test)

culinarias ' culinarias en espafiol
escrito Nivel aprobatorio

Reconocimiento y
descripcién de técnicas
culinarias en LSC

GRAFICA 5. COMPARATIVO PRUEBA DIAGNOSTICA DE ENTRADA (PRE-TEST) Y PRUEBA
DIAGNOSTICA DE SALIDA (POST-TEST)— ESTUDIANTE 4. ELABORACION PROPIA

167



Por ultimo se establece que al promediar los items evaluados, se encontrd un nivel
alto en conocimiento de técnicas culinarias en el 75% de la muestra. Si establecemos un
promedio general, el conocimiento de técnicas culinarias se mantiene en nivel alto con una

calificacion de 4,0, como lo evidencia la tabla a continuacion:

TABLA 11. CONOCIMIENTO GENERAL EN TECNICAS CULINARIAS — PRUEBA DIAGNOSTICA
DE SALIDA (POST-TEST)

CONOCIMIENTO GENERAL DE
TECNICAS CULINARIAS
(braseado y rostizado)
Estudiante 1 4,0 Nivel alto
Estudiante 3 4,2 Nivel alto
Estudiante 4 3,7 | Nivel medio
PROMEDIO 40 nivelato |

FUENTE. ELABORACION PROPIA.

Para informacion detallada relacionada con la Prueba diagnostica de salida (post-
test), referirse a los siguientes Anexos: Prueba diagnostica de salida (post-test) (Anexo E),

Datos consolidados Prueba diagnoéstica de salida (post-test) (Anexo F).
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Conclusiones

La integracion TIC en el aula culinaria es una cuestion poco investigada en el marco
de la inclusion educativa. Las conclusiones que se presentan a continuacion, evidencian los
aportes del proyecto de investigacion a los procesos de ensenanza-aprendizaje y su relacion
con los referentes pedagdgicos, institucionales, entre otros.

El caracter innovador de la investigacion, define un nuevo camino de exploracion y
aporta un grano de arena hacia la educacion de calidad y en iguales condiciones para todos.
La innovacion no depende de la mediacion TIC sino de la estrategia didéctica disefiada, dado
que los estudios referenciados no presentan este tipo de resultados con personas con
discapacidad auditiva y no se enmarcan dentro de un ambiente de aprendizaje blended para

la ensenanza inclusiva de técnicas culinarias.

Marco tedrico

Las posturas pedagogicas permitieron consolidar una estrategia didactica, partiendo
de la postura del constructivismo social de Vygotsky (1978) y en coherencia con el enfoque
pedagogico de la Universidad ECCI. En consecuencia, se posibilito el aprendizaje a través
de la apropiacion individual, de la mano del aprendizaje derivado de las interacciones con
otros estudiantes y con los docentes. Sumado a lo anterior, el aprendizaje tedrico-practico se
forjo a través del aprendizaje activo, de manera coherente con Vygotsky y sus contribuciones
didacticas a la conexion entre teoria y practica (citado en Jaramillo, 1996, p.133).

Ademas, se comprendio el estilo cognitivo predominantemente visual de los

estudiantes, para asegurar un proceso de ensefianza-aprendizaje acorde al mismo y alineado
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con los principios del DUA. Con respecto a las estrategias visuales, es esencial recordar a
Herrera (2014) y la importancia de la comprension de la realidad visual de las personas
sordas, a través de factores bioldgicos y neuropsicoldgicos. En cuanto al DUA, se tiene en
cuenta la postura del CAST (2011) y con ello la variabilidad y particularidad de los
estudiantes, flexibilizando los procesos de enseflanza-aprendizaje, para lograr satisfacer
dichas necesidades variadas. Ademas el DUA “aborda el principal obstaculo para promover
aprendices expertos en los entornos de ensefanza: los curriculos inflexibles, “talla-unica-

9999

para-todos””’(citado en Sanchez, Castro, Casas y Vallejos, 2016, p.3). Por tltimo, recordemos
que el Ministerio de Educacion Nacional (2017b) establece a través del Decreto 1421 de
2017, la responsabilidad de las instituciones educativas publicas y privadas, de incorporar
politicas inclusivas y los principios del Disefio Universal de Aprendizaje (DUA) en su PEI.
Para ello el andamiaje TIC fue primordial articulando la estrategia, empleando
estrategias visuales y haciendo uso de una modalidad bilingiie, todo esencial para el proyecto.
Lo anterior trajo consigo un mejoramiento significativo en las técnicas culinarias de
los estudiantes con discapacidad auditiva de la Universidad ECCI.
Estado del Arte
En primer lugar, las investigaciones encontradas que relacionan las técnicas culinarias
y las TIC, se enmarcan en su gran mayoria en la educacién vocacional o tecnologica. De
acuerdo con lo anterior, era relevante aportar al desarrollo de investigaciones afines a la

educacion superior y que reconocieran las técnicas culinarias como el eje central de una

profesion de caracter mucho mas amplio e integral.

Se destacan dos estudios relacionados con la incorporacion de TIC en el aula culinaria

profesional, uno referente al uso de realidad virtual en el aprendizaje culinario y desarrollado
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por Papachristos, Ntalakas, Vrellis, & Mikropoulos (2018) en la Universidad de Ioannina,
loannina, Grecia; otro articulado con los ambientes de aprendizaje blended, promovido por
Brown, Mao y Chesser (2013) en la Universidad politécnica del Estado de California,
Pomona, Estados Unidos.. Estos estudios dieron luces acerca de como integrar las TIC en
ambientes de aprendizaje tedrico-practicos y expusieron el uso de herramientas visuales para
apoyar el proceso de ensefianza-aprendizaje de técnicas culinarias.

Vale la pena mencionar que un estudio aborda la relacion entre las técnicas culinarias
y las TIC, desde una perspectiva més conceptual. Bajo la postura de Khot y Mueller (2019),
se plantean nuevas posibilidades de interaccion con los alimentos, con el apoyo del food
design, la gastrofisica y la gastronomia molecular y se definen a su vez, formas innovadoras
de aplicacion del concepto de la Interaccion Humano-Alimento (HFI) que podran definir

otras investigaciones.

En segundo lugar, el rastreo relacionado con el uso de TIC para ensefiar a estudiantes
con discapacidad auditiva, arrojé diversos estudios que establecieron lineamientos
fundamentales para el desarrollo de la estrategia didactica. Aqui se incluye la importancia de
incorporar la lengua de sefias y una modalidad bilingiie y se define la trascendencia de la
informacion visual, de la accesibilidad multimodal, de la aplicacion de los principios DUA 'y
del aprendizaje activo.

Es de destacar un estudio liderado por Al-Ibrahim (2019), que indica resultados muy
positivos al implementar el aula invertida en el proceso de ensefianza-aprendizaje de

estudiantes con discapacidad auditiva.
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Téngase en cuenta que ningln estudio se enfocd en la ensefianza de técnicas culinarias
a estudiantes con discapacidad auditiva de Programas de Gastronomia. No obstante, dichas
investigaciones representan el punto de arranque para continuar investigando acerca de la
incorporacion TIC en el aula culinaria, especialmente en el marco de la inclusion educativa.
Con relacion a la Inclusion Educativa

La estrategia didactica permitio la inclusion efectiva y equitativa de los estudiantes
con discapacidad auditiva al aula. Esta inclusion se logro, adaptando las estrategias didacticas
docentes, celebrando la diversidad y comprendiendo las necesidades particulares de los
estudiantes. Para ello, los lineamientos del MEN y los principios DUA fueron fundamentales.

En concordancia con lo anterior, la estrategia didéctica se disefid para estudiantes con
discapacidad auditiva incorporando una modalidad bilingiie, pero cuenta con la opcién de
audio, para posibilitar la interaccion entre estudiantes sordos y oyentes.

Es importante destacar que la dindmica de inclusion educativa desarrollada en el
marco del proyecto, posibilitd nuevas oportunidades tanto de aprendizaje como laborales
para los estudiantes.

Con relacion a la discapacidad auditiva

Para abordar la discapacidad auditiva fue esencial comprender los procesos
cognitivos de las personas con esta discapacidad, esto con el objetivo de asegurar un canal
de comunicacion adecuado. En consecuencia, fue vital abordar estrategias
predominantemente visuales y de orden multisensorial para favorecer al aprendizaje.

Mencionando nuevamente a Herrera (2014), para ¢l es primordial establecer la
realidad visual de las personas sordas. El autor se apoya en diversos argumentos bioldgicos
bajo la postura de Hauser, O'Hearn, McKee, Steider y Thew (2010) y argumentos

neuropsicologicos, de la mano de Bavelier, Dye y Hauser (2006); Dye, Hauser y Bavelier

172



(2008); Mayberry, Chen, Witcher y Klein, (2011); Morford, Wilkinson, Villwock, Pifiar y
Kroll, (2011), exponiendo que los sordos son aprendices visuales y como consecuencia de
ello, su cerebro estd configurado de forma particular (citado en Herrera, 2014, p.139).

Sumado a lo anterior, la percepcion y motivacion del estudiante, en el marco de la
estrategia didactica eran imprescindibles. Si bien los estudiantes tienen una discapacidad
sensorial, gran parte del éxito de la estrategia dependio de conectar a los estudiantes con la
misma. Para ello, se incluyeron distintos espacios motivacionales, de realimentacion, entre
otros, que aseguraron el interés de los estudiantes y una actitud muy positiva a lo largo de
todo el proceso. De igual modo, lo anterior se vio reflejado en el desempeiio exitoso de todos
los estudiantes en todas las actividades sumidas en la estrategia.

Con relacion a la estrategia didactica mediada por un MED podemos concluir que,
segun lo evidenciado dentro de la implementacion, el uso de estrategias visuales de
aprendizaje acorde a la poblacion con discapacidad auditiva, apoyado en elementos
motivacionales, fortaleci6 la apropiacion de conceptos basicos gastrondmicos y se posibilitd
la correcta interpretacion y ejecucion practica de distintas técnicas culinarias. Ademas, es
importante destacar que su adaptabilidad hizo posible que cada estudiante aprendiera a su
ritmo.

Con relacion al MED

La integraciéon TIC fue primordial para el proyecto. El MED posibilitdé un
mejoramiento en las técnicas culinarias de los estudiantes, a través de un aprendizaje intuitivo
y poco dependiente del acompafiamiento de un intérprete, gracias a su modalidad bilingtie.

Ademas, permitié un aprendizaje al ritmo particular de cada estudiante, posibilitando

una revision detallada de algunas técnicas culinarias y relacionandolas a su vez con conceptos
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basicos gastrondmicos y un acercamiento a la comprension teorica, de acuerdo a las
necesidades de los estudiantes con discapacidad auditiva.

Por esta razon, fue un apoyo fundamental para la posterior ejecucion practica de las
técnicas culinarias.

Al mismo tiempo, segun lo evidenciado dentro de la implementacion, el MED se
adapto a las particulariades de la poblacion y aporté de manera significativa al mejoramiento
de las técnicas culinarias de los estudiantes.

Cabe mencionar que no solo generd resultados positivos en el aprendizaje de los
estudiantes, sino que ademas representa un solido aporte académico para el area disciplinar
de la Gastronomia. Como se evidencia en el Estado del Arte, son pocos los acercamientos a
la integracion TIC en el contexto educativo gastrondmico y dentro de la revision de la
mediacion tecnoldgica, no se encontrd investigacion alguna que relacionara los materiales
educativos digitales con la ensefianza de técnicas culinarias (ni para oyentes ni en el marco
de la discapacidad auditiva), es decir, que respondiera al problema evidenciado. Tampoco se
encontraron materiales educativos comerciales que respondieran a la problematica, lo cual
da un importante valor agregado el MED desarrollado y favorece mi aprendizaje en el marco
de una maestria.

Con relacion a las técnicas culinarias

Desde el area disciplinar, se establece que la estrategia didéctica propicidé un
mejoramiento sustancial en las técnicas culinarias de los estudiantes sordos del Programa de
Gastronomia de la Universidad ECCI. En el diagndstico inicial se evidencian problemas con
la comprension de conceptos basicos gastronomicos, la comprension tedrica de la técnica y

su ejecucion practica. Esto traducido en uso de muy poco vocabulario gastrondmico,
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expresion frente a procesos técnicos en términos muy generales y una consecuente mala
gjecucion practica.

Es asi como el proyecto de investigacion generd mejoras en las técnicas culinarias,
abordando las principales causas del problema central: estrategias didacticas docentes,
aprendizajes previos y problemas comunicacionales y apoyandose de forma articulada con
las otras categorias expuestas: la inclusion educativa, la discapacidad auditiva y el MED.

El diagndstico final muestra una mejoria en la apropiacion de conceptos, evidenciada
en un mayor uso de vocabulario técnico gastrondmico, descripciones de procesos de forma
detallada y teniendo en cuenta datos técnicos y una ejecucion practica destacable. Ademas,
los estudiantes se muestran mas seguros de su conocimiento y se atreven a incorporar
elementos creativos en la ejecucion. Si nos referimos a los resultados obtenidos, se consiguid
un nivel alto en conocimiento de técnicas culinarias en el 75% de la muestra. Si establecemos
un promedio general, el conocimiento de técnicas culinarias se mantiene en nivel alto con
una calificacién de 4,0.

Es valioso mencionar que el 100% de la muestra sigue considerando que tener mayor
conocimiento de vocabulario gastronémico mejora el desarrollo de las distintas técnicas
culinarias.

Con relacion a las dificultades presentadas durante el proceso

Se pudo encontrar que las dificultades asociadas al canal visual de comunicacion de
la mediacion TIC, son muy relevantes cuando se trata de atender poblacion con necesidades
educativas especiales, especificamente con discapacidad auditiva. En esta medida, podemos
concluir que los problemas en la carga de los videos y la compatibilidad de los mismos con
algunos reproductores, asi como el tamafo de algunas imagenes, dificultaron la comprension

de conceptos y disminuyeron el dinamismo de la estrategia.
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Con relacion a los objetivos planteados en la investigacion

Objetivo especifico 1: Se pudo identificar un nivel de conocimiento de las técnicas
culinarias de los estudiantes con discapacidad auditiva, antes y después de la implementacion
de la estrategia didactica, a través de una prueba diagnoéstica de entrada (pre-test) y una
Prueba diagnostica de salida (post-test) (post-test). El comparativo de los resultados
evidencia una importante mejoria en el nivel.

Objetivo especifico 2: Se pudo evidenciar que el disefio y uso de la mediacion TIC,
favorecio el aprendizaje de las técnicas culinarias gracias a su adaptabilidad al ritmo de
aprendizaje y a su modalidad bilinglie. Lo anterior permiti6 un acercamiento a la
comprension teorica, de acuerdo a las necesidades de los estudiantes con discapacidad
auditiva y una consecuente mejoria en el uso de vocabulario gastrondémico, la descripcion y
comprension de las técnicas culinarias (a través de sus procesos, datos técnicos, entre otros)
y en la posterior ejecucion practica.

Objetivo especifico 3: Se pudo comprobar que el disefio y uso de la estrategia
didactica mediada por el MED, favoreci6 el aprendizaje de las técnicas culinarias,
fortaleciendo la apropiacién de conceptos basicos gastrondmicos y posibilitando la correcta
interpretacion y ejecucion practica de distintas técnicas culinarias a través de un ambiente de
aprendizaje blended. Esto corrobora lo establecido por Cawley (2011); Brown, Mao &
Chesser (2013); Techanamurthy, Alias y DeWitt (2015).

En esta medida, las estrategias visuales de la mediacion TIC se apoyaron en
experiencias multisensoriales (Ministerio de Educaciéon Nacional, 2017a), a través de la
gjecucion practica de las técnicas en cocina. Siguiendo con el Ministerio de Educacion
Nacional (2017a), la estrategia de ensefianza-aprendizaje fomento la participacion activa en

el aula y el trabajo grupal.
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Objetivo especifico 4: Los resultados relacionados con el MED, en las técnicas
culinarias de los estudiantes, demuestran que se logrdé conseguir mayor recordacioén y
apropiacion de conceptos gastrondmicos y de técnicas culinarias. En la prueba diagnostica
de entrada (pre-test), el 50% de los participantes no logré recordar ningin término de
vocabulario gastronomico y ademads el 75% de la muestra no logré recordar y mucho menos
describir técnicas culinarias. Gracias a la mediacion TIC, en la Prueba diagnodstica de salida
(post-test), el 100% de la muestra menciond términos de vocabulario gastrondmico y distintas
técnicas culinarias. Sumado a lo anterior, en las descripciones de técnicas culinarias, el 100%
de los participantes consiguid especificar procedimientos, terminologia, tiempos de coccion,
temperaturas, entre otros.

Objetivo especifico 5: Los resultados relacionados con la estrategia didactica mediada
por un MED, en las técnicas culinarias de los estudiantes, demuestran que se logro conseguir
mayor recordacion y apropiacion de conceptos gastrondmicos y de técnicas culinarias no solo
a nivel tedrico sino también practico, es decir en la ejecucion de distintas técnicas culinarias.
Teniendo en cuenta que el nivel aprobatorio requiere una calificacion de 3.0, en la prueba
diagnostica de entrada (pre-test) solo el 50% de la muestra logré alcanzar ese nivel y en solo
un item de los cuatro evaluados (conocimiento de vocabulario gastrondmico, reconocimiento
y descripcion de técnicas culinarias en espafiol escrito, reconocimiento y descripcion de
técnicas culinarias en LSC y ejecucion de técnicas culinarias), para una calificacion promedio
de los participantes en técnicas culinarias de 1.5. Gracias a la estrategia didéctica disefiada,
todos los estudiantes lograron superar el nivel aprobatorio en los cuatro items evaluados,

obteniendo una calificacion promedio de los participantes en técnicas culinarias de 4.0
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Limitaciones

Para finalizar, es pertinente profundizar en los inconvenientes que impactaron
negativamente la estrategia didactica, con el objetivo de plantear mejoras futuras. Dichos
percances estuvieron directamente relacionados con el canal de comunicacion visual, tan
esencial en el proceso de aprendizaje de estudiantes con discapacidad auditiva.

En primera instancia, la estrategia didéctica cont6 con un MED robusto en contenido
visual (videos), lo cual dificulté la carga de los videos en algunas redes wifi. Esto podria
parecer un impase menor, pero dificultd por momentos la comprension de los conceptos y
disminuyd el dinamismo de la estrategia. Sumado a lo anterior, es necesario revisar el
formato de los videos de las sefias, para asegurar mayor compatibilidad con los distintos
reproductores de video. Como ya se menciond previamente, las personas con discapacidad
auditiva son aprendices visuales y por ende estos atascos no deberan presentarse.

Por otro lado, la estructura de navegacion funcioné muy bien, pero la posibilidad de
activar distintos videos al tiempo (de sefias, descriptivos y de recomendaciones) gener6 ruido.
Se recomienda entonces a futuras investigaciones, restringir la activacion de videos en
simultaneo.

Por tultimo, algunas imagenes (en la seccién de retos) relacionadas con procesos
dentro de las técnicas se visualizaban muy pequeiias, lo cual dificulté su comprension. Se
sugiere dar la opcion de ampliar todo el contenido audiovisual (videos, fotos, etc.) a un

formato grande, preferiblemente pantalla completa.
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