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Resumen

En Universidades Tecnoldgicas se ensefia a aprender haciendo, la desventaja que
se observa con tal método, es la insuficiencia de tiempo dedicado para la ensefianza
de la carga tedrica necesaria para que el alumno domine las competencias
propuestas en las asignaturas de los programas educativos. La modalidad educativa
semipresencial es una solucion prometedora, ya que aprovecha las ventajas de la

ensefanza tradicional y la formacion virtual.

Este documento es una propuesta de disefio instruccional de un curso en modalidad
semipresencial de la asignatura Logistica de eventos para el desarrollo y
fortalecimiento de competencias profesionales en los alumnos de la carrera Técnico
Superior Universitario en Gastronomia de la Universidad Tecnoldgica de Puerto
Pefiasco. EIl curso proporciona las competencias profesionales para gestionar
eventos y servicios gastronomicos, a partir de la planeacion logistica, técnicas de
supervision y evaluacion, con el fin de satisfacer los requerimientos del cliente y

contribuir al desarrollo econémico de la region.

El proceso de disefo e investigacidon se realizé en dos periodos principales. En la
primera fase se redactd el anteproyecto, se inicio con la eleccién y justificacion del
tema, se elabord el diagndstico que determind la factibilidad del proyecto, se
formularon los objetivos, la justificacidn y el fundamento tedrico. En la segunda fase,
el proyecto fue desarrollado usando la metodologia ASSURE de Heinich y Col.
(1999) en combinacion con el modelo Dick y Carey (1990), se hizo el disefio
funcional y técnico del curso y para concluir el curso se subié en la plataforma

BlackboardCourseSites.

Este proyecto es de la linea de aplicacion didactica de las Tecnologias de
Informacién y Comunicacién, opcion tres, alcance de propuesta de mejora con
disefo y desarrollo de proyecto sin implementacion. Los resultados esperados son
mejor organizacion de tiempos en la disposicion del curriculo y distribucion de temas
ensefados en linea y en modalidad presencial, mayor flexibilidad en horarios de

estudio para los alumnos, desarrollo de competencias profesionales mediante



educacion mixta y formar profesionales con habilidades acordes a la demanda
laboral.

Palabras clave: competencias profesionales, logistica de eventos, disefio

instruccional, modalidad semipresencial.

Abstract

Today, with the impact of globalization and Information and Communication
Technologies (ICT) new educational options that can provide students with greater
professional skills are required. Blended education is a promising solution because
it combines the traditional and virtual teaching advantages of both approaches.

Technical universities teach learning-by-doing, the disadvantage of this
methodology is the insufficient time dedicated to teach the course theoretical section

to support the student to master professional competences.

In this document a solution is proposed in blended learning to increase the
development and reinforcement of professional skills in event planning and
management. This study case involves students of Gastronomy program in the

Technical University of Puerto Pefiasco.

The professional competence to develop is the event management and catering
services, from logistics planning, monitoring and evaluation techniques, with the goal
of teaching students to better meet customer requirements and contribute to

economic development of the region.

The design process and research was conducted in two main phases. In phase one
the first draft was written. It started with the election and justification of the topic, an
assessment of the project’s viability was conducted using surveys of teacher and
students. Also, included is the basis for the design, finally the preliminary version
included the formulation of objectives and theoretical foundation.



In phase two, the project was developed using Heinich’s model (1999) ASSURE, in
combination with Dick and Carey (1990) methodology. To make a user-friendly
interface a functional and technical scheme was designed. Lastly the final proposal

was uploaded to Blackboard platform Course Sites.

This project is a proposal that meets the requirements of the third didactic application
line for ICT, which is an improvement plan with design and development of the
project without implementation. The expected results are better timing and
organization of curriculum for teachers to effectively manage and distribute topics
taught through online assisted education and face to face classes, greater
scheduling flexibility for students in the learning process, and skills development in

blended education and training more suited to workforce demands.

Key words: professional competences, event planning and management,

instructional design, blended learning.

Presentacion

En la Universidad Tecnolégica de Puerto Pefasco (UTPP) se tiene un Plan de
Estudios del nivel Técnico Superior Universitario (TSU) en Gastronomia dividido en
seis periodos cuatrimestrales. Es un sistema educativo con enfoque en el
aprendizaje y obtencién de competencias profesionales por el método de aprender
haciendo. Este estudio de caso se refiere unicamente a la asignatura Logistica de

eventos.

Las clases del periodo se dividen en horas practicas y horas tedricas, siendo estas
ultimas menor al 35 por ciento del total por curso. El problema que se identifica es
que una vez concluido el curso, el alumno tiene deficiencias en conocimientos
tedricos, mismo que limita su capacidad de competitividad en el ambito laboral. A
partir de la identificacion de esta situacion, se realizé un diagnéstico de necesidades
y se encontré que el 30% de los alumnos consideran que el periodo cuatrimestral

es insuficiente o muy corto para adquirir los conocimientos adecuados para ser



capaces de aplicarlos en la vida laboral. Por otra parte el 80% de los discentes
considera necesario actualizar las estrategias de formacion para que les faciliten el
desarrollo de competencias profesionales. Como resultado del diagnédstico
mediante encuestas a los alumnos, maestros y coordinador del programa educativo
se determin6 que la limitacién de tiempos en horas de clases practicas y tedricas
representa un factor negativo en la adquisicion de las capacidades integrales para

desempenarse eficazmente en el ambito laboral.

Una vez identificada la problematica actual, se determind que una estrategia
adecuada para mejorar la situacion es el disefio instruccional de la materia logistica
de eventos en modalidad semipresencial. La finalidad curricular es la division eficaz
de tiempos de estudios y tematicas de ensefanza de acuerdo a las competencias

a desarrollar en los alumnos.

Se propone un ambiente semipresencial porque implementa la filosofia del trabajo
auténomo, la flexibilidad de estudio, ademas permite contrarrestar la situacion de
insuficientes horas de instruccion en periodo escolar. De forma que en el ambiente
virtual se propone la ensefianza de la teoria del curso, desarrollo de documentos y
portafolio de evidencias. Y en las clases presenciales hacer el desarrollo y
planeacion del evento, asi como actividades que requieren ensefianza presencial
bajo el método aprender a haciendo, tales como pruebas de menu, y la preparacién

de alimentos y bebidas.

De acuerdo con la "Guia para la elaboracién del proyecto terminal para programas
educativos de posgrado con orientacion profesional" (UAEH, 2014) este proyecto
se establece en la linea 2 de aplicacion didactica de las Tecnologias de Informacion
y Comunicacién (TIC), donde se incluyen aquellos proyectos enfocados en la
incorporacion de TIC en la practica educativa para la mejora del proceso de
ensefanza y aprendizaje en las modalidades a distancia con uso de TIC, mixta y
presencial. Se contemplan las siguientes acciones: disefio y desarrollo de
ambientes de aprendizaje - entornos educativos virtuales, en modalidades
alternativas a la presencial; y la aplicacién de herramientas tecnolégicas como

apoyo a la modalidad presencial.



El alcance de este proyecto es propuesta de mejora con disefio y desarrollo del
proyecto sin su instrumentacion, misma que comprende el disefio y desarrollo de la
propuesta de intervencion y mejora de un proceso educativo. Donde no se
contempla la implementacion, pero se desarrolla e incluye una descripcion completa
de todos los elementos y estrategias necesarias para su puesta en practica y
evaluacion de resultados. Para la presentacion de la propuesta se eligid la

plataforma gratuita de BlackboardCourseSites.

Este documento se divide en diez apartados principales, seguido por la seccién de,

referencias y finalmente anexos.

I. El desarrollo del Diagnodstico que se presenta una descripcion del contexto y
mediante un analisis FODA se identifican los factores que inciden de forma

favorable o desfavorable en este estudio de caso.

II. En este apartado se encuentra el Planteamiento del problema. Se describe
la situacion que se pretende mejorar, la muestra poblacional de este estudio de
caso, asi como la descripcién conceptual del producto a desarrollar para atender la
problematica identificada. Igualmente esta incluida redaccion referente a los
Antecedentes del problema, asi como estrategias e intervenciones previas a esta

propuesta.

lll.  En la Justificacion se expone el impacto del proyecto y la importancia de la

propuesta, se indican los beneficios y beneficiarios de la implementacién.

IV. Aqui se describen los logros que se quieren alcanzar con la propuesta,
determinacion de Objetivo general, y el establecimiento de los cuatro objetivos

especificos.

V. Enlos Aportes de la literatura se consideran cuatro tematicas principales: la
competencia, las competencias profesionales, la modalidad de ensefanza

semipresencial y el disefio instruccional.



VI. Respecto al Procedimiento de elaboracion del producto se plantea el
cronograma establecido, los recursos y los instrumentos que se utilizaron para la

obtencién de la informacion.

VII.  Descripcién del Producto desarrollado como proyecto. En este caso es un
curso que incluye la guia didactica, las secuencias didacticas de cuatro unidades,
rubricas de evaluacidn y recursos didacticos que elaboro el disefiador instruccional

del proyecto.

VIll.  Debido a que esta es solo una propuesta en esta seccion se encuentran las

estrategias de implementacion a seguir para ejecutar el proyecto.

IX. Una vez implementado el proyecto es necesario evaluar su eficiencia y
determinar la eficacia del curso asi como el impacto que tuvo, aqui se presenta una

guia de Estrategias de evaluacién.

X. Al término de la investigacion y del desarrollo del proyecto se llegaron a

Conclusiones que se exponen en este apartado.



I. Diagnéstico

El mundo laboral y productivo actualmente exige profesionistas competentes y
preparados para la ejecucién de tareas, sin embargo, diferentes factores intervienen
en la adquisiciéon de competencias profesionales, como las oportunidades que se
tienen, por ejemplo la institucion o universidad formativa, y las decisiones que se
toman en el transcurso de la formacion, como la inclinaciéon por ciertas materias,
estilos y modalidad de estudio. Aspectos como los anteriores tienen como
consecuencia que los egresados de Educacion Superior no tengan las mismas

competencias.

De acuerdo con la Organizacion para la Cooperacion y Desarrollo Econdmico
(OECD, por sus siglas en inglés), se entiende por “competencias” los
conocimientos, habilidades y capacidades que permiten a un individuo llevar a cabo
actividades o tareas de forma exitosa con consistente rendimiento, y pueden ser
construidas y extendidas a través del aprendizaje. El concepto se refiere entonces
al conjunto de capacidades que se consiguen al combinar conocimientos,
habilidades, actitudes y motivaciones. Es decir, es la capacidad de aplicar los
resultados del aprendizaje en un determinado contexto: educacion, trabajo o
desarrollo personal (OECD, 2011). El desarrollo de un pais depende del capital
humano, el avance, tanto econdmico, social y profesional estad directamente

relacionado con la calidad de instruccion y capacitacién a los estudiantes.

Desafortunadamente, en México, de acuerdo con los resultados del programa para
la Evaluacion Internacional de Alumnos (PISA, por sus siglas en inglés), que evalua
la adquisicion de conocimientos y habilidades en alumnos que terminan la
educacion basica obligatoria, y la destreza para aplicarlas en un contexto
determinado, el 55% de los alumnos mexicanos no alcanzo el nivel de competencias
basicas en matematicas, teniendo resultados similares en lectura y ciencias con el
41% y 47%, respectivamente, cifras alarmantes para el sistema de educacién actual
(PISA, 2012).



Recientes resultados de PISA (2015) advierten cifras aun mas preocupantes con un
57% de los estudiantes que no alcanzan el nivel basico de competencias en
matematicas, 42% en lectura y ciencias es el 48% de estudiantes que no logran
alcanzar el nivel 2 que deberian alcanzar al concluir su periodo de educacion
obligatoria. Por ejemplo en ciencias, al nivel 2, “los estudiantes son capaces de
hacer uso de su conocimiento basico de los contenidos y procedimientos de ciencias
para identificar una respuesta apropiada, interpretar datos, e identificar las

preguntas que emergen de un simple experimento” (PISA, p. 2).

Los resultados de PISA 2012 en comparacion con examenes anteriores, muestran
un aumento de rendimiento muy bajo, incluso de acuerdo con la OECD (2013b) de
mantenerse las tasas de mejora actuales, a México le tomara mas de 25 afios para
alcanzar los niveles promedio actuales de la OECD en matematicas y mas de 65
afos en lectura. En México el desafio educativo es muy grande, porque si bien las
cifras anteriores se refieren a competencias adquiridas en la educacion basica
obligatoria, tienen un gran impacto en el desempefio educativo en educacién media
superior y superior, tal como lo describe el Centro de Investigacién para el
Desarrollo, CIDAC (2014, p.19) a continuacion:

En México un importante numero de empresas reporta que los
jévenes egresados de las IES al momento de ser contratados
no poseen un nivel minimo necesario en competencias tan
basicas como “comunicacion por escrito”, “comprensién de
textos”, o “hablar en publico”. Si esto es per se ya bastante
grave, la cuestion es mas complicada, pues un joven, al no
haber logrado desarrollar esas competencias “basicas” durante
toda su estancia en el sistema educativo, probablemente
tampoco habra desarrollado competencias mas complejas. Es
decir, si la formacién de un nifio en comunicacion linguistica es
endeble, seguramente se enfrentara con grandes dificultades
mas adelante al tratar de comunicar sus ideas, lo que

repercutira sobre una serie de competencias aun mas
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sofisticadas como vender, negociar, resolver conflictos o

argumentar .

La Encuesta de Competencias Profesionales (ENCOP, 2014) refleja que entre las
competencias basicas que no encuentran las empresas en los egresados de
Instituciones de Educacion Superior (IES) estan, la comunicacion escrita en
espanfol, comunicacion oral en espafol, comunicacion oral en inglés, puntualidad,
sentido de responsabilidad, iniciativa o proactividad, capacidad de sintesis de

informacion, pensamiento légico y agil.

De igual forma, en el estudio del CIDAC (2014) se menciona que asi como se debe
procurar que los estudiantes continuen con su educacion, también es importante
asegurar que la educacion que reciban esté enfocada en las competencias que son
requeridas por las empresas. Ademas de ensenar habilidades que seran utiles en
el desarrollo de la vida tanto personal y profesional, mismas que al mismo tiempo

tendran un gran impacto en la transformacion social.

Por otra parte, también en la ENCOP 2014, se describe como constante que los
jévenes ingresan a una IES, buscando aprender conceptos y desarrollar
competencias, mientras que las empresas hacen contrataciones con base en los
conocimientos y competencias que requieren para sus puestos de trabajo,

finalmente resume la problematica en México en tres puntos:

Necesitamos:
-mas gente preparada.

-gente mejor preparada.

-una mejor coordinacion entre lo que las instituciones de
educacion superior (IES) ensefian y lo que las empresas e
industrias necesitan.

Grafico 1 Necesidades profesionales en México. Elaboracion propia, CIDAC (2014).
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Cabe mencionar que en México, de acuerdo con la organizacion del Sistema

Educativo Nacional, la educacion de tipo superior se conforma por tres niveles:

Técnico superior universitario (también conocido como profesional
asociado), normal licenciatura, licenciatura universitaria y tecnolégica,
y posgrado. El nivel de técnico superior universitario forma
profesionales técnicamente capacitados para el trabajo en una
disciplina especifica, sus programas de estudio son de dos anos, es
de caracter terminal y no alcanza el nivel de licenciatura. La
licenciatura se imparte en instituciones tecnoldgicas, universitarias y
de formaciéon de maestros (normales); forma profesionistas en las
diversas areas del conocimiento con programas de estudio de cuatro
afios 0 mas. Para cursar el posgrado se requiere haber acreditado la
licenciatura y se imparte en especialidad, maestria y doctorado; con
alto grado de especializacion, que se acreditan mediante un titulo de
grado (SEP, 2014, p.7).

En referencia a las principales cifras del Sistema Educativo Nacional 2013-2014, los
estudios de Técnico Superior Universitario (TSU) se imparten principalmente en las
Universidades Tecnoldgicas impulsados por la federacion desde 1991, estas
universidades actualmente atienden al 91.2% de los jovenes que cursan el nivel
TSU (SEP, 2014).Especificamente en el Estado de Sonora, desde el afio 2010 se
tiene la Universidad Tecnologica de Puerto Pefasco (UTPP), con la siguiente oferta

educativa:

e Area de mercadotecnia: Desarrollo de negocios

e Gastronomia

e Mantenimiento Industrial

e Mineria

e Paramédico

e Area Sistemas Informéticos: Tecnologias de la Informacién y comunicacion
Centrandose en la carrera de Gastronomia en nivel Técnico Superior Universitario,

la Universidad Tecnoldgica de Puerto Pefasco tiene como obijetivo:

12



Formar recursos humanos profesionales en Gastronomia, altamente
capacitados en la planeacion, organizacién, gestion, preparacion,
comercializacion de productos y servicios en empresas privadas y
publicas con el objeto de lograr la total satisfacciéon de los
consumidores, rentabilidad de la inversidn y bienestar social de

acuerdo a la demanda local, regional y estatal (UTPP, 2015).

El Plan de Estudios actual, vigente desde septiembre de 2012, de Técnico Superior
Universitario en Gastronomia esta integrado por seis cuatrimestres, cada uno
considerando cuatro areas de conocimiento: ciencias basicas aplicadas, formacion
tecnoldgica, lenguas y métodos y habilidades gerenciales. Se compone de 38
materias del primero al quinto cuatrimestre y un periodo de estadia profesional en

el sexto cuatrimestre.

De acuerdo con la coordinadora en direccion académica de Gastronomia,
actualmente la carrera de TSU en Gastronomia es una de las mas populares al

ingresar a la UTPP, sin embargo la estadistica de egreso es la siguiente:

Tabla 1 Estadistica de la Carrera de TSU Gastronomia (UPTT, 2015).

Estadistica de la Carrera de TSU Gastronomia

Generacion Ingreso Egreso
2010-2012 54 22
2011-2013 62 26
2012-2014 59 30
2013-2015 57 ---
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Las cifras anteriores y el objetivo de la carrera de TSU en Gastronomia
comprometen a la constante busqueda de opciones de mejora en la ensefianza y
procesos que faciliten al estudiante el aprendizaje de competencias profesionales.
Tomando como referente que la UTPP tiene como mision formar Técnicos
Superiores Universitarios responsables, competentes, emprendedores y creativos,
altamente calificados a través de programas educativos intensos y primordialmente
practicos basados en competencias, con la finalidad que contribuyan al desarrollo
econdmico y social de los diferentes sectores productivos del pais (UTPP, 2015), y
que por poner un ejemplo la materia Logistica de eventos tiene un total de 105
horas, de las cuales 35 son horas destinadas a la teoria y 70 horas practicas, se
puede decir que el sistema de ensefanza esta fundamentado en el desarrollo de

competencias mediante aprender haciendo.

Sin embargo, no se puede negar el impacto de los conocimientos, habilidades y
actitudes obtenidas mediante la ensefianza de teoria durante el desarrollo
profesional y estudiantii de los TSU en Gastronomia, ya que el poseer
conocimientos técnicos y tedricos, ademas de un grado superior universitario
posiciona a los egresados en un mejor nivel competitivo, especialmente en el rubro

de turismo.

A raiz de la globalizacién, proceso por el cual los paises tiene una creciente
comunicacion entre si modificando sus mercados y mejorando su tecnologia,
economia y politica (Garcia, 2012), la competencia es cada vez mas alta, las
ventajas se pueden identificar en la tecnologia de produccién, conocimientos y
capacidades humanas. Un factor de medicion competitiva es la capacidad de
generar satisfaccién al consumidor al menor precio, es decir la produccion al menor
costo, y depende principalmente de la calidad del producto o servicio y nivel de
precios. Como profesionales no solo se compite a nivel local, ni nacional, sino
mundial, lo que enfrenta a México y sus instituciones educativas a un desafio que

requiere acciones prontas y efectivas en el sistema de educacion.
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Afortunadamente, también hoy en dia, existen mas herramientas y recursos
disponibles, y gracias al uso de las Tecnologias de la Informacion y la Comunicacion
(TIC), la educacion ha obtenido multiples ventajas, principalmente en cuanto el
acceso a la informacion y niveles de interaccion alumno-docente, alumno-TIC-
docente, y sus multiples combinaciones. Al mismo tiempo que el ambiente de
aprendizaje se enriquece con TIC, el rol del personal docente también cambia. El
profesor deja de ser fuente de todo conocimiento y pasa a actuar como guia de los
alumnos, se acentua el papel de orientacion y mediacidon con el fin de facilitar a los
alumnos el uso de los recursos y las herramientas que necesitan para explorar y

elaborar nuevos conocimientos y destrezas (Salinas, 2004).

Con el fundamento anterior, inicia el sistema de ensefianza semipresencial, que
ofrece una gran cantidad de ventajas tanto a los alumnos como a los profesores,
tales como conectividad e interaccion universal, mejor manejo y organizacién de
tiempos en la realizacion de tareas, habilita la formacion de comunidades de
aprendizaje e investigacion, ademas de ofrecer técnicas de ensefianza innovadoras
(Mswazi, 2014).

Resultados actuales

De acuerdo a las cifras del Panorama de la Ocupacion por Sector de Actividad
Econdmica correspondiente al Primer Trimestre 2015 el 68.1% de la poblacién
empleada en Turismo tiene un nivel de escolaridad de maximo secundaria, y solo
un 10.1% con escolaridad de nivel superior (SNE, 2015). Es notorio entonces, que
la tarea del Técnico Superior Universitario egresado es desempefar labores que
ayuden al crecimiento y desarrollo de la sociedad (UPTT, 2015) se ve mucho mas
comprometida, por un lado, competir en el campo laboral con personas con mucha
practica en la ejecucion de actividades, pero con pocos conocimientos teoricos, y
por el otro el compromiso de mejorar la calidad de servicios que se ofrecen en
México y la capacitacion laboral en caso de que se desempefien en puestos

gerenciales. Lo anterior, es una descripcion de motivos que justifican el hecho de
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retomar la importancia de la ensefianza de competencias profesionales especificas

y conocimientos tedricos y técnicos.

Como Técnicos Superiores Universitarios en Gastronomia, una de las materias que
tiene como objeto la ensefanza de algunas de las competencias profesionales mas
importantes en las empresas e industrias gastronomicas es Logistica de eventos.
Entre ellas, la gestion de eventos y servicios gastronomicos, a partir de la planeacién
logistica, técnicas de supervision y evaluacion, para satisfacer los requerimientos

del cliente y contribuir al desarrollo econémico de la region (UPTT, 2015).

Durante la formacién educativa del estudiante en la tematica Logistica de eventos
se busca fomentar y desarrollar habilidades a través del desarrollo y ejecucion de
un evento real, donde los estudiantes tienen la oportunidad de aprender “haciendo”,
lo cual facilita el proceso de ensefianza-aprendizaje. Uno de los principales
problemas que se observa es que la logistica de un evento, requiere el conocimiento
de diferentes saberes, tanto de antecedentes historicos y generalidades los
eventos, planeacién de la logistica de eventos, calculo de aforo, distribucion de
areas y elementos de planeacién de eventos, sin embargo las 35 horas tedricas
consideradas en el plan de estudios vigente no son suficientes para trabajar la
informacion correspondiente, ademas una vez en la practica, los alumnos

encuentran la teoria poco atractiva.

Analisis FODA

Para mejor entendimiento, analisis de la situacién actual y facilitar la toma de
decisiones durante el diagnéstico del proyecto, se hace uso de la técnica de
desarrollo FODA, que describe y permite contrastar las Fortalezas, Oportunidades,
Debilidades y Amenazas. Lo anterior con el fin de dar solucion al problema de
investigaciéon y planear estrategias de ejecucion, asi como la factibilidad del

proyecto.
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De igual forma el FODA se enriquecid con observaciones de experiencia personal,

estudiantil y profesional de la autora de esta investigacion como Licenciada en

Gastronomia y estudiante de la maestria en Tecnologia Educativa con el apoyo de

la coordinacién académica de Gastronomia de la UTPP. Con el fin de presentar la

informacion mas importante graficamente, a continuacion se presenta una tabla con

los puntos clave de la elaboracién del analisis, seguido por una explicacion mas

detallada de cada punto.

Tabla 2 Matriz FODA. Elaboracion propia.

Analisis Interno

Analisis Extern

Fortalezas

e Misién de la UTPP

TSU

responsables, competentes,

e Formacion de

emprendedores y creativos,

altamente calificados.

e Programas intensivos de

formacion.

¢ Disposicion en adopciéon de

nuevos procesos de
ensefanza.

e Docentes altamente
capacitados.

e Alumnos con alto nivel de

manejo de TIC.

¢ Poblacion plenamente

identificada.

Debilidades

e Plan de estudio con corto
tiempo destinado al

desarrollo de materias.

e Temas de ensenanza

complejos.

e Sistema de ensenanza-
aprendizaje basado en la
instruccion de las

habilidades practicas.

e Menos del 30% del tiempo
destinado a la instruccion
de una materia son horas

tedricas.

e Alto nivel de deserciéon

escolar.
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Oportunida

des

Continuacién FODA

Estrategias F-O

Estrategias D-O

e Sonora cuenta con

un gran

campo

laboral potencial.

e Alumnos de la
carrera  TSU en
Gastronomia en
una mejor
condicion de
competencia.

e Habilidades para
laborar en

diferentes puestos

de una
organizacion.

e Mejor atencion vy
enfoque con
convocatoria de

ingreso anual.

e Ensefanza de
competencias que las
empresas e industria de
Sonora requieren.

e Fortalecimiento de las

habilidades de los alumnos
en el manejo de TIC en las
clases de Informatica en el
primer cuatrimestre de la
de TSU

Gastronomia.

carrera en

e Aprovechar la convocatoria
de ingreso anual para el
manejo de tiempo que

permita la facilitacién en el

estudio, diagnostico,
analisis de informacion vy
de

posible implantacion

proyecto.

e Aprovechamiento de las
ventajas de las TIC y su

aplicacién en la educacion.

e Mediante el uso de la

tecnologia educativa,
promover el aprendizaje de
conocimientos tedricos,
utilizando recursos
multimedia y estrategias
de

ensefanza, para con ello

innovadoras

fortalecer  competencias

profesionales.
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Continuaciéon FODA

“Amenazas Estrategias F-A

Estrategias D-A H

e La percepcion de | e Criterio de consideracion de
utilidad que tengan | contratacion de personal
los docentes sobre | docente con perfil de
el sistema semi| apertura al uso de
presencial. estrategias innovadoras de

. ensenfanza.
e Cambio de

personal en la | e Actualizacion académica

UTPP. parte de la institucion.

e Disponibilidad de | e Capacitacion y actualizacion
recursos tecnologica constante de
economicos para | todos los colaboradores.
capacitacion . . L

P Y!eLinea de investigacion

actualizacion . . .
abierta en implementacion

docente. de proyectos de tecnologia

educativa.

eDejar wuna linea de
investigacion abierta sobre
el uso de un sistema de
clases semipresenciales
en la carrera de TSU en

Gastronomia la UTPP.

¢ Proyecto tecnolégico como
una propuesta de mejora,
con disefio y desarrollo,
ademas de una guia
metodologia de
implementacion, mediante
el uso de una plataforma

educativa gratuita.

1. Analisis Interno

a) Fortalezas

La Universidad Tecnoldgica de Puerto Pefiasco es una institucion que tiene como

misiéon formar Técnicos Superiores Universitarios responsables, competentes,

emprendedores y creativos, altamente calificados a través de programas educativos

intensos. La coordinacion académica de la carrera TSU en Gastronomia esta

interesada en adoptar procesos de ensefianza que beneficien a los alumnos en la

adquisicion de habilidades y competencias, por lo que cada cuatro afos revisan y

actualizan de ser necesario el contenido de los programas.
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Por otro lado, la plantilla docente de la UTPP esta conformada por profesionales
altamente capacitados en su area, ademas de dominar el manejo de las
Tecnologias de la Informacion y Comunicacion. En la UTPP el 30% de los docentes
cuentan con el grado de maestria afin al programa educativo, ademas el 10% tiene
el perfil deseable para el Programa para el Desarrollo Profesional Docente
(PRODEP). Los alumnos que actualmente cursan la carrera de TSU en
Gastronomia pertenecen a la generacion Net, para quienes el uso de la tecnologia
es un método de comunicacion, aprendizaje, y de relacién, asi como una parte

ubicua y transparente de su vida (Gisbert y Esteve, 2011).

Ademas considerando que algun alumno no tuviera las bases de manejo de TIC
suficientes, en el primer cuatrimestre de la carrera se imparte la materia de
Informatica, donde el objetivo es ensefar o bien reforzar habilidades y competencias
tecnoldgicas. Las caracteristicas de la poblacion beneficiada estan plenamente
identificadas, y gracias al apoyo de la coordinacion de la carrera de TSU en
Gastronomia en la UPTT, los estudios, estadisticas, aplicacion de instrumentos de

obtencién de informacion y analisis de informacién es altamente realizable.
b) Debilidades

El tiempo contemplado en el desarrollo de la materia logistica de eventos es corto
para la cantidad de informacién y teoria que los alumnos requieren aprender, ya
que se consideran cuatro temas generales muy complejos, la Planeacion de la
logistica de eventos, el Calculo de aforo y distribucién de areas y los Elementos de
planeacién de eventos. De acuerdo al analisis del programa de estudios del nivel
técnico en gastronomia en la UTPP se concluye que en el sistema de ensefianza-
aprendizaje la instruccion de las habilidades practicas esta priorizada frente a la
teoria, los porcentajes de teoria ensefiada en la materia logistica de eventos varia

entre un 30 al 35% del total de horas destinadas a la materia.

La estadistica de egreso actual refleja un nivel de desercion preocupante, pero
también invita a reflexionar y analizar los datos que se obtienen para decidir sobre

estrategias viables que auxilien al alumno. Una de las principales causas de
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desercidn es la complicada situacién econdmica por la que atraviesa el pais, y los
efectos que se reflejan en los estudiantes es que no pueden costear su educacion

superior.

2. Analisis externo

a) Oportunidades

El estado de Sonora cuenta con un gran numero de establecimientos turisticos que
son campo laboral potencial para los estudiantes de TSU en Gastronomia. De
acuerdo con el Compendio Estadistico del Turismo en México 2014, en el estado
de Sonora hay un total de 880 restaurantes que representan un 2.75% del total
nacional, 87 agencias de viajes, y una oferta de alojamiento de 484 establecimientos
con 21 497 cuartos disponibles representando el 3.10% del total nacional. En cifras
mas recientes del Compendio Estadistico del Turismo en México 2015, en Sonora
hay 59 restaurantes y cafeterias mas que en el 2014, 34 mas establecimientos de
alojamiento con 22 353 cuartos disponibles. Tales datos se traducen en empleos
que requieren profesionales capacitados y competitivos para ofrecer servicios de

calidad.

El dominio de habilidades practicas y conocimientos tedricos sobre la materia de
logistica de eventos, posiciona a los alumnos de la carrera TSU en Gastronomia en
una mejor condicion de competencia para la insercién en el campo laboral, ya que
el perfil cubre puestos laborales desde, chef ejecutivo, chef operativo, gerencia en
centros de convenciones, organizacion de eventos, catering, consultoria y asesoria,

ademas de fortalecer el perfil estudiantil para continuar con el grado de licenciatura.

Debido a que el plan de trabajo de la UTPP se divide en cuatrimestres, y que la
convocatoria de nuevo ingreso es anual en el mes de septiembre, en cada periodo
escolar se atienden unicamente a dos cuatrimestres, es decir de mayo a agosto se
atienden terceros y sextos cuatrimestres, de enero a abril, segundos y quintos
cuatrimestres y finalmente en el periodo de septiembre a diciembre se atienden a

primeros y cuartos cuatrimestres.
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La situacién anterior ofrece una oportunidad de tratamiento y obtencion de
informacion para la ejecucion de este proyecto. Ya que es posible realizar la fase
inicial de diagndstico con alumnos de cuarto cuatrimestre y determinar las
necesidades de esta poblacion especifica y en el siguiente periodo de trabajo
(enero-abril) es sugerido iniciar las pruebas piloto del material y disefio con alumnos

de quinto cuatrimestre.

Ademas, la posibilidad de estudiar una porcién de la materia logistica de eventos
desde casa, ofrece a los estudiantes la oportunidad de trabajar y estudiar, lo que
ademas les permite mejorar su situacion econdmica, poner en practica las

habilidades obtenidas en las aulas e insertarse en el campo laboral.
b) Amenazas

Un aspecto que podria afectar el desarrollo y ejecucion del proyecto es la
percepcion de utilidad que tengan los docentes sobre el sistema semi presencial,
porque si bien los docentes actuales de la carrera TSU en Gastronomia se
describen como abiertos al uso de estrategias innovadoras de ensefanza, es
necesario considerar el cambio de personal, el cambio de actitud frente a las TIC,

ademas de capacitacion y actualizacion tecnoldgica constante.

Debido a que la convocatoria de ingreso a la carrera de TSU en Gastronomia es
anual, el uso del sistema semipresencial propuesto tendria uso unicamente en el
periodo enero-abril, por lo que la relacién costo-beneficio de la inversion econdmica
en el pago de una plataforma educativa es bajo, lo que dejaria como opcion el uso
de una plataforma gratuita con menor cantidad de herramientas, o bien demanden

la carga de secuencias didacticas y recursos cada vez que se imparta el curso.

Al término del analisis, es claro que el uso de la tecnologia educativa ofrece muchas
ventajas tanto al estudiante, como al docente, a la institucion y la sociedad en
general. Mediante el desarrollo y redaccion de la matriz de Fortalezas,
Oportunidades, Debilidades y Amenazas (FODA) se observan los niveles de
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impacto de cada factor desde diferentes enfoques o puntos de vista. A continuacion
se concluye el diagnostico con la evaluacion de estrategias:

e Estrategia FO, utilizacion de las fortalezas para maximizar las oportunidades.

e En primera instancia la misién de la UTPP vy la visién de formacién que
mantiene posiciona a los Técnicos Superiores Universitarios egresados
en un alto nivel de competencia para la insercion en el campo laboral
disponible, ademas conociendo el tipo de empleos que el estado de
Sonora se ofertan, la UTPP y la coordinacion de la carrera de TSU en
Gastronomia son capaces determinar las habilidades y competencias
especificas a ensefar a los alumnos.

e La imparticién de clases de Informatica en el primer cuatrimestre de la
carrera de TSU en gastronomia prepara y fortalece las habilidades de los
alumnos de manejo de TIC, lo que hace factible la propuesta de clases
semipresenciales mediadas por tecnologia.

e |a convocatoria de ingreso anual que actualmente maneja la UTPP
facilita el estudio, diagnostico, analisis de informacion y posible
implantacion de proyecto, ya que el manejo de tiempos posibilita hacer un
estudio mas detallado, especifico a las necesidades de la poblacion y

mejor seguimiento.

e Estrategia DO, utilizacion de las oportunidades para minimizar las debilidades.

e Utilizando las ventajas de las TIC y su aplicacion en la educacion,
mediante un sistema de ensefianza semipresencial se tiene como
resultado la optimizacidén en el manejo de tiempos. De forma que aunque
las horas destinadas a la materia logistica de eventos sean insuficientes
para la cantidad de informacién y teoria que los alumnos requieren
aprender, el proceso de ensefianza aprendizaje se traslada en linea y el
alumno tiene la posibilidad de estudiar en casa la parte tedrica de la
materia.

e Si bien el sistema de ensefianza-aprendizaje de la UTPP, la instruccién

de las habilidades practicas ocupa dentro del 70 al 75% de las horas



destinadas a la materia de Logistica de eventos, con una clase
semipresencial el enfoque de clases presenciales puede cambiar, de
modo que las horas en aula se destinen al desarrollo de habilidades de
“saber hacer” mediante la técnica “aprender haciendo” y aprovechar la
tecnologia para el aprendizaje de conocimientos teoricos, utilizando

recursos multimedia y estrategias innovadoras de ensefianza.

e Estrategia FA, uso de las fortalezas para minimizar las amenazas.

Un aspecto de riesgo en el desarrollo y ejecucion del proyecto es la
percepcion de utilidad que tengan los docentes sobre el sistema semi
presencial, sin embargo siguiendo sobre la linea de misién de la UTPP el
aspecto mas importante es considerar las caracteristicas de los docentes
contratados, mismos que cubran el perfil de apertura al uso de estrategias
innovadoras de ensefianza, actualizacion académica y ademas por parte
de la institucion, y para mantener los altos estandares de calidad, es
conveniente la capacitacion y actualizacion tecnolégica constante de
todos los colaboradores.

La coordinacién académica de la carrera TSU en Gastronomia esta
interesada en adoptar procesos de ensefanza que beneficien a los
alumnos en la adquisicion de habilidades y competencias, por tanto, si
fuera considerado como una amenaza del proyecto que la clase
semipresencial sea unicamente durante el quinto cuatrimestre de la
carrera TSU en Gastronomia, se podria dejar una linea de investigacion
abierta para la implementacion de clases virtuales en alguna otra materia

del plan de estudios.

e Estrategia DA, busqueda de la minimizacion de debilidades evitando las

amenazas.

Se deja una linea de investigacidn abierta sobre el uso de un sistema de
clases semipresenciales en la carrera de TSU en Gastronomia la UTPP
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puede continuar con el estudio e implantacion de proyectos que aumenten
la relacion costo-beneficio de una plataforma educativa.

e En primera instancia, con el fin de minimizar costos y teniendo en cuenta
que el alcance de este proyecto es de una propuesta de mejora, con
disefio y desarrollo del proyecto. Se plantea la elaboracion de una guia
metodologia de implementacion, pero sin instrumentacion, se considera
una plataforma educativa gratuita, sin embargo se consideran estrategias

de como poner en practica el proyecto.

Proyeccion de la intervencion

Mediante el uso de un plan de ensehanza semi-presencial y de acuerdo con
Dziuban, Moskal y Hartman (2005) las principales ventajas que se obtienen es que
durante el proceso de aprendizaje se puede obtener lo mejor de ambos sistemas,
el presencial y el virtual. Tratando de tomar ventaja del uso de la tecnologia
educativa, pero sin olvidar el gran impacto que tienen las clases presenciales el
desarrollo de habilidades y competencias de los alumnos. Ademas de esta manera
también durante la construccion y disefio pedagogico del curso virtual se pueden
considerar las caracteristicas de los estudiantes, estilos de aprendizaje, recursos

multimedia, informacion reciente y actualizada.

En nivel de Educacién Superior, la modalidad mixta de ensefianza esta siendo cada
vez mas utilizada, ya que promueve la autonomia, pensamiento critico,
responsabilidad sobre el aprendizaje, y ademas ofrece flexibilidad a los estudiantes,
manteniendo al mismo tiempo altos estandares de calidad en la educacién, y por
ende profesionistas altamente competentes en el mundo laboral. De acuerdo con
Young (2002), se describen algunos estimados que entre el 80 y 90% de los cursos
seran en un futuro cercano mixtos, tales aproximaciones hablan de la viabilidad de

solucion propuesta por medio de la semipresencialidad.

Con tal pauta y de acuerdo a la problematica planteada la carrera TSU en
Gastronomia de la UTPP, se propone un sistema semipresencial para la
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optimizacion de tiempos en el proceso de ensefanza-aprendizaje en la materia de
Logistica de eventos, ademas de que por medio del uso de la tecnologia educativa

se busca fortalecer las competencias profesionales adquiridas.

Mediante el sistema combinado, b-learning y presencial, los alumnos de la materia
logistica de eventos tienen la posibilidad de gozar de beneficios tales como, mejor
manejo de tiempos de estudio, aprender en un ambiente virtual innovador con
material multimedia que resulte mas atractivo, tener acceso a la informacién tedrica
del curso de forma inmediata a cualquier hora, fortalecer las competencias de
manejo de tecnologia y herramientas web, construccion social de conocimientos
mediante la interaccion tanto virtual como en clase, acceso a tareas personales

como de pares, entre otros.

Il. Planteamiento del problema

La Organizacion Internacional de Empleo (ILO por sus siglas en inglés) reporta que
la globalizacion de mercados estd acelerando la difusién de tecnologia y el
crecimiento de la innovacion. Dentro de cada ocupacion, son requeridas
competencias profesionales especificas en la medida en que se hay novedades en
los procesos de produccidn y servicios, situacion que demanda mejoras en la
instruccion, capacitacion, actualizacion y desarrollo de competencias y habilidades.
La prosperidad de un pais esta directamente relacionado con la fuerza laboral que
posee y su potencial productivo, mismo que recae en las competencias
profesionales que los individuos tienen y como las usan (ILO, 2011). La imparticion
de educacion de buena calidad que se tendra un alto impacto en el crecimiento

econdmico y productivo, en caso contrario el resultado es el rezago.

En México, de acuerdo con la Encuesta de Competencias Profesionales ENCOP
¢, Qué buscan — y no encuentran- las empresas en los profesionistas jévenes? 2014,
se identificé entre los principales problemas que se requiere, mayor énfasis en los
programas de educacion superior en el desarrollo de competencias especificas,

mayor vinculacion entre empresas e IES, y la generacion de mas y mejor
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informacion en cuanto a las competencias que requieren las empresas. En la
sociedad actual, el mundo laboral demanda mas profesionales, con mayor
preparacion y mejores competencias, y desde luego una mejor coordinacion entre
lo que las Instituciones de Educacion Superior (IES) ensefan y lo que las empresas
e industrias necesitan (CIDAC, 2014).

En el caso del estado de Sonora, las competencias especificas calificadas como las
mas importantes por los entrevistados del area de Recursos Humanos en la
Encuesta de Competencias Profesionales 2014, recaen principalmente en las
categorias de liderazgo, comunicacion con otros, cultura general y herramientas de
comunicacion, con altos niveles de carencias en las ultimas dos categorias. La
misma encuesta, reporté que el porcentaje de empresas de Sonora que tienen
vinculacién con |IES esta debajo de la media nacional con un 27%, debajo de la
media, y la principal accion de vinculacion es para practicas profesionales de los
estudiantes.

La OECD (2013a) en el documento Higher Education in Regional and City
Development: Sonora, México 2013, sugiere que para construir una estrategia mas
fuerte para el desarrollo de competencias y capital humano, Sonora requiere de
cuatro elementos clave: primero, datos sélidos sobre el estado del capital humano
de la regidn; segundo, un proceso de identificacidn de las barreras para el
cumplimiento de las necesidades; en tercer lugar, politicas federales y estatales
para promover instituciones de educacion superior con multiples objetivos
complementarios alineados con las necesidades regionales; y en cuarto lugar, una
revision de la seleccion de estudiantes, politica financiera (institucionales, fondos
estatales y federales por alumno, asi como apoyo a los estudiantes ) y la regulacion

gubernamental.

En Sonora estan establecidas diferentes universidades tecnologicas en Hermosillo,
Nogales, Empalme, San Luis RC, Puerto Pefiasco, Sur de Sonora y en la Sierra.
Las universidades tecnoldgicas se centran en la ingenieria y son flexibles para
responder a las necesidades del sector privado. Cada universidad tecnoldgica tiene

una oficina de conexion para la creacion de vinculos con organizaciones externas.
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Recientemente, los consejos de vinculacion se establecieron como foros para
representantes institucionales para reunirse con empresas y otros representantes

de la comunidad para discutir las necesidades regionales (OECD, 2013).

Las deficiencias en el desarrollo de competencias profesionales son similares en las
Instituciones de Educacion Superior (IES) a nivel nacional, sin embargo algunas
universidades como la Universidad de Guadalajara, han adoptado estrategias
exitosas que pueden servir como referencia para las IES de Sonora. Basado en el
uso de tecnologia educativa se ofrece un modelo semipresencial donde se
combinan las clases de aula con sesiones en linea, teniendo como resultado no solo
el desarrollo de competencias especificas a la asignatura, sino también a
personalizar el proceso de ensefianza y a fomentar el aprendizaje auténomo

mediante el uso de TIC.

Actualmente, la Universidad Tecnoldgica de Puerto Pefiasco ofrece la carrera de
Técnico Superior Universitario en Gastronomia con el objetivo, altamente
relacionado con las competencias que el sector empresarial busca, de acuerdo al
CIDEC (2014), de formar recursos humanos profesionales, altamente capacitados
en la planeacion, organizacion, gestion, preparacion, comercializacién de productos
y servicios en empresas privadas y publicas para lograr la total satisfaccion de los
consumidores, rentabilidad de la inversién y bienestar social de acuerdo a la

demanda local, regional y estatal (UTPP, 2015).

En la UTPP, una de las asignaturas del plan de estudio de TSU en Gastronomia es
Logistica de eventos, donde como competencia a desarrollar se tiene la gestion de
eventos y servicios gastronémicos, a partir de la planeacién logistica, técnicas de
supervision y evaluacion, para satisfacer los requerimientos del cliente y contribuir
al desarrollo econémico de la region (UTPP, 2015). Cabe mencionar que para fines
de obtencion de informacion y posterior analisis, especificamente se determina a
los actuales alumnos, docentes y coordinador académico del cuarto cuatrimestre en
el periodo septiembre-diciembre 2015, y se tiene que hay, una persona en la
coordinacion académica de TSU en Gastronomia, ocho docentes y 42 alumnos,

divididos en dos grupos.
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Sin embargo, a pesar de los esfuerzos de esta Institucion de Educacion Superior, y
de acuerdo a los datos a los que hizo referencia anteriormente, hay un camino largo
por recorrer en cuestion de adquisiciéon y fortalecimiento de competencias
profesionales. Es asi entonces que se consideran las recomendaciones de la
OECD (2013b), respecto a la adopcion de estrategias educativas para el desarrollo
de competencias especificas a la asignatura, personalizacion del proceso de
ensefanza y fomento del aprendizaje autbnomo mediante el uso de TIC, que

surgen este proyecto de tecnologia educativa.

El objeto de estudio de este proyecto es el desarrollo de competencias profesionales
en la asignatura Logistica de eventos, para lo cual se propone realizar el disefo
instruccional en modalidad semipresencial mediante el uso de tecnologia educativa.
Con base en el analisis y diagndéstico del problema realizado por el investigador en
el periodo septiembre-diciembre 2015, se espera que con esta propuesta los
estudiantes del nivel Técnico Superior Universitario en Gastronomia de la
Universidad Tecnolégica de Puerto Pefiasco obtengan las competencias necesarias
para la ejecucién de tareas en el campo laboral y se fortalezca el proceso de

ensefianza-aprendizaje.

1.1 Poblaciéon y la Muestra

Se define a la poblacion de un fendmeno de estudio a la inclusion de “la totalidad
de unidades de analisis o entidades de poblacién que integran dicho fenbmeno y
que debe cuantificarse para un determinado estudio integrando un conjunto N de
entidades que participan de una determinada caracteristica y se le denomina
poblacion por construir la totalidad del fendmeno adscrito a un estudio o
investigacion” (Tamayo, 2004, p. 176).

En este caso de estudio, se tiene como referencia que la Universidad Tecnoldgica

de Puerto Penasco (UTPP) actualmente tiene una oferta educativa de seis carreras,
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Desarrollo de negocios, Gastronomia, Mantenimiento Industrial, Mineria,

Parameédico y Tecnologias de la Informacién y comunicacion.

Sin embargo, la poblacion a la que se enfoca esta investigacion la carrera de
Técnico Superior Universitario (TSU) en Gastronomia. Para fines de obtencion de
informacion y posterior analisis, especificamente se determina a los actuales
alumnos, docentes y coordinador académico del cuarto cuatrimestre en el periodo

septiembre-diciembre 2015, y se tiene que hay:
¢ Una persona en la coordinacion académica de TSU en Gastronomia.
e 8 docentes
e 42 alumnos, divididos en dos grupos.

Debido al tamafio reducido de la poblacion y a que se pretende utilizar un medio
electrénico para obtener la informacion, se considera factible analizar todo universo,
buscar la participacion de todos para obtener datos mas precisos. Sin embargo,
considerando que los niveles de participacion fueran menores a los esperados, se
tomara en cuenta una muestra intencionada que tiene los siguientes criterios de

seleccion:
e Tener la funcidon de coordinacion académica, o
e Ser docente en el cuarto cuatrimestre, o
e Ser alumno inscrito en el cuarto cuatrimestre

e Y los tres anteriores, deben pertenecer a la carrera TSU en Gastronomia de

la UTPP, periodo septiembre-diciembre 2015.

Para determinar el tamano de la muestra en consideracion de criterios de nivel de
confianza y margen de error se hace uso de un recurso en linea de calculo de

muestra de Soluciones Netquest de Investigacion S.L. (2015).
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Los datos de la muestra estadistica requerida como minimo son los siguientes:

Tabla 3 Tamafio recomendado de la muestra. Elaboracién propia.

33

El resultado anterior debe interpretarse asi: Si encuestas a 33 personas, alumnos,
el 95% de las veces el dato que quieres medir estara en el intervalo 8% respecto
al dato que observes en la encuesta (NETQUEST, 2015), lo mismo aplica para

docentes y direccién académica con los datos respectivos.

I.2. Antecedentes del problema

Hasta el momento, en la UTPP no existe ningun antecedente de estrategias de
instrucciéon en modalidad semipresencial, el sistema se basa en la practica para
obtener competencias profesionales mediante el referente “aprender haciendo”,
instruccion en el aula, no obstante, desarrollar una propuesta de ensefanza en un
entorno virtual mediante el uso de tecnologia educativa, permitira a los alumnos
obtener los beneficios formativos tanto de los docentes en el sistema de ensefanza
tradicional y las TIC en la formacion en linea.

Para evaluar la realidad institucional, se formula la propuesta de elaborar un analisis

general de diagndstico para la identificacion de necesidades, teniendo como
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poblacion a los alumnos de cuarto cuatrimestre del nivel TSU en Gastronomia de la
UTPP en el periodo septiembre-diciembre 2015, con base en esta realidad, formular
una propuesta de mejora dirigida que impacte de forma positiva a los alumnos,

beneficiarios finales del proyecto.

La propuesta de estudio e intervencion es altamente factible de realizar, ya que se
tiene acceso a la poblacion mediante la direccion académica de TSU en
Gastronomia, misma que muestra gran interés en la investigacion y en opciones o
estrategias que apoyen a los alumnos en el proceso de ensefianza-aprendizaje

durante su formacion es esta institucion de educacion superior, UTPP.

Ademas, la obtencidén e interpretacion de datos se ve enriquecida por el acceso a la
informacion mediante las TIC a la estadistica de educacién a nivel internacional,
nacional y estatal, modelos innovadores de ensefianza, estrategias de
implementacion, la colaboracion de la direccion académica de TSU en Gastronomia
de la UTPP y el perfil del investigador de este estudio de caso Licenciado en

Gastronomia y estudiante de la Maestria en Tecnologia Educativa.

1. Justificacion

Como se establecio el planteamiento del problema, en la Universidad Tecnoldgica
de Puerto Penasco se ofrece la carrera de Técnico Superior Universitario (TSU) en
Gastronomia, teniendo un objetivo altamente relacionado con las competencias que
el sector empresarial busca, de acuerdo al CIDEC (2014), formar recursos humanos
profesionales, altamente capacitados en la planeacion, organizacidn, gestion,
preparacion, comercializacion de productos y servicios en empresas privadas y
publicas para lograr la total satisfaccion de los consumidores, rentabilidad de la
inversion y bienestar social de acuerdo a la demanda local, regional y estatal (UTPP,
2015).

En la asignatura Logistica de eventos del plan de estudio de TSU en Gastronomia,
se busca que los alumnos desarrollen competencias en la gestién de eventos y
servicios gastrondmicos, a partir de la planeacion logistica, técnicas de supervision

y evaluacion. Y que al finalizar el curso sean capaces de satisfacer los
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requerimientos del cliente y contribuir al desarrollo econémico de la region (UTPP,
2015).

Sin embargo, a pesar de los esfuerzos que esta institucion de educacién superior,
y de acuerdo a los datos a los que arroja la Encuesta de competencias profesionales
2014. ; Qué buscan —y no encuentran-las empresas en los Profesionistas jovenes?
Y al analisis del OECD (2013a) en Higher Education in Regional and City
Development: Sonora, México 2013, existe una gran deficiencia en la adquisicion y
fortalecimiento de competencias profesionales en los egresados de Educacion

Superior, es asi como surge este proyecto de tecnologia educativa.

Se tiene como base la adopcidn de estrategias educativas para el desarrollo de
competencias especificas a la asignatura, en este caso Logistica de eventos,
personalizacidén del proceso de ensefianza y fomento del aprendizaje autébnomo
mediante el uso de TIC. Se propone realizar el disefio instruccional en modalidad
semipresencial mediante el uso de tecnologia educativa, para que de esta forma,
los estudiantes del nivel Técnico Superior Universitario en Gastronomia de la
Universidad Tecnolégica de Puerto Pefiasco obtengan las competencias necesarias
para la ejecucién de tareas en el campo laboral y se fortalezca el proceso de
enseflanza-aprendizaje. La poblacion que se atiende en este estudio, esta
compuesta por una persona en la coordinacion académica de TSU en Gastronomia,
ocho docentes y 42 alumnos, todos actualmente son participes del cuarto

cuatrimestre en el periodo escolar que comprende de septiembre a diciembre 2015.

La importancia del presente proyecto terminal de orientacion profesional radica en

los siguientes puntos.

. Su pertenencia para la atencion de una problematica educativa
plenamente identificada a nivel macro, en México y micro en el desarrollo de
competencias profesionales en asignatura Logistica de eventos del nivel TSU
en Gastronomia de la UTPP.
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. Su relevancia para atender una orientacion institucional planteada en
la mision de la UTPP de formar Técnicos Superiores Universitarios
responsables, competentes, emprendedores vy creativos, altamente
calificados a través de programas educativos intensos y primordialmente
practicos basados en competencias, con la finalidad que contribuyan al
desarrollo econémico y social de los diferentes sectores productivos del pais
(UTPP, 2015).

. Su planteamiento de la relevancia de la combinacion de un escenario
virtual de aprendizaje y las clases presenciales con el objeto de fortalecer

competencias en los alumnos.

. Su funcion de trabajo preliminar para la investigacion en el uso de
sistemas semipresenciales en la UTPP, misma que puede desencadenar
procesos de mejora en la actual forma de imparticion de la asignatura y
disefio de estrategias didacticas innovadoras.

. Su surgimiento a partir de la aplicacion de los conocimientos
adquiridos de la autora del proyecto en la Maestria en Tecnologia Educativa

y Licenciatura en Gastronomia.

. Su uso como referente para otros colegas en el analisis, adaptacion y

mejora de esta propuesta.

Finalmente resulta pertinente hacer referencia a Barbera (2004), “no estamos
necesitados de una nueva pedagogia, como decimos, lo interesante ahora es
explorar nuevas vias que procuren que la pedagogia existente encuentre métodos
que ejerciten los procesos educativos de un modo eficiente y flexible” (p. 4),
resefando que el quehacer como actores involucrados en el sistema de educacion
y procesos de ensefianza-aprendizaje es buscar estrategias de uso eficiente de los
recursos disponibles actualmente en beneficio de los estudiantes y mejoras en la

formacion.
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Existen muchas posturas en referencia el paradigma educativo con la introduccién
de las Tecnologias de la Informacion y la Comunicacion. Sin embargo, la tarea
actual ya no radica en argumentar los beneficios o los inconvenientes de las TIC en
la educacién, sino mas bien en aceptar que la tecnologia educativa es una realidad

y no es opcional.

Es asi entonces como se proyectara el uso en beneficio y transformacion de las
practicas pedagdgicas actuales, se valorara la aplicacion de la tecnologia educativa
cuando: en el contexto hay mayor numero de alumnos que de docentes, el numero
de docentes de apoyo es limitado, las actividades presenciales no son suficientes,
las actividades dificultan el entendimiento o la adquisicion de las competencias, los
alumnos o docentes no tienen acceso a fuentes de informacion. La tecnologia y sus
virtudes, conjugadas con los conocimientos, habilidades, aptitudes y competencias
de docentes, alumnos y el sistema educativo en general, pueden transformar a la

sociedad en general, en todos los ambitos.

IV. Objetivos

Las caracteristicas esenciales de los objetivos de acuerdo a la metodologia de
investigacion y que constituyen el enunciado es esta investigacion se esquematizan

en la siguiente figura.

Verbo en infinitivo ¢, Qué? ¢, Coémo? ¢ Para qué?

Grafico 2 Elementos del objetivo general. Elaboracién propia.
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IV.1 Objetivo general

Realizar el disefio instruccional en modalidad semipresencial, mediante el uso de
tecnologia educativa, de la asignatura Logistica de eventos del nivel Técnico
Superior Universitario en Gastronomia de la Universidad Tecnologica de Puerto
Pefiasco, con el objeto de fortalecer el desarrollo de competencias profesionales.

IV.2 Objetivos especificos

» Realizar un diagnostico del proyecto con apoyo de una matriz FODA, para la
exacta identificacion de necesidades de desarrollo de competencias
profesionales de los estudiantes de la poblacién de este caso de estudio, y
complementarlo con la aplicacion de instrumentos de obtencidn de

informacion y el analisis de la informacion resultante.

» Construir un marco teérico a través de la investigacion del fortalecimiento de
desarrollo de competencias profesionales en educacion superior mediante el
uso de tecnologia educativa en modalidad de instruccion semipresencial para
fundamentar el proyecto con literatura especializada.

> Realizar el disefo instruccional de la asignatura Logistica de eventos del nivel
TSU en Gastronomia en modalidad semipresencial mediante el uso de
tecnologia educativa y la metodologia ASSURE combinada con el modelo
Dick y Carey, para fortalecer el desarrollo de competencias profesionales de

los estudiantes del quinto cuatrimestre la UTPP.

> Presentar la propuesta de intervencion de aplicacién de tecnologia educativa,
con estrategias de implementacion e instrumentos de evaluacion, asi como
publicar todo el contenido del curso en la Plataforma educativa

BlackboardCourseSites para visualizar el prototipo de este proyecto terminal.
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V. Aportes de la literatura

En este apartado se definen los conceptos relacionados con el tema del proyecto,
teorias y enfoque que dan soporte a la idea solucién planteada en este estudio, el
marco tedrico esta conformado de cuatro apartados principales conformados de la
siguiente manera: a) En el primer apartado se aborda la definicion de competencia
y se describen diferentes definiciones de los autores especialistas en el tema, b) se
habla de las competencias profesionales se enuncian como segundo punto, con la
finalidad de establecer una definicion para fines de este estudio y al mismo tiempo
se mencionan sus caracteristicas, c) enseguida se encuentra la explicacion de la
modalidad de ensefianza semipresencial y para finalizar, d) el disefio instruccional,

su definicion y caracteristicas.

V.1. Competencia

De acuerdo con Mulder (2007) este concepto ha tenido mayor relevancia en la
literatura educativa en relacion a la formacién en las ultimas décadas. Las raices
historicas de definicion de competencia en los diccionarios hacen alusion
principalmente a la tenencia de medios de sostenimiento, la aptitud de hacer algo
o desarrollar una actividad de una forma determinada, sin embargo también hace

narracion del término autoridad y permiso de ejecutar una tarea.

~ 0

Etimologicamente, competencia deriva del latin “competentia” interpretada como la
cualidad del que lucha para conseguir un premio. Compuesta del prefijjo con-
(entero, junto, por completo), el verbo petere (dirigirse a, buscar, atacar, pedir), el
sufijo -nt- indicando agente, y el sufijo -ia que indica cualidad. Aunque en la literatura
de formacion educativa ha tenido mayor auge ultimamente, el término competencia,
en ambos sentidos, tanto como autoridad y capacidad, se utilizd por primera vez en
el ano 1504 en Europa occidental, incluso hay referencia al tema en los escritos de

Platén y el Cédigo de Hammurabi.
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Por otra parte Perrenoud (2004) habla de las competencias como una
representacion del horizonte mas que una experiencia consolidada y las describe
como la capacidad de movilizar una serie de recursos cognitivos para poder hacer
frente a situaciones. Con el fin de explicar la definicion anterior se dice que en si las
competencias no son conocimientos, habilidades o actitudes, aunque integran y
movilizan tales recursos. Las situaciones en las que las competencias son agentes
activos pueden ser de diferente indole o en diferente contexto o bien circunstancia,
el individuo es responsable de la adaptacion y de la operacion mental necesaria

adecuada a la demanda.

Zabala y Arnau (2008) comparten una definicion similar al anterior en la que
describen a las competencias como el elemento que identifica los recursos que un
individuo requiere para enfrentar los diferentes problemas y situaciones que se le
puedan presentar a lo largo de su vida, exponen entonces que “competencia
consistira en la intervencion eficaz en los diferentes ambitos de la vida mediante
acciones en las que se movilizan, al mismo tiempo y de manera interrelacionada,

componentes actitudinales, procedimentales y conceptuales” (p. 40).

Con el fin de ampliar la definicion de competencia, es transcendental citar a Argudin

(2005) quien expone que competencia significa “saberes de ejecucion”.

Y puesto que todo proceso de “conocer” se traduce en un “saber”,
entonces es posible decir que son reciprocos competencia y saber:
saber pensar, saber desempenar, saber interpretar, saber actuar en
diferentes escenarios, desde si y para los demas (dentro de un

contexto determinado) (p. 3).

Uno de los principales conflictos de definicion de competencia se resuelve con la
determinacion de contexto y el uso que en la practica se haga del mismo. Los
diferentes significados pueden referir a: “acreditacidon, aprobacion, autorizacion,
titulo, certificacion, derecho, jurisdiccion, licencia, responsabilidad y competencia. Y
los contextos de uso pueden ser institucional, jurisdiccional, organizativo y personal”
(Mulder, 2007, p. 8).
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Si bien la palabra competencia describe el hecho de tener una aptitud, para la
Organizacion para la Cooperacion y el Desarrollo Econémico (OCDE), una
competencia es mas que solo conocimiento o una habilidad, ya que el tenerla
incluye la habilidad de realizar una tarea eficientemente con base en los
conocimientos que el individuo posee, proponer una forma mas eficiente de
realizarla e incluso resolver una problematica. Es sencillo de diferenciar de otros
conceptos, ya que no solo se limita a los elementos cognitivos, teorias, conceptos
0 conocimientos, sino que también engloba aspectos funcionales, técnicos,

caracteristicas individuales, valores y ética (Ananiadou y Claro, 2009). .

Resulta aun mas clara la concepcion de competencia que propone Vazquez (2001),
saberes de ejecucion. Con la propuesta de que todo proceso donde el punto ultimo
es “conocer”, es también traducido como la accion de “saber”, entonces existe por
definicion cierta correlacion entre tener una competencia y el saber, ambos en un
contexto determinado. Sin embargo no es solo saber por si mismo, mas bien, saber
pensar, desempefiar e interpretar. Con el fin de cimentar una idea clara de lo que
se denomina competencia, es necesario citar de igual forma a los tedricos

especialistas en este rubro educativo.

Una competencia representa a tres elementos complementarios, el tipo de
situaciones de las que da control, los recursos que movilizan a todas las
caracteristicas y aptitudes del individuo y la naturaleza de los esquemas del
pensamiento, mismos pueden ser inferidos, que permiten la sincronizacion de los

recursos pertinentes para el cumplimento del objetivo (Perrenoud, 2004).

Conforme a Frade (2010), una competencia es una capacidad que es posible
adaptarla, es conductual y se desarrolla de acuerdo a lo que el contexto requiere.
El sujeto que posee cualquier competencia es capaz de modificarse a si mismo para
enfrentar las necesidades que identifica en el entorno, y como resultado hace algo
concreto para cumplir el objetivo propuesto. Una forma simplificada de explicar que
es una competencia es como un saber pensar para poder enfrentar una demanda,

requisito o necesidad que requiere ser cubierta.
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Una competencia no se limita a caracteristicas conductuales del individuo, ni a la
ejecucion de un acto sin usar el razonamiento I6gico, es mas bien el resultado de
una actuacion cognitiva. Es decir, lo que el sujeto tiene en el pensamiento para
ejecutar lo hace con una meta especifica, conjuntamente hace uso de todos sus
recursos disponibles tales como los conocimientos, habilidades de pensamiento,
razonamiento y logica, las destrezas, valores, creencias y actitudes, por mencionar

algunos.

Los componentes que las competencias incluyen en su estructura se pueden
describir en tres diferentes discursos el conceptual, el técnico y el cultural (Zabalza,
2012). El conceptual se ha enfocado en la cuestion de legitimidad de este enfoque
y la contribucion de las competencias a una formacion de calidad en las
universidades. El discurso técnico habla de la planificacion del desarrollo y
establecimiento de dispositivos necesarios para incorporarlos al disefio curricular,
asi como a la organizacion de los procesos formativos y a los sistemas de
evaluacion. El discurso cultura establece el marco actitudinal y cognitivo, se trata de
mantener una actitud positiva ante el cambio y de la disposicion docente y

estudiantil.

Tobon (2008) establece, que si se tiene como base el pensamiento complejo, las
competencias se conceptualizan dentro del marco general de la formacion humana,
cimentado en tres criterios de desempeno: saber ser, saber conocer y saber hacer.
Se propone el empleo de competencias debido a que es un enfoque de calidad para
asegurar que los estudiantes aprendan partiendo de docencia de calidad, y
proyectos laborales y de vida. EI mismo autor menciona que las competencias son
trascendentes en la educacion debido a que se determinan de acuerdo a la
pertinencia y necesidades del contexto dado, la demanda laboral y las

circunstancias personales de profesionalizacion.

Del mismo modo, las competencias permiten establecer con exactitud los
aprendizajes esperados, determinar con claridad una meta, misma que da cuenta
del desempefio integral. Estan directamente relacionadas con la evaluacion, e

impactan en la integracion de la misma y los criterios de aprendizaje que se
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contemplan, al mismo tiempo se consideran indicadores y niveles de desempenio,

ademas de integrar un analisis profundo de todos los elementos involucrados.

Asimismo, las competencias sirven para la promover el talento humano, y que los
docentes se enfoquen mas al desempefio del discente. Del mismo modo, se
emplean como parametros de identificacion, reconocimiento, validacién vy
homologacién de los aprendizajes. El enfoque de competencias de Tobodn (2007)
es abordado en un enfoque sistémico-complejo, aceptado por la prioridad que da a
la formacion ética de personas, la busqueda de autorrealizacion, el aporte a la

sociedad y que también instruyen profesionales capaces y emprendedores.

Grafico 3 Enfoque complejo de competencias, Tobén (2007). Elaboracién propia.

Tobon (2006a) habla del enfoque de competencias propias de la educacion, no
como un modelo pedagdgico. Tal planteamiento determina como debe ser el
proceso instruccional y de desarrollo, la concepcién del mapa curricular, la
concepcion de la didactica y el tipo de estrategias didacticas que se deben
implementar. EI mismo autor describe las caracteristicas de la evaluacion de

acuerdo al enfoque de competencias en dos ambitos: la evaluacidon de
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competencias, como el proceso para determinar el grado o dimensidn en que
estudiante posee una competencias, y la evaluacion por competencias, como el
proceso sistémico de analisis, estudio, investigacion, reflexidon y retroalimentacién
en torno a aprendizajes esperados, con base en indicadores concertados y

construidos con referencia a la comunidad académica (Tobon, 2006b).

Competencias: procesos complejos
de desempeiio con idoneidad en un determinado contexto, con responsabilidad.

Y

Procesos: acciones que se llevan a cabo con un determinado fin, tienen un
inicio y un final identificable. Implican la articulacion de diferentes elementos
y recursos para poder alcanzar el fin propuesto. Son dinamicas, y tienen
unos determinados fines, aquellos que busque la

\_ persona en concordancia con las demandas o requerimientos del contexto.

Y

J

~
Complejos: lo complejo se refiere a lo multidimensional y a la evolucion

(ordendesordenreorganizacién). Implican la articulacion en tejido de diversas

dimensiones humanas y porque su puesta en accion implica muchas veces el
afrontamiento de la incertidumbre.

- J
Y D
Desemperio: se refiere a la actuacion en la realidad, que se observa en

la realizacion de actividades o en el analisis y resolucién de problemas,
implicando la articulacion de la dimensién cognoscitiva, con la dimension
actitudinal y la dimensién del hacer.

AL J

( Y~ ldoneidad: se refiere a realizar las actividades o resolver los problemas
cumpliendo con indicadores o criterios de eficacia, eficiencia, efectividad,
pertinencia y apropiacion establecidos para el efecto. Esta es
una caracteristica esencial, y marca de forma muy importante sus diferencias
con otros conceptos tales como capacidad (en su estructura no
AL esta presente la idoneidad). J

Y

Contextos: constituyen todo el campo disciplinar, social y cultural,
como también ambiental, que rodean, significan e influyen
una determinada situacion. Las competencias se ponen en accién en un
determinado contexto, y este puede ser educativo, social, laboral o cientifico,

N entre otros. )
Y

Responsabilidad: se refiere a analizar antes de actuar las consecuencias
de los propios actos, respondiendo por las consecuencias de ellos una vez
se ha actuado, buscando corregir lo mas pronto posible los errores. El
principio en las competencias es entonces que no puede haber idoneidad sin

bilidad I ial.
N responsabilidad personal y socia )

Grafico 4 llustraciéon de los elementos de la definicion de competencia de acuerdo con
Tobdn (2006a).



Finalmente, para fines especificos de este proyecto, y con fundamento en los
autores citados anteriormente en este apartado, se ultima que competencia describe
la accién de poseer la aptitud de llevar a cabo una actividad en una forma y contexto
determinado, teniendo el permiso o bien la autoridad de desarrollar tal tarea. En
cuanto a la diferenciacion entre la calidad de la competencia, recaera principalmente
en el individuo que la posea, en sus caracteristicas individuales, valores y ética, ya
que es en la aplicacion o uso de la competencia donde realmente se visualiza el
grado de eficiencia, la manera de realizacion, las propuestas, y soluciones de

problematica formuladas durante la ejecucion de una actividad.

V.2. Competencias profesionales

De acuerdo con el Centro de Investigacién y Documentacién sobre problemas de la
Economia, el Empleo y las Cualificaciones Profesionales (2004), el concepto de
competencia profesional surgié a partir de que se identificd la necesidad de la
existencia de una relacion estrecha entre los contenidos educativos propuestos por
el sistema de educacion y las demandas del sector productivo, empresarial y de
servicios, con el fin ultimo de mejorar la formacion e impactar positivamente el

desemperfio de los recursos humanos empleados.

Ademas, surgen también con la proyeccion de tener un sistema educativo mas
realista, basado en la formacién que responda a demandas vigentes que promueva
la capacidad de pensamiento, reflexion, desarrollo de la creatividad, la iniciativa, el
buen juicio y la toma de decisiones en diferentes contextos.

En el mundo educativo actual se han planteado diferentes enfoques respecto a la
importancia del desarrollo de competencias en todos los ambitos profesionales.
Para lo anterior en diferentes regiones se han desarrollado iniciativas como el
proyecto Tuning en Europa, mismo que contemplaba como fin el ser un espacio que

permitiera:

Acordar, templar, afinar las estructuras educativas en cuanto a las

titulaciones de manera que estas pudieran ser comprendidas,
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comparadas y reconocidas en el are comun europea. Tuning quiere
reflejar esa idea de busqueda de puntos de acuerdo, de convergencia
y entendimiento mutuo para facilitar la comprension de las estructuras

educativas.

Tuning en Europa implico un gran reto para las instituciones de
educacion superior, ya que permitio la creacién de un entorno de
trabajo para que académicos europeos pudieran llegar a puntos de

referencia, comprension y confluencia (Tuning, 2007, p.11).

Hoy en dia Tuning es una metodologia reconocida internacionalmente y puede
definirse también como una herramienta construida por las universidades para las
universidades, que tiene como lema la armonizacion de las estructuras y programas
educativos respetando su diversidad y autonomia. Para facilitar la comprensién de
los planes de estudio se siguen las siguientes lineas de acercamiento que sirven

para organizar la discusion en las areas de conocimiento:
e Competencias genéricas (académicas de caracter general),
e Competencias especificas de cada area,

e La funcion de ECTS (sistema europeo de transferencia de créditos) como un

sistema de acumulacion,
e Enfoques de aprendizaje, didacticos y de evaluacion, y

e La funcion de la promocion de la calidad en el proceso educativo (insistiendo
sobre sistemas basados en una cultura de la calidad institucional interna)
(Tuning, 2007).

El aspecto interesante de esta iniciativa radica en que Tuning (2007) también
distingue entre resultados del aprendizaje y competencias para determinar los
papeles de los actores involucrados en el proceso, los alumnos y docentes. En el
proceso de aprendizaje los resultados son formulados por los docentes y las
competencias son adquiridas a lo largo de tal proceso.
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Las competencias representan una combinacion dinamica de
conocimientos, comprension, habilidades y capacidades. La
promocion de estas competencias es el objeto de los programas
educativos. Las competencias cobran forma en varias universidades
de curso y son evaluadas en diferentes etapas. Las competencias
pueden ser genéricas y especificas de cada area. Aunque Tuning
reconoce que es absolutamente preciso formar y desarrollar
conocimientos y habilidades especificos de cada area, y que ello debe
arrojar la base de los programas conducentes a la obtencién de un
titulo universitario, aunque también considera importante atencion al
desarrollo de competencias genéricas o habilidades transferibles
(Tuning, 2007, p.332).

Tuning (2007) describe y clasifica a las competencias en tres ramas principales,
1) instrumentales: donde se encuentran las capacidades de cognicion, metodologia
tecnologia y linguistica, 2) interpersonales: las referentes al individuo en si, y su
interaccién y cooperacion social, y 3) sistémicas: referentes a la capacidad vy
habilidades con su sistema global, es decir la combinacion de la comprension,
sensibilidad y conocimientos.

En Latinoameérica surgioé una propuesta como la de Tuning denominada “Proyecto

ALFA Tuning América Latina” que es referido como:

Un trabajo conjunto que busca y construye lenguajes y mecanismos
para los procesos de reconocimiento de caracter transnacional y
transregional. Ha sido concebido como un espacio de reflexién de
actores comprometidos con la educacién superior, que a través de la
busqueda de consensos, contribuye para avanzar en el desarrollo de
titulaciones facilmente comparables y comprensibles, de forma
articulada, en América Latina (Tuning, 2007, p.13).
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A diferencia de la metodologia aplicada en Europa, en América Latina se siguen
cuatro lineas de trabajo. 1. Competencias (genéricas y especificas de las areas
tematicas), 20 enfoques de ensefianza, aprendizaje y evaluacion de estas
competencias, 3. Créditos académicos, y 4. Calidad de los programas. El proyecto
se trabajo en 19 paises y 190 universidades latinoamericanas y se garantizé por el
programa ALFA. De acuerdo con el proyecto los perfiles de los profesionales
universitarios deben proyectar y satisfacer los requerimientos de la sociedad, y lo

recomendable es definir a través de competencias.

Las competencias representan una combinacion de atributos con respecto al
conocer y comprender; el saber como actuar y saber ser. El interés de trabajar en
el desarrollo de competencias en los programas educativos se justifica en la
trascendencia de la ensefanza centrada en el estudiante y su capacidad de
aprender. Por tanto, el compromiso y protagonismo estudiantil es mas exigido, asi
como la autonomia de aprendizaje. “Asimismo, se facilita la innovacién a través de
la elaboracion de nuevos materiales de ensefianza, que favorece a estudiante y
profesores; asi como, al proceso de ensefianza, aprendizaje y evaluacién, en su

conjunto” (Tuning, 2007, p. 17).

Una de las definiciones de competencia profesional relacionada al contexto
mexicano es la “capacidad productiva de un individuo que se define y mide en
términos de desempefio en un determinado contexto laboral, y no solamente de
conocimientos, habilidades, destrezas y actitudes; éstas son necesarias pero no
suficientes por si mismas para un desempefio efectivo” (CIDEC, 2004, p.20). El
hecho de poseer la habilidad y aptitud profesional requerida para la ejecucion de
una tarea, también exige el saber-hacer en determinada situacion o contexto, es

decir responder con buen juicio y con el nivel profesional de calidad adecuado.

A nivel federal, el gobierno mexicano mediante Conocimiento, Competitividad,
Crecimiento, CONOCER (2017) establece que la certificacion de competencias es
un proceso donde por medio de evidencias los interesados muestran que cuentan

con los conocimientos, habilidades y destrezas necesarias para cumplir una funcion
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a un alto nivel de desempeno de acuerdo con lo definido en un estandar de
Competencia, sin importar como los hayan adquirido.

Los estandares de competencia como las funciones individuales que los sectores
productivo, social y publico, organizaciones laborales, empresas o instituciones,
agrupados en los comités de gestion competencia consideran para su buena
gestion. El estandar de competencia es el documento oficial que sirve como
referente para evaluar y certificar la competencia de las personas (CONOCER,
2017).

Hablando especificamente de las competencias y comportamiento que favorecen
en una carrera profesional como la que se plantea en este proyecto, Técnico
Superior Universitario en Gastronomia, Larios (2006) las describe como la conducta
real que tiene el individuo durante el ejercicio de su profesion, es decir que una
competencia profesional sera congruente vy relativa a las situaciones y tareas de las
que un profesionista es responsable dentro de la sociedad.

Son cuatro los tipos de saberes que Sanchez y Ruiz (2004) describen como parte

de una competencia.

e Saber, donde se consideran los conceptos, teoria, informacién, hechos,

conocimientos, fundamentos.

e Saber hacer, como se aplican los conocimientos, las habilidades, destrezas

y la actuacion o practica profesional.

e Saber ser, en el que se considera la actitud, normas, ética profesional,

valores y conviccion personal.

e Saber estar, principalmente durante la colaboracién en equipo, donde la

comunicacion y el entendimiento son vitales.

Es por tanto que la posesion de una competencia profesional se determinara en el

grado en que se utilizan los conocimientos, aptitudes, habilidades (Sanchez y Ruiz,
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2004), pensamiento critico y buen juicio asociados a la profesion en cuestion,
ademas que el individuo poseedor de tales caracteristicas debe tener también la

capacidad de confrontar todas las situaciones referentes a la practica profesional.

Por supuesto también se considera el grado de desempeio y el perfil profesional,
ambos expresos por las aptitudes y rasgos de personalidad, como el caracter, los
conocimientos, tanto teéricos como practicos, las habilidades, lo que se sabe hacer,
y actitudes adquiridas en la formacion escolar y las desarrolladas en la practica
profesional (Larios, 2006). Dentro de cada profesion existen competencias
especificas, o bien demandas diferentes del sector productivo en el que el
profesionista pretende trabajar. Cada una con diferente grado de importancia o

impacto en el desempeno laboral.

En el caso de este proyecto, y para hacer referencia al objeto de estudio, de acuerdo
con el plan de Técnico Superior Universitario de Gastronomia de la Universidad
Tecnologica de Puerto Pefiasco, las competencias profesionales que se pretenden
desarrollar en la asignatura de Logistica de Eventos es la gestion de eventos y
servicios gastrondmicos, a partir de la planeacién logistica, técnicas de supervision
y evaluacion, para satisfacer los requerimientos del cliente y contribuir al desarrollo

economico de la region (UTPP, 2011).

De lo anterior, se concreta que una competencia profesional es un concepto de
relacion entre, las necesidades y demandas del sector productivo de la sociedad en
un contexto determinado, y los contenidos formativos que plantea el sistema de
educacién para ser enseiados en las instituciones de formacién profesional. Cabe
mencionar que se usa el concepto profesional como relativo a la ejecuciéon de un
trabajo que requiere educacién o entrenamiento especial para el desarrollo de

habilidades y aptitudes.

La posesion de una competencia profesional requiere de un proceso de ensefianza-
aprendizaje de diferentes saberes, mismos que se aprenden a lo largo de la
formacion educativa, pero también de la cultura y del contexto en que se

desenvuelve el individuo. En la materia logistica de eventos de TSU en
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Gastronomia, se busca que los discentes sean capaces de gestionar eventos y
servicios gastronomicos en el contexto nacional, y la formacién educativa de la
Universidad Tecnoldgica de Puerto Pefiascos considera entonces la ensefianza de
teoria de Antecedentes histéricos y generalidades los eventos, Planeacién de la
logistica de eventos, Calculo de aforo y distribucion de areas, y Elementos de

planeacién de eventos.

Por otra parte, respecto al saber hacer, se tiene, propuestas de tipos de servicio con
base en los requerimientos del cliente, herramientas de logistica de eventos, la
planeacidén logistica de eventos acorde a los requerimientos del cliente, la
determinacion de aforo y distribucion de areas de eventos, propuestas de sistemas

de operacion de eventos.

V.3. Modalidad de enseifianza semipresencial.

De acuerdo con la Secretaria de Educacion Publica de México (SEP, 2013) hay tres
modalidades de atencion en educacién inicial: modalidad escolarizada, modalidad
semi escolarizada y modalidad no escolarizada. Respecto a la educacién en
educacion media superior la SEP define siete, con el fin de promover mayor claridad
en los parametros de calidad, y fortalecer la regulacion de las instituciones, ademas
para responder a las necesidades académicas de los diferentes grupos de

poblacion.

“‘Las modalidades son: Presencial, Intensiva, Virtual, Autoplaneada, Mixta,
Certificacion por examenes parciales y Certificacion por examen, son las nuevas
modalidades, que daran a los estudiantes el dominio de las competencias
establecidas en el Marco Curricular Comun definido en la Reforma Integral de
Educacién Media Superior” (SEP, 2008, parr.6).

En relacion a las ultimas iniciativas educativas en México se encuentra el Programa
Sectorial de Educacion (PRONAE) 2013-2018 (SEP, 2013), mismo que es una
vision de la educacion superior al 2022 que promueve el desarrollo de la educacion
superior y abierta y a distancia, y que a la vez busca el impulso de este sector con

criterio y estandares de calidad e innovacidén permanentes.
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El programa tiene enfoque de atencion en las regiones y grupos poblacionales que

carecen de acceso a servicio escolarizados y que implica las siguientes estrategias

y lineas de accién:

Estrategias

Aprovechar las tecnologias de la
informacion y la comunicacion para
el fortalecimiento de la educacion

media superior y superior.

Estrategias

Fortalecer la planeacion y mejorar la
organizacion del Sistema Educativo

para aumentar eficientemente la
cobertura en distintos contextos.
Intensificar y  diversificar los

programas para la educaciéon de las
personas adultas y la disminucion
del rezago educativo.

Lineas de accion

Impulso de la oferta de educacion abierta y el
linea en la asignaturas y programas educativos
completos, inversion en plataformas
tecnolégicas, capacitacidén docente, investigacion
colegiada, por mencionar algunos.

Lineas de accion

Promover nuevos modelos de educacion abierta
y a distancia, asi como garantizar su pertinencia
tecnolégica y de contenidos. Asegurar que las
decisiones de crecimiento de la oferta disminuyan
las diferencias de cobertura entre regiones y

grupos de poblacién.

Creacién de modelos que ayuden a las personas
adultas al disefo de trayectos de formacion que
combinen aspectos académicos con saberes
practicos y capacitacién laboral, ademas que
resulten apropiados para los requerimientos
sociales. Impeler el reconocimiento formal de las

competencias laborales.

Grafico 5 PRONAE 2013-2018 Estrategias y lineas de accion en educaciéon abierta y a

distancia. Elaboracion propia.

Ademas de las politicas y reformas de iniciativa gubernamental en México, las

instituciones publicas de educacion también han hecho esfuerzos por resolver los

problemas educativos actuales, sin embargo los retos son grandes y la demanda

crece cada vez mas. Entre los desafios se puede contar la necesidad de ampliar la
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matricula con calidad y calidad, profesionalmente se hace vital la vinculacion de las

instituciones con el sector empresarial.

Por lo anterior la homologacion de competencias profesionales, el reconocimiento
de titulos, la evaluacion y acreditacion se convierten en acciones prioritarias. Sin
embargo Torres y Rama (2010) predicen que las crisis econdmicas recurrentes y
las consecuentes restricciones presupuestales a las instituciones publicas seguiran

contribuyendo para no cumplir las metas previstas en cada periodo sexenal.

Por otra parte Caro (2010) describe a la modalidad semipresencial como una clase
que se fundamenta en la incorporacion de las tecnologias de la informacion y de la
comunicacion, misma que contribuye la facilitacion y generalizacion del acceso a
entornos de aprendizaje multimedia. Ademas también se proyecta que a las
tecnologias se les dé un uso pedagdgico con el fin de que como resultado sea la

creacion de un ambiente que ayuda a convertir el aprendizaje en significativo.

Zabalza (2011) expone el modelo mixto como el resultado de la implementacion de
la filosofia del trabajo auténomo y menciona que las ventajas que se pueden notar
en la ejecucidén son evidentes en la flexibilidad que se tiene en el estudio, y la
posibilidad que ofrece de combinar las actividades personales y profesionales de
forma eficiente. Sin embargo también expone que esta modalidad es recomendable
exclusivamente a estudiantes maduros y auténomos, no para los que estan
iniciando su formacion, ademas de que requiere de un sistema excelente de tutoria

y acompafiamiento para evitar la frustracidon y desercion escolar.

En referencia al aspecto de madurez y autonomia requerida en el alumno como
caracteristicas determinantes en la eficacia de la modalidad semipresencial, es
necesario presentar el término Andragogia. Caraballo (2007) describe tal vocablo
como un concepto que engloba diversas ideas para una teoria del aprendizaje solo
para adultos. El interés de aplicacién de esta teoria es meramente en como se lleva
a cabo el proceso de aprendizaje en estudiantes adultos, autogestores y

responsables de su aprendizaje.
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La obligacién de estudiar la realidad del adulto, en su contexto y circunstancias, y
determinar las normas adecuadas para dirigir su proceso de aprendizaje es atribuido
a la Andragogia, misma que aporta los principios fundamentales que hacen posible
el disefio y la conduccion de los procesos docentes de forma mas eficaz. Ademas
ofrece la posibilidad de ser aplicada en diversos contextos de ensefianza de adultos,
tales como la educacion comunitaria, el desarrollo de recursos humanos en las

organizaciones y la educacion universitaria.

Se fundamenta también en la necesidad de una educacion que responda a los
intereses, las necesidades y las experiencias propias vividas por el estudiante, es
decir, de una educacion del ser humano en funcion de su racionalidad como tal
(Caraballo, 2007). La Andragogia es una respuesta a la necesidad de una nueva
forma de acceso flexible a la educacion, es una alternativa. El estudiante es el
responsable de su proceso de aprendizaje, ya que es quien decide que aprende,
coémo lo aprende y cuando lo aprende, tomando en cuenta sus necesidades, lo que
conlleva al desarrollo y adquisicién de conocimientos, habilidades y actitudes que

coadyuven en el logro de los aprendizajes que este necesite.

Por otra parte, el estudio de la Andragogia no se limita unicamente a la adquisiciéon
de conocimiento y mejora de habilidades y destrezas, sino que contempla también
el proceso de desarrollo integral, es decir, donde el individuo cree como personal,
en el ambito profesional, como miembro de una familia, como ente de la sociedad y
elemento de una comunidad, ademas de la capacidad de desenvolvimiento de la

manera adecuada.

Especificamente en la Educacion Superior se tiene como objetivo responder a
demandas y cambios sociales, politicos, econdmicos, tecnoldgicos y cientificos de
un periodo especifico. Ademas se tiene perspectiva a futuro y las acciones que se
planean son orientadas a la transformacion, a la revision y a la reorientacion de los
procesos de ensefianza, el uso de las tecnologias de la informacion y comunicacion,
y también a la incorporacion de la premisa de educacion permanente y durante toda
la vida (Caraballo, 2007).
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Uno de los aspectos que hacen mas relevante la Andragogia en la Educacién
Superior es el fendmeno de la globalizacién, ya que muchas transformaciones
sustanciales son provocadas en los modelos tradicionales de educacion. Por tal
motivo las Tecnologias de la Informacién y Comunicacion (TIC) tienen mayor
impacto en los procesos educativos, ya que modifican el modo de interaccion entre
los actores involucrados en el proceso educativo, el escenario de aprendizaje y la

forma de acceso, ademas de la presentacion y organizacion de la informacion.

El desconocimiento de los principios andragégicos que ayudan en la practica
educativa en la educacidon de los adultos tiene repercusiones en el proceso de
aprendizaje y el rol que debe desempefiar el docente para el cumplimiento de
objetivos. Es notorio el problema también en la seleccion de estrategias y métodos
de ensefianza de acuerdo a las caracteristicas, interés, necesidades, motivaciones
y condiciones de adultez, mismos que deberian ser interactivos, colaborativos,

flexibles y adaptados para enfrentar los retos de la educacién del siglo XXI.

Recientemente con la inclusidn de las TIC en la ensefianza, los estudiantes tienen
mayor flexibilidad y acceso a la informacién de forma mas eficaz. A partir del
fendmeno de globalizacion también han cambiado las demandas y necesidades
sociales, una de las respuestas en el mundo educativo ha sido la educacion

apoyada por computadora, ya sea en linea, presencial o semipresencial.

La modalidad de educacion a distancia en México es un concepto con antecedentes
que datan del afio 1923, con las misiones culturales que se identificaban por la tarea
de distribucién de material y recursos educativos para la auto instruccién, mismo
que es establecido formalmente en 1945 con el Instituto Federal de Capacitacion
del Magisterio, y la forma de trabajo con combinacién de estrategias como la radio
educativa, el correo para consultoria, en cursos orales complementarios y cursos
por correspondencia (Moreno, 2006), de hecho los programas educativos que
unicamente distribuyen material, asesoran y evaluan en linea, en esencia
pertenecen a la ultima categoria mencionada. Igualmente con la fundacion de las

escuelas telesecundarias, se proyectdé una estrategia de ensefianza con mayor
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cobertura, masiva, y con estandares de contenidos, incluso en otros niveles se

fortalecio la tactica de formacion mediante la television en determinados temas.

Hoy en dia, con el auge en el uso del Internet como medio de comunicacién abierto,
medio de difusion de gran alcance, como recurso flexible y altamente accesible, el
impacto en los sectores sociales, productivos, personales, de servicios y educativos
ha sido de magnitudes inimaginables. En lo concerniente a la educacién, y como
consecuencia, en las ultimas décadas, las modalidades de educaciéon a distancia
han tomado nuevas denominaciones como, e-learning, b-learning y recientemente
el m-learning, donde los procesos de ensefianza-aprendizaje son virtualizados y se
usa como mediador a las Tecnologias de la Informacion y la Comunicacion. Y por
supuesto, con el surgimiento de nuevas denominaciones educativas, la forma de
ensefanza y las estrategias demandan cambios y representan nuevos paradigmas
de estudio. Inclusive, las competencias profesionales a desarrollar de los discentes
son diferentes, y por consiguiente también las referentes a los docentes.

Gisbert y Johnson (2015) expresan que la sociedad de la informacion y la economia
del conocimiento han provocado la necesidad de que las personas adquieran
nuevas habilidades y competencias para hacer frente al complejo y cambiante
contexto digital. En los escenarios digitales se puede gestionar cualquier actividad
formativa, aprovechar las opciones comunicativas e informacionales, explotar
didacticamente la tecnologia, entre otros. Las instituciones escolares no pueden
permanecer ajenas a los ritmos de cambio actual ya que la innovacion es una de

sus principales y prioritarias tareas.

El conocimiento y el dominio de las herramientas y de los procesos
digitales supone una garantia de equidad en el sistema educativo,
asi como un reto para la escuela, que debe poner al alcance de
sus alumnos las herramientas y las aplicaciones de la tecnologia
digital sin renunciar a su funcion educativa. Asi mismo, los modelos
educativos deben renovarse e incluir conceptos de participacion de
la sociedad, impacto de la ciencia y la tecnologia en la calidad de

vida, implicaciones éticas, estimulo del interés de los jovenes por
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la ciencia y el acceso abierto a los resultados de las
investigaciones. La aplicacion de estrategias innovadoras, como la
modalidad semipresencial o el aprender haciendo, debe
convertirse en una practica habitual en la educacién futura para
promover el papel fundamental que desempena la educacién en la
competitividad y en el futuro desarrollo econémico del pais (Gisbert
y Johnson, 2015).

La modalidad semipresencial de educacion, es descrita en ingles por el término
blended learning o b-learning, y aunque hay diferentes concepciones de tal vocablo,
generalmente se refiere a cuatro conceptos principales de acuerdo con Driscoll
(2002).

e Combinar modalidades de tecnologia basaba en la web para lograr un
objetivo educativo, por ejemplo un aula virtual, auto instruccion, aprendizaje

colaborativo, videos, audios y texto.

e Combinar diversos enfoques pedagogicos para producir un resultado 6ptimo
de aprendizaje con o sin la tecnologia de instruccion, por ejemplo, el

constructivismo, conductismo, cognitivismo y conectivismo.

e Combinar cualquier tipo de tecnologia de instruccion con la formacion
presencial dirigida por un instructor, o de los medios de distribucion de
recursos 0 medios de formacién. por ejemplo, cinta de video, CD-ROM, la

formacion basada en la web, pelicula.

e Combinar la tecnologia de instruccion con tareas de trabajo reales con el fin

de crear un efecto armonico de aprender y trabajar.

De acuerdo con Graham (2004), la modalidad de ensefianza semipresencial es la
combinacién de dos modelos de ensefianza-aprendizaje completamente distintos,
el sistema de ensefianza tradicional y el sistema de ensefanza en linea. Es
importante puntualizar que la mediacion es por tecnologia educativa mediante el

uso de un computador.
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Estos dos ambientes de aprendizaje, virtual y presencial, nacieron con el propésito
de satisfacer las demandas de diferentes sectores de la poblacion y con el
establecimiento de diferentes medios, métodos y estrategias de ensefanza. Los
estudiantes de esta generacion estan fuertemente identificados con el uso de las
tecnologias, y por tanto esperan educarse en ambientes mas creativos que utilizan
las herramientas TIC empleadas normalmente en sus vidas. De acuerdo con Silva
(2017) los estudiantes presentan un mejor manejo de las competencias tecnologicas
asociadas a actividades sociales y ludicas, pero siguen sin adquirir las
competencias que les permitan dominar esas herramientas en el ambito educativo
y en su desarrollo profesional, impactando directamente en sus procesos de

aprendizaje y construccion de conocimiento

En el ambiente presencial, el aprendizaje sucede cuando el docente frente al grupo
guia al discente de forma personal, con una interaccion en vivo, sincrénico. Por otro
lado, se tiene que el ambiente virtual esta enfatizado en la ensefianza al ritmo, y
centrado en el discente, con interaccion con el material y recursos educativos, y con

comunicacion mayoritariamente asincrona.

Correa (2010) hace una descripcidon puntual de la educacién presencial, percibiendo
a la vida en el aula como un conjunto de intercambios socioculturales, en donde hay
una influencia reciproca entre el alumno y el docente, ademas se acentua al
individuo y la relacion de intercambio de significativos que puede surgir en el
proceso. Integra todo en procesos sociales mas complejos viendo el contexto desde
el punto de vista sistémico y ecologico. Incluso detalla las siguientes caracteristicas:

e Es naturalista ya que capta las redes significativas de la vida real del aula;

e Va mas alla de los procesos cognitivos, muestra la relacion entre el espacio

social del aula y la conducta;
e Aporta una perspectiva sistémica,

e Y el aula como sistema social tiene multidimensionalidad, simultaneidad,

inmediatez, imprevisibilidad e historia.
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En un ambiente presencial los discentes se reunen al mismo tiempo y en el mismo
lugar para acceder a la instruccioén, incluso si se tienen los medios que faciliten el
aprendizaje, este proceso también puede ocurrir en diferentes lugares. El desarrollo
de investigaciones, avances recientes y la rapida innovacion tecnolégica, ofrecen a
la educaciéon la oportunidad de formarse profesionalmente en la virtualidad. Las
barreras geograficas y de tiempo se han practicamente eliminado, la tecnologia
brinda la oportunidad de comunicacion tanto sincrona como asincrona, los niveles

de interaccion disponibles son en tiempo real.

Incluso en la dimensién social, la interaccidn humana y profesional tiene mejores
posibilidades para la formacion, ya sea en comunidades virtuales, colaboracion en
linea, consultoria especializada y/o blogs, de esta manera también se tiene acceso
a informacién no solo local o nacional, sino global, lo que compromete a la calidad
educativa a ser cada dia mejor, y a la busqueda de estrategias que mejoren en

sistema de educacién para ser competitivos internacionalmente.

En la actualidad hay dos grandes factores de cambio y desarrollo
para la educacion: la educaciéon basada en el desarrollo de
competencias y la inclusién de las TIC para apoyar y fomentar
dicho desarrollo. La educacién por competencias supone una
nueva forma de enfrentar los procesos de ensefianza y de
aprendizaje, de construir los objetos de aprendizaje, de generar
relaciones entre los actores del proceso, el curriculo y en general
de impactar todo el sistema. Del mismo modo, las TIC se han ido
involucrando en todos los procesos para convertirse en factores de
desarrollo. El uso de herramientas relacionadas con las TIC
asociadas al desarrollo de competencias permite plantear
diferentes alternativas para orientar, ejecutar y evaluar los

procesos de ensefianza y de aprendizaje (Correa, 2010, p. 4).

Para Silva (2017) el uso de las TIC en la educacion de forma que estas realmente
produzcan una innovacion en la docencia y contribuyan a producir mas y mejores

aprendizajes, requiere un cambio metodologico, los proyectos se deben centrar en
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el alumno, no solo en la innovacion técnica para crear entornos de aprendizaje. Con
el advenimiento de las TIC no se crean metodologias nuevas, mas bien las ya
existentes se potencian a partir de las posibilidades que ofrecen las TIC de
busqueda y acceso a informacion, interaccion, colaboracion y ampliar la clase mas

alla del aula.

La modalidad virtual se fundamenta en que el proceso de ensefianza aprendizaje
se lleva a cabo totalmente a través de redes y computadoras, no existe interaccion
presencial. La entrega de contenidos se hace llegar al alumno en formato
electrénico, aunque también existen actividades donde l|a forma de realizacion es
colaborativa y se utilizan para ello medios de comunicacion sincronica y asincronica
a través de herramientas como el chat, los foros de discusion, al igual que el correo
electronico para la entrega de tales actividades. En este caso el alumno desarrolla

las actividades de acuerdo a su organizacion de tiempo personal.

La modalidad mixta o semipresencial es descrita por Curci (2005) como aquella
donde existen encuentros presenciales, asi como virtuales, mismos que se llevan a
cabo a través del uso de las Tecnologias de la Informacién y la Comunicacién o
medios electronicos, tales como correo electronico, foros de discusion y chat, siendo
la proporcion mayor para esta ultima instancia. En muchas universidades esta
modalidad también es nombrada ensefianza presencial con apoyo en medios

electronicos.

Por otra parte la modalidad presencial es referida como el proceso de ensefianza-
aprendizaje entre los estudiantes y el docente dado en el mismo espacio y tiempo,
las actividades en el aula son supervisadas por el profesor y el material
generalmente es impreso. Habitualmente el alumno tiene la funcién de receptor de

la informacién y el profesor dicta clases magistrales.

La modalidad a distancia es aquella donde existe separacidn de espacio y/ o tiempo
entre el profesor y los alumnos, la interaccion es a través de medios distintos a las
TIC, tales como: material impreso, fax, televisién, correo, etc. (Curci, 2005). De esta

manera, se dice que el sistema semipresencial, ofrece al discente o mejor del
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ambiente de aprendizaje presencial y del ambiente virtual, sin embargo, es
importante asentar las razones comunes de eleccion de un sistema de ensefianza

semipresencial.
Para el alumno:

e La organizacién de tiempos y manejo de tiempos es mas rentable. Ya que es
un sistema flexible y conveniente para la realizacion de diferentes
actividades, y ofrece la posibilidad de combinar, escuela, familia y trabajo,

por ejemplo.

e El nivel de interaccién es mayor tanto con los compaferos de clase, como
con el instructor, ya que se tienen dos medios diferentes, uno en linea y el

presencial.

e El acceso a recursos e informacion actualizada es mucho mayor, ademas
con la guia del docente resulta mas sencillo realizar busquedas e

investigaciones.

e Las habilidades de pensamiento critico, toma de decisiones y solucion de
problemas se ven fortalecidas, e incluso las habilidades de manejo del

internet y uso de la tecnologia.

También, el sistema de ensehanza semipresencial ofrece beneficios para los

docentes, entre los que se pueden considerar los siguientes,

e Es una oportunidad de mejorar las condiciones profesionales, redefine la

tarea el docente.

e Los discentes muestran mayor interés al estudiar con elementos interactivos,

y tecnologia que forma parte de su vida diaria, como el Internet.

e Se tiene acceso a mejor informacion y se puede hacer uso de estrategias de
ensefanza e investigacion colaborativas, por ejemplo en comunidades

virtuales con otras instituciones educativas.
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e Posibilidades de trabajar desde casa, mayor posibilidad de crecimiento

economico por medio de desarrollo profesional personal en linea.

V.4. Disenho instruccional.

Parte fundamental del éxito de la implementacion de una nueva estrategia para la
optimizacion del proceso de ensefianza aprendizaje es el adecuado disefo
instruccional de los cursos, clases o exposiciones. Cuando se menciona el disefio
instruccional se refiere a una materia, a una secuencia didactica, a un contenido
especifico, con determinada duracion y con enfoque en una asignatura, materia o

disciplina.

Si se toma como referencia a Yukavetsky (2003), el disefio instruccional se define
como un proceso sistematico que es planificado y estructurado en donde se produce
una gran variedad de materiales y recursos didacticos, mismos que se generan de
acuerdo a las necesidades de los discentes, al entorno y contexto dado, para que

de esa manera se asegure la calidad del aprendizaje.

En el momento que se proyecta el desarrollo de un curso es necesario pensar
también en el proceso o guia que dé como resultado un elemento formativo de
calidad. Belloch (2013) menciona las definiciones de diferentes especialistas

tedricos:

El disefo instruccional se ocupa de la planeacion, la preparacién y el
diseno de los recursos y ambientes necesarios para que se lleve a
cabo el aprendizaje de acuerdo con Bruner, por otra parte Reigeluth
define al disefo instruccional como la disciplina interesada en
prescribir métodos 6ptimos de instruccién, al crear cambios deseados
en los conocimientos y habilidades del estudiante. Berger y Kam
describen el disefio instruccional como la ciencia de creacion de
especificaciones detalladas para el desarrollo, implementacion,

evaluacion, y mantenimiento de situaciones que facilitan el aprendizaje
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de pequeias y grandes unidades de contenidos, en diferentes niveles
de complejidad.

Finalmente Richey, Fields y Foson apuntan que el Disefio Instruccional
supone una planificacion instruccional sistematica que incluye la
valoracion de necesidades, el desarrollo, la evaluacion, la
implementacion y el mantenimiento de materiales y programas
(Belloch, 2013, pag. 2).

Al conjunto de teorias disciplinarias académicas relacionadas con el aprendizaje
humano se le conoce como: disefio instruccional, mismo que representa un efecto
maximizador en la comprension, uso y aplicacién de la informacién, mediante
estructuras sistematicas, metodoldgicas y pedagdgicas. Dicho proceso
metodoldgico parte de la aprobacion, evaluacion y finaliza con la revision efectiva
apegandose a las necesidades particulares de cada individuo (Yukavetsky, 2003).

Conjuntamente, el disefio instruccional se fundamenta y se complementa de otras
ciencias. Por ejemplo de las sociales toma el analisis del individuo y las teorias de
la conducta humana, esto se refleja claramente en las teorias de la ensehanza
aprendizaje, teorias conductistas, cognoscitivistas, constructivistas y conectivistas.
Otras ciencias muy presentes son la ingenieria y de la informacion, en la época
actual y de acuerdo al contexto generacional de hoy en dia, la ensefianza en linea

o0 medida por computadora se ha fortalecido con el estudio conjunto.

El disefio instruccional como ya se habia mencionado anteriormente es un proceso
metodoldgico, y en general las fases de disefio que se pueden identificar de acuerdo

con Yukavetsky (2003) son las siguientes:

e Analisis: es la base del desarrollo del disefio, ya que en esta etapa se
identifican los problemas, fuentes y de igual forma con base en lo anterior se
proyectan soluciones ideales. Se establecen metas y tareas que deben
ensefarse. Los productos que resultan de esta fase son los insumos de la

fase siguiente.
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Disefo: respecto a la solucién elegida y haciendo uso de los productos
obtenidos en el analisis, se planean las estrategias para el inicio de la
produccion de la instruccion. Se hacen esbozos del producto final con
referencia al contexto, la poblacion, objetivos y manejo de recursos.

Desarrollo: aqui se inician los planes de la leccion y se eligen los materiales
didacticos a utilizar, o bien se disefian y elaboran. Se producen las guias de

instruccion para todos los involucrados.

Implantacién e implementacion: esta es la etapa de poner en practica y
divulgar todo el proyecto, con el fin de promover la comprension del material,
destrezas y objetivos, ademas de transferir el conocimiento desde el

ambiente instruccional al ambiente de trabajo en si.

Evaluacion: se mide la efectividad y la eficiencia de la instruccion para que
se mejore el proceso de ensefianza aprendizaje. Existen dos tipos de
evaluacion: la evaluacion formativa y la evaluacion sumativa. La formativa es
continua, es decir, se lleva a cabo al mismo tiempo que se desarrollan las
demas fases, y tiene el objetivo de mejorar el proceso de instruccién antes
de que se llegue a la etapa final. Por otra parte la sumativa tiene presencia
cuando ya se ha llegado a la etapa de implementacién de la versién final de
la instruccion, y esta tiene como finalidad la verificacion de la efectividad de
la instruccion en su totalidad y los descubrimientos o resultados se utilizan
para tomar una decision final, ya sea continuar con un proyecto educativo o

adquirir materiales instruccionales.

Respecto a los modelos de instruccién Belloch (2013) los categoriza en seis y los

describe de la siguiente forma:

Modelo de Dick y Carey (1978), donde el disefiador identifica competencias
y habilidades que el alumno debe dominar y enseguida elige el estimulo y
estrategias adecuada para su presentacion. Para el disefio de instruccion

utiliza el enfoque de sistemas, describe todas las fases de un proceso
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interactivos, mismo que inicia desde la identificacion de las metas
instruccionales hasta la evaluacion sumativa. Este modelo puede aplicarse

desde ambientes educativos hasta laborales.

Las fases de este modelo son: identificar la meta instruccional, andlisis de la
instruccion, analisis de los estudiantes y del contexto, redaccién de objetivos,
desarrollo de instrumentos de evaluacion, elaboracion de la estrategia
instruccional, desarrollo y seleccion de los materiales de instruccion, disefio
y desarrollo de la evaluacion formativa, disefio y desarrollo de la evaluacién

sumativa, y por ultimo la revision de la instruccion.

Modelo ASSURE (1999), con base constructivista parte de caracteristicas de
los estudiantes, estilos de aprendizaje, fomenta la participacién de los
involucrados y compromete al estudiante. Esta basado en seis fases, el
analisis de los estudiantes, establecimiento de objetivos, seleccion de
estrategias, tecnologia, materiales y medios, organizacion del escenario de
aprendizaje, la participacién de los estudiantes y por ultimo, la evaluacion,

implementacion y resultados del aprendizaje.

Modelo de Gagné (1965), se consideran aspectos de las teorias de estimulos
y respuestas, en este modelo se considera que deben cumplirse, al menos,
diez funciones en la ensefianza para que tenga lugar un verdadero

aprendizaje.

Modelo de Gagné y Briggs (1974), con un enfoque en sistemas y proceso de
14 pasos. Trabaja el disefio en cuatro niveles: sistema (analisis de
necesidades, objetivos, prioridades, recursos, determinacion de alcance vy
secuencia del curriculum), curso (analisis de objetivos, determinacion de la
estructura y secuencia del curso), de la leccion (objetivos de desempefio,
preparacion de planes, desarrollo o seleccion de materiales, evaluacion de
desempefo) y del sistema final (preparacion del profesor, evaluacion

formativa, prueba de campo, instalacion, difusién, evaluacién sumatoria).
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e Modelo de Jonassen (1999), ideal para el disefio de ambientes de
aprendizaje constructivistas y que tiene enfoque en como el discente es
participe de la construccién de su conocimiento y cdmo aprende haciendo.
Tiene seis fases principales, la contextualizacién del problema, el analisis de
casos relacionados, identificacion de los recursos de informacion, uso de
herramientas cognitivas, la conversacion y herramientas de colaboracién, y

en la cuestién social, adecuacion de factores ambientales y contexto.

e Modelo ADDIE (1995), modelo popular por el nivel de interaccion que
considera. Los resultados de la evolucion formativa conducen al disefiador a
cualquier fase previa. El producto final de una fase es el producto de inicio
de la siguiente fase. Es altamente usado en el disefio de la instruccién tanto
tradicional aunque mayormente en el medio electronico. Es un modelo
genérico y sigue las siguientes fases en el disefio: Andlisis, disefio,

desarrollo, implementacion y evaluacion.

En definitiva, Mergel (1998) indica que la funcion del disefio instruccional es en si la
aplicacién de una teoria, describe que el intentar atar al disefo instruccional a una
teoria en particular es no légico y que seria como poner a la escuela contra el mundo
real. Desde una perspectiva pragmatica, la tarea del disefador instruccional es la
de encontrar aquellas cosas que si funcionan y aplicarlas. Por ultimo, con el fin de
generar ambientes de aprendizaje adecuados a la modalidad virtual cualquier
propuesta instruccional debe conocer tanto la materia de estudio o tema, las teorias
de aprendizaje y las estrategias didacticas, ademas es indispensable conocer el
medio tecnoldgico.

El disefio instruccional se plantea como un proceso sistémico con
actividades interrelacionadas que nos permiten crear ambientes que
realmente faciliten, de forma mediada, los procesos de construccion
del conocimiento. Si estos ambientes de aprendizaje no utilizan un
disefio instruccional adecuado a la modalidad virtual no seguiran una

planificacion apropiada del proceso formativo con una propuesta
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didactica definida y, por ello, los beneficios de las actividades de
aprendizaje pueden verse disminuidos notablemente. Por tanto, el
disefio instruccional no debe dejarse de lado en la produccién e
implementacion de ningun recurso educativo o ambiente virtual de
aprendizaje, sino que sirve como garantia de rigor y validez de todo el
proceso (Belloch, 2013, p. 11).

Es claro que toda propuesta de instruccion debe estar bien fundamentada y hecha
a partir de un analisis detallado del contexto y determinacién de objetivos y metas
claros. En ambos sentidos, tanto tecnolégicamente, siendo indispensable conocer
las herramientas adecuadas para nuestros fines y para el nivel de posibilidades de
los usuarios, en la cuestion pedagogica, es determinante conocer a los
destinatarios, tener claridad en los objetivos y competencias profesionales a
desarrollar, desarrollar e implementar contenidos apropiados, planificar y desarrollar
actividades conforme a la propuesta, y finalmente preparar un plan de evaluacion

de los procesos y de los resultados.

VI. Procedimiento de elaboracién del producto

V1.1 Cronograma

Para alcanzar los objetivos planteados, es necesaria la organizacion de tiempos y
actividades a realizar durante el desarrollo del proyecto. El siguiente cronograma se
elabora para identificar las etapas del proyecto de acuerdo a tiempo, ademas para,

organizar, monitorear y realizar las actividades de forma eficiente.

Se tiene como referencia la guia de Cronograma de la Academia Seminario de
Investigacion y Seminario (UAEH, 2014), y la planeacién se refleja en el siguiente

grafico.
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FASES Y ACTIVIDADES TIEMPO ESTIMADO
FASE 1. DISENO DEL
ANTEPROYECTO ago-15 sep-15 oct-15 nov-15 dic-15 ene-16 feb-16 mar-18 abr-16 may-16
Eleccion y justificacion del
tema

Elaboracion del
Diagnostico.
Planteamiento del
problema.

Formulacién de objetivos
Justificacién

Fundamento tedrico
Disefio de instrumentos
de recoleccion de
informacion

Cronograma y recursos
Revision de la
congruencia entre
apartados

Aprobacion del
anteproyecto

Grafico 6 Cronograma Fase 1. Elaboracion propia.

Grafico 7 Cronograma Fase 2. Elaboracion propia.

Grafico 8 Cronograma Fase 3. Elaboracion propia.

Descripcion y distribucion de las actividades.

El alcance del proyecto es de propuesta de mejora, con disefio y desarrollo del
proyecto sin su instrumentacion, mismo que incluye el disefio y desarrollo de la
propuesta de intervencion y mejora de un proceso educativo. De acuerdo a la Guia
para la Elaboracion del Proyecto Terminal para Programas Educativos de Posgrado
con Orientaciéon Profesional, “no sera necesario implementarlo, pero su desarrollo
debera incluir una descripcion completa de todos los elementos y estrategias
necesarias para su puesta en practica y evaluacion de resultados” (UAEH, 2014,

p.5).



Tabla 4 Planeacion de actividades y productos. Fase disefio del anteproyecto. Elaboracion
propia.

Eleccion y
justificaciéon del
tema.

Elaboracion del

Del 27/07 al
02/08/2015.

Del 03/08 al

Tema definido y titulo tentativo.

Analisis del problema y redaccion

Diagnéstico. 16/08/2015.  del diagnéstico con Matriz FODA.

Planteamiento del Del 17/08 al Redaccién del problema planteado

problema. 20/08/2015. y delimitado.

Formulacién de los Del 21/08 al Determinacion de objetivos

objetivos y 23/08/2015. coherentes con la problematica y

justificaciéon del propuesta de solucién.

anteproyecto. Argumentacion y redaccion de la
justificacion.

Elaboracion de la Del 24/08 al Fundamentacion tedrica del

Fundamentacion 06/09/2015.  proyecto.

del Anteproyecto.

Planificacion  del 01/09/2015. Planificacion de  tiempos vy

Cronograma. actividades.

Determinacion de Del 01/09 al Estimacion de recursos.

los recursos 03/09/2015.

necesarios.

Revision y ajustes Del 04/09 al Revisién y realizacion de ajustes

al anteproyecto. 06/09/2015. sugeridos.

Cambios sugeridos

por el Asesor.

Aprobacién del Del 06/09 al Aprobacion del desarrollo del

anteproyecto. 12/09/2015.  proyecto.

A continuacién, se describen las actividades planeadas durante el desarrollo del
proyecto con una descripcion especifica de los productos terminados que se

conciben como indispensables al finalizar cada tarea.
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Tabla 5 Planeacion de actividades y productos. Fase desarrollo del proyecto. Elaboracion
propia.

Revision del programa
en modalidad
presencial.

Propuesta de programa con consideracion de las
necesidades identificadas.

Seleccién de recursos
multimedia y literatura

Recursos multimedia, ya sean creados
especificamente para el proyecto, adaptados y

para incluir en el uso de los existentes.

programa.

Disefio instruccional Definir el contenido y desarrollo del curso en linea,
del curso. ademas determinar las unidades presenciales.

Eleccion de la
plataforma para
desarrollar el curso.

Revision de avances.

Determinacion de las
estrategias de
implementacion.

Integracion de
proyecto de disefio
curricular.

Proponer una plataforma y desarrollar el curso para
mostrar el proyecto y sea evaluado.

Cambios y ajustes sugeridos por el asesor.

Fundamentar la propuesta de mejora
enriqueciéndola con las estrategias necesarias para
su puesta en practica y evaluacion de resultados,
incluyendo los instrumentos correspondientes.

Documento del disefio instruccional de la asignatura
Logistica de eventos en modalidad semipresencial
para fortalecer el desarrollo de competencias
profesionales de los Técnicos Superiores
Universitarios en Gastronomia de la Universidad
Tecnoldgica de Puerto Penasco.

Revision por parte Modificaciones y ajustes sugeridos por el asesor y
del asesor y presentacion de proyecto final.

aprobacion del

proyecto.
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VI.2 Recursos

Es importante recordar que este proyecto entra en la linea de aplicacion didactica
de las Tecnologias de Informacién y Comunicacion (TIC) para enriquecer el proceso
de ensefianza-aprendizaje, que actualmente es en modalidad presencial, por medio
de la modalidad mixta. También es trascendental puntualizar que el alcance de este
estudio es de propuesta de mejora, con disefio y desarrollo del proyecto sin su
instrumentacién. Por tanto los recursos considerados incluyen lo necesario para el
disefio y desarrollo de la propuesta de intervencion, la investigacion previa, y lo que
resulte de las estrategias de implementacion y evaluacion, ademas es pertinente
tomar en cuenta que el proyecto tiene un tiempo aproximado de desarrollo de 18

meses.
Recursos Humanos

Para el desarrollo de este proyecto es necesaria la participaciéon de personal
profesional con conocimientos en la materia de Logistica de Eventos, el uso de
tecnologia educativa y conocimientos sobre el desarrollo de cursos en linea, asi
como acerca de la creacion de material multimedia. De todos los siguientes
involucrados en el desarrollo de esta propuesta se requiere participacion activa,

conjunta y congruente a los objetivos del proyecto:

¢ Ingeniero en sistemas computacionales. Responsable de la administracion

de la plataforma educativa.

e Licenciado en Gastronomia. Responsable de la recopilacidon, seleccion,
disefio y creacién de los contenidos de curso, asi como de los instrumentos
de evaluacion de los materiales y recursos multimedia que se utilizaran como

estrategia de enseflanza mediada por tecnologia.

e Maestro en Tecnologia Educativa. Encargado de la investigacion y
diagndstico previo del estudio, desarrollo del disefio instruccional mediante
TIC y estructurador de la propuesta de mejora.
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Recursos Financieros

La inversién econdmica esta considerada en moneda mexicana, debido a que el
investigador tiene la capacidad y conocimientos requeridos para cubrir los recursos
humanos involucrados en el estudio se omiten sueldos en esta descripcion
financiera. Sin embargo, existe un presupuesto para la adquisicion en linea de
bibliografia especializada en la tematica del proyecto de $3626.11 MXN, que incluye
los siguientes libros: Practical applications and experiences in K-20 Blended
Learning Environments ($2306.87), Blended learning: Uncovering its transformative
potential in higher education ($449.37), y The Handbook of Blended Learning:
Global Perspectives, Local Designs ($869.87).

Si bien un Maestro en Tecnologia esta considerado entre los recursos humanos, el
perfil del investigador de este proyecto requiere de mayor capacitacion en el area
de disefio y desarrollo de tecnologia educativa. Por tanto, se considera inversion en
el curso de Design and Development of EducationalTechnologyen EdTechX:
EducationalTechnologyXSeriesProgram del instituto Tecnoldgico de Massachusetts

con un costo de certificado de $500.00 pesos mexicanos (MXN).
Recursos informaticos

Durante el desarrollo del proyecto es necesaria principalmente la conexién a Internet
eficiente. Para la investigacién y para la obtencion de informacién, mediante la
aplicacion de cuestionarios y entrevistas. Ademas para la comunicacién entre el
autor de este proyecto y la coordinacion académica de la carrera TSU en
Gastronomia de la Universidad Tecnoldgica de Puerto Pefiasco.

Para la presentacion de la propuesta de intervencidn de este proyecto se tiene
considerado el uso de una plataforma educativa gratuita, BlackboardCourseSites.
Por tanto, se tiene que el costo de la mensualidad de conexién a internet es de
$500.00 pesos mexicanos (MXN) y el tiempo aproximado de desarrollo del proyecto
es de 11 meses, en total la inversiéon aproximada es de $5,500.00 MXN.
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Recursos muebles e inmuebles

El tecndlogo e investigador de este proyecto cuenta con una laptop, impresora,
escaner, camara fotografica, y dispositivos de almacenamiento necesarios para el
desarrollo del proyecto, el proceso de la investigacion, la propuesta, documentacion
y evidencias necesarias para la conclusion del estudio. En caso de implementacion,
durante las clases presenciales, la institucion educativa cuenta con el espacio fisico
e infraestructura idénea, misma que se esta usando actualmente, ademas de contar
con el material necesario y mobiliario en las aulas. Para una clase de induccion, la

UTPP cuenta con un laboratorio de computo con sefal de internet.
Presupuesto estimado

El costo estimado total del proyecto es de $9,626.11 pesos mexicanos (MXN) en las
condiciones de tiempo planteadas para el desarrollo del estudio. Sin embargo
existen recursos que no estan considerados, como el tiempo invertido del
investigador, servicios y depreciacion de los recursos materiales, dada la facilidad,
flexibilidad y disposicion tanto de la direccién académica de TSU en Gastronomia

de la UTPP y del investigador.
V1.3 Instrumentos de obtencion de informacion.

Como instrumentos para la obtencion de informacion, se ha encontrado que los mas
eficientes para los objetivos de este proyecto son la entrevista y la encuesta.
Primeramente, la entrevista es un medio de informacién primaria directa, debido que
se tiene la oportunidad de conocer la oportunidad del entrevistado y de ser posible
indagar mas profundamente acerca del tema durante la conversacion. En el caso
se propone una entrevista personal, misma que es descrita por Torres, Paz, y
Salazar (2006) como una conversion generalmente entre 2 personas. Cuando se
posee una estructura fija de cuestionamientos se conoce como entrevista dirigida.
Por otra parte cuando el entrevistador hace participar en un tema fijado
anticipadamente, dejandole la iniciativa de la conversacién y que toda su narracion
sea espontanea se denomina entrevista no dirigida. Este es el método mas

completo para adquirir informacion por estar en contacto directo con la fuente.
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La encuesta por otra parte, es un medio para obtener informacion acerca de
situaciones que pueden ser observadas o bien recreadas mediante preguntas para
conocer la opinion del participante. De acuerdo con Torres, Paz, y Salazar (2006),
por medio de encuestas se pueden identificar ideas, necesidades, preferencias,
habitos de uso, etcétera. Ademas posibilita la medicién de caracteristicas tanto
objetivas como subjetivas de la poblacion.

Al mismo tiempo, ambos métodos de recoleccion de datos son facilmente
adaptables a todo tipo de informacion, ya sean actitudes, valores, creencias o
motivos, y a cualquier poblacién. Una de las razones que se consideran para la
eleccion de dichos métodos es la facilidad de obtener la informacién a bajo precio y
en un corto periodo de tiempo. Por motivos de organizacion y tratamiento de la
informacion, el desarrollo y planeacion de los instrumentos de obtencion de

informacion se divide en tres fases descritas a continuacion.
Fase 1. Redefiniciones fundamentales.

Los aspectos a medir con instrumentos de obtencion de informacion son: la
adquisicién de competencias profesionales, la factibilidad de sistema de ensefianza
semipresencial en la materia logistica de eventos de la carrera TSU en
Gastronomia, nivel de aceptacion de un Ambiente Virtual de Aprendizaje (AVA)y
finalmente los conocimientos de los involucrados sobre entorno virtual de
aprendizaje y manejo de TIC. La informacién se recabd con los alumnos, docentes
y coordinador de la carrera de TSU en Gastronomia del periodo cuatrimestral de
septiembre-diciembre 2015.

Es importante reafirmar que el unico propdsito de los instrumentos es la obtencidn
de informacion referente a la situacion actual del contexto en el que se desarrolla
este caso de estudio, lo anterior con el fin de realizar proyecciones de intervencion
educativa. Por otra parte, para la encuesta, se consideran preguntas con respuesta
de opcidén multiple y con escala de Likert, donde se busca interpretar de manera
mas sencilla los niveles de acuerdo o desacuerdo y descripcion de realidad del

individuo en los diferentes supuestos planteados. Anexo |, Il, [l y IV.
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Fase 2. Revision enfocada de la literatura.

Después de la investigacion y consulta de recursos disponibles, se determina que
ya existen instrumentos de medicidén que se pueden utilizar como modelos a seguir
durante el desarrollo de este estudio. Por tanto se hace la adaptacion de
instrumentos existentes a las necesidades del proyecto, cuidado la correcta citacidon
y derechos de autor. Una de las grandes ventajas de la tecnologia es el acceso a la
informacion, gracias a ello, es posible consultar diferentes estudios similares al
propuesto en este proyecto, mismo que sirven como referencias y en ciertos

aspectos de metodologia como guia.
Fase 3. Toma de decisiones clave.

Debido a que los tiempos del desarrollo del proyecto no son suficientes para el crear
y validar instrumentos con la metodologia adecuada, se eligié un instrumento ya
validado y se adapté al contexto del proyecto. El primero es una entrevista
semiestructurada, adaptacién de la entrevista tematica utilizada en el reporte
Implementing Blended Learning at a Developing University: Obstacles in the way
(Mswazi, 2014). Y la encuesta es una adaptacion del instrumento de obtencién de

Manzano (2013) y del instrumento propuesto por Aguilar (2013).

Tal instrumento se adaptd porque el tiempo de desarrollo del proyecto es limitado,
misma que se realizé para que el instrumento fuera adecuado para la obtencién de
la informacién requerida para este proyecto. El instrumento se adecuo a partir de la
entrevista usada por Aguilar (2013) en el proyecto de implementaciéon de
herramientas tecnoldgicas de acceso libre para promover el desarrollo de
competencias disciplinares para la asignatura de Matematicas | de 1er semestre en
el COBAEH Acatlan y por la entrevista de Manzano (2013) utilizada como
instrumento de obtencidén de informacion en el proyecto Disefio e implementaciéon
de un curso basico de ajedrez bajo la modalidad semi-presencial en el Centro
Educativo de Ensenanza Reflexiva EliseFreinet.
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Para fines de obtencion de informacion y posterior analisis, se determina como
poblacién para aplicar los instrumentos a los actuales alumnos, docentes y
coordinador académico del cuarto cuatrimestre en el periodo septiembre-diciembre
2015. Cuantitativamente se tiene que hay: una persona en la coordinacion
académica de TSU en Gastronomia, ocho docentes y 42 alumnos. La muestra
minima para el analisis se desglosa en el apartado /I.1 Poblacién y la Muestra de

este documento.

Finalmente es trascendental indicar que el contexto de administracion o aplicacién
de los instrumentos de obtencién de informacion sera via electrénica, lo anterior
debido a las circunstancias actuales del investigador de este proyecto. Para la
entrevista se utilizara la aplicacion de software Skype y para la aplicacion de

encuestas se hara uso de la herramienta formularios de Google.

VI1.3.1. Entrevista semiestructurada.

Inicialmente se considera una entrevista semiestructurada a la coordinadora en
direccidén académica de Gastronomia, con el fin de obtener informacion respecto a
la delimitacion del problema planteado en el desarrollo de competencias
profesionales de los alumnos de TSU en Gastronomia, y para plantear la

intervencidén tecnoldgica educativa adecuada y pertinente al contexto actual.

Las variables y aspectos que se abordaron en la estructuracion de la entrevista son:
situacion actual de la carrera Técnico Superior Universitario en Gastronomia, la
manera en que se abordan competencias profesionales, la poblacién estudiantil, la
presentacion de la idea de proyecto de intervencidén de tecnologia educativa vy
viabilidad en el la Universidad Tecnoldgica de Puerto Pefasco y finalmente la
peticion de autorizacion y respaldo en la aplicaciéon de instrumentos para la
obtencién de datos que fundamenten el desarrollo de la idea-solucion de este
proyecto. El instrumento 1 se encuentra en el Anexo | de este documento.
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VI1.3.1.1. Analisis de informacion de entrevista semiestructurada.

Durante el desarrollo de la entrevista semiestructurada se siguio la planeacion del
Anexo |. La informacion recabada se refleja en los antecedentes del proyecto, y en
puntos breves las respuestas son las siguientes: La carrera inici6 como parte de un
proyecto de educacion superior, inicié la UTPP con carreras demandadas en la
region. La universidad al estar situada en un puerto, surgio el plan de explotar el
potencial en el area turistica, después de hacer un analisis del area se inicio el

desarrollo del nivel técnico superior universitario en Gastronomia.

Uno de los puntos que es importante recuperar en este punto del proyecto es la
desercidn escolar, respecto a la estadistica de egreso se tiene cierta preocupacion
en la direccidon académica ya que del total de alumnos que inician la carrera menos
de la mitad la concluyen. Existen diversas razones que derivan en la desercion
escolar, entre las mas comunes se encuentran las relacionadas con la situacion
economica personal y con la falta de tiempo que se le puede destinar a la
universidad. En la tabla 1 Estadistica de la Carrera de TSU Gastronomia en la
seccion de Antecedentes se exponen la estadistica de ingreso y egreso desde el

inicio de la carrera en la UTPP.

En relacion a la medicion de competencias profesionales se manejan diferentes
estrategias, tales como el desarrollo de proyectos tanto individuales como
colaborativos. Aplicacion de diferentes tipos de examenes y en la cocina por
ejemplo, mediante la practica. A los alumnos se les solicita realizar un producto con
base en los requerimientos dados, y se realizan evaluaciones de desempeiio y de
acuerdo a las listas de cotejo planteadas. El planteamiento de objetivos es
importante, y durante el curso, al igual que al término se analizan vy tratan de

alcanzarse en los tiempos adecuados.

En el mercado laboral, uno de los principales problemas académicos que se han
observado en el alumnado y que limitan su competitividad es respecto a la
adquisicion de habilidades. Un inconveniente crucial que pueden identificarse es

la corta duracion de periodos de clases, el sistema de la universidad es cuatrimestral
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y en muchas ocasiones el tiempo no alcanza para abarcar todos los temas,
regularmente ambos tanto maestros como alumnos tiene preferencia en realizar las

actividades practicas en lugar de la teoria.

La logistica de eventos en esta region turistica puede realmente marcar la diferencia
de competitividad en el mercado laboral, es de alto impacto. Hay mucha gente
preparada para la preparacion de alimentos y bebidas en grandes cantidades, pero
hay poca gente que realmente conozca el proceso de planeacion, que pueda llevar
el papeleo que sea requerido, obtener permisos o contemplar detalles especificos
como de seguridad, patrocinios, etcétera. Los profesionales que dominen el
conocimiento tanto en la practica como en la teoria por supuesto podran

posicionarse en mejores empleos.

El sistema de ensenanza se basa en aprender haciendo, regularmente en los planes
de estudio se contemplan 70% practica y el 30% de ensefianza de conocimientos
tedricos. La coordinadora considera que el sistema semipresencial tiene grandes
posibilidades, ya que dentro de las razones de desercion de alumnos esta la
disponibilidad de horario para poder combinar el trabajo y la escuela, si los alumnos
tuvieran la oportunidad de revisar contenidos en casa, o realizar ciertas actividades
de forma independiente y ciertas en la escuela tal vez habria menos indice de
desercién escolar. Finalmente se muestra intereses en la propuesta y en la
cooperacioén para llevar a cabo proyectos que mejoren la calidad en los procesos de

ensefianza aprendizaje de la UTPP.

VI1.3.2. Encuesta.

Para obtener informacion para fundamentar el proyecto con datos y opiniones de
todos los individuos involucrados en la poblacion de estudio, se considera una
Encuesta para aplicar a los ocho docentes del periodo septiembre-diciembre 2015
del cuarto cuatrimestre del nivel TSU en Gastronomia de la UTPP. Anexo Il. Alojado

en un formulario de Google en la direccion URL: http://goo.gl/forms/gziaxiyM6r
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El objetivo de aplicar una encuesta electrénica a los docentes es conocer su
percepcion del desarrollo de competencias profesionales, identificar la situacion
actual de ensefianza y la forma de uso de recursos para instruccién los alumnos de
la carrera TSU en Gastronomia de la UTPP, ademas de determinar la viabilidad de

implantacion de un ambiente virtual de aprendizaje.

Por ultimo se considera un tercer instrumento de obtencion de informacion orientado
a los alumnos de gastronomia del periodo septiembre-diciembre 2015. Para ello se
determind que la encuesta con preguntas utilizando una escala tipo Likert es
altamente factible para el tratamiento de la informacién (Blanco y Alvarado, 2005).
Al igual que la primera encuesta, se alojo en un formulario de Google, disponible

en http://goo.gl/forms/h8tWdlao2q. Anexo Il

Adaptando el cuestionario de Manzano (2013), se consideraron como variables: el
uso del internet, la viabilidad de la ensefianza semipresencial mediante el uso de
tecnologia educativa de la materia de logistica de eventos y la tecnologia, y postura

del estudiante ante un entorno virtual de aprendizaje.
VI1.3.2.1. Analisis de informacion de las encuestas.

De acuerdo con el analisis de la muestra intencional se determiné que el nimero
recomendado de docentes y alumnos que deberian contestar las encuestas son 8
y 33 respectivamente. El anexo Il, correspondiente a los docentes fue contestado

por el 100% de la muestra esperada, misma que corresponde a 8.

El 50% de los docentes tiene un rango de edad de 25-35 y solo el 25% tiene mas
de 46 afios. Sin embargo, el 75% de ellos usan los recursos tradicionales para dar
clases, pizarrén y marcador, el mismo porcentaje usa presentaciones electrénicas,
mientras que el 50% usa paginas de internet. EI 100% usa videos y exposicién
practica de ejecucion de tareas. Por otra parte, el 25% usa musica y 50% copias de
material didactico. Es visible con tales datos que la apertura y flexibilidad de los
docentes hacia el uso de Tecnologias de la Informacion y Comunicacion es amplia
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y que los recursos disefiados en esta propuesta estan completamente relacionados

con los estilos de ensefianza y aprendizaje de los involucrados.

El 25% de los docentes a veces proporciona material complementario al tema de
clase para fortalecer las competencias profesionales, mientras que el 75% lo hace
casi siempre. Respecto al uso del internet como recurso de ensefanza, el 50% lo
usa casi siempre, 15% siempre y el otro 25% a veces, lo anterior determina que

existe conocimiento del manejo del internet del 100% de docentes involucrados.

La razén opinada por el 75% de los docentes por la que el alumno no obtenga las
competencias profesionales que deberia es la falta de interés del alumno, y el 25%
cree que es debido al contenido curricular. El nivel de competencia en los alumnos
es medido en un 25% por investigaciones, 25% por el desarrollo de proyectos y el
50% de los docentes mide competencias mediante la resolucion de problemas

o situaciones planteadas.

El 100% considera que el uso de material y recursos multimedia durante la
ensefanza de teoria facilitaria mucho la comprensién de los temas y que si las
clases presenciales fueran meramente practicas y la teoria se ensefnara mediante
estrategias de tecnologia educativa los alumnos aprenderian mas y tendrian mayor
habilidad en la ejecucion de actividades y tareas. Todos han escuchado del término
clase semipresencial (b-learning, blended learning) o modalidad mixta, factor que
facilita la implementacion del proyecto. Asi mismo, el 50% esta de acuerdo y el otro
50% totalmente de acuerdo que es importante hacer uso de la tecnologia en la
educacion, y los resultados son iguales a la consideracion de que la informacion
disponible en Internet y los cursos virtuales representa una ventaja del siglo XXI

para la formacion profesional.

El 25% expresa que la duracion de las unidades y el periodo escolar es a veces
suficiente para el desarrollo de todas las actividades planeadas y el 75% dice que
casi siempre, desafortunadamente ninguno indica que el tiempo sea adecuado.
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El tercer anexo es la encuesta aplicada a los alumnos, el formulario de Google fue
contestado por la muestra minima esperada, el 100% de ellos tiene una edad en el
rango de 18-25. El analisis de los datos recabados de las respuestas los alumnos
respecto al uso del internet y las competencias profesionales se expresan en las

siguientes graficas con los porcentajes correspondientes.

¢ Qué tan frecuentemente utilizas o
navegas por Internet?

¢ Consideras que la duracion de la
imparticion de materias, el cuatrimestre,
es suficiente para adquirir los
conocimientos adecuados para poder
aplicarlos en tu vida laboral?

_Insuficiente
20%

Muy corfo
10%
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Respecto a la viabilidad del proyecto, el 80% considera que es muy importante el
estudio de teoria de logistica de eventos para desarrollar habilidades y
competencias profesionales que les ayuden a insertarse en el campo laboral. Al
50% de los alumnos les parece familiar el término clase semipresencial (b-learning,
blended learning) o modalidad mixta, el mismo porcentaje esta de acuerdo que es
importante hacer uso de la tecnologia en la educacion, el otro 50% esta totalmente
de acuerdo. Los recursos educativos de los que los alumnos aprenden mas,
expresan que el 80% aprende mas de videos explicativos, 60% de trabajos en
equipo, 50% de la explicacion del profesor en el pizarron y el 40% de paginas
interactivas. Por tanto en este proyecto se propone una gran diversidad de recursos
y se plantea que la modalidad semipresencial es adecuada para el desarrollo de

competencias profesionales.

Ademas el 60% considera que la implementacién de clases semipresenciales
ayudaria a manejar mejor sus tiempos y a combinar sus actividades escolares, de
trabajo y personales. El 80% considera que el uso de material y recursos multimedia
durante la ensefianza de teoria te facilita la comprension de los temas curriculares,
90% de los alumnos considera que si las clases presenciales de logistica de eventos
fueran meramente practicas aprenderian mas y tendrian mayor habilidad en la
ejecucién de actividades y tareas, finalmente el 75% considera que la informacion
disponible en Internet y los cursos virtuales representan una ventaja del siglo XXI

para su formacion profesional.

VII. Curso de Logistica de Eventos

El producto de este proyecto es el desarrollo y disefio de un curso en modalidad
semipresencial en la Universidad Tecnoldgica de Puerto Pefiasco para la carrera de

TSU en Gastronomia de la asignatura Logistica de eventos.
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VIl.1. Guia didactica

Datos de la institucion

Plantel

Universidad Tecnoldgica de Puerto Pefiasco

Programa

Técnico Superior Universitario

Datos del disefiador instruccional

Nombre

L.G. Laura Nallely Guzman Vargas

Correo

lauranallely316@gmail.com

Datos de la asignatura

Nombre

Logistica de Eventos

Modalidad

B-learning

Destinatarios

Alumnos de T.S.U. en Gastronomia del 5to
cuatrimestre

Duracion

5 semanas/35 horas
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Informacién general del curso

PRE-REQUISITOS

De estudio

Habitos, habilidades y actitudes para el estudio
autébnomo, iniciativa, responsabilidad, honestidad,
demuestra motivacion por aprender, comunicacion,
socializacion, pensamiento critico y divergente para

identificar y solucionar problemas.

De conocimientos

Es muy importante que el estudiante cuente con
conocimientos basicos sobre la formacién tecnoldgica
de Gastronomia, debera haber aprobado los cuatro

niveles anteriores a este curso.

Ademas debera tener habilidades de manejo de

computacion, paqueteria e instalacion de aplicaciones.

De hardware

Procesador Intel o AMD que soporte Windows XP
Service pack2, Windows Vista o Windows 7

Al menos 1GB en memoria RAM
40 GB de espacio libre en disco duro
Tarjeta de audio

Bocinas o audifonos

Conexioén a Internet de banda ancha
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De software Windows XP Service Pack 2, Windows Vista, Windows
7

Internet Explorer 8 o superior
Adobe Reader 6 o superior
Java Runtime Environment
Adobe Flash Player 8 o superior

RealPlayer SP o superior

INTRODUCCION A LA ASIGNATURA

La Universidad Tecnolégica de Puerto Pefiasco (UTPP) tiene como mision formar
Técnicos Superiores Universitarios responsables, competentes, emprendedores
y creativos, altamente calificados a través de programas educativos intensos y
primordialmente practicos basados en competencias, con la finalidad que
contribuyan al desarrollo econdémico y social de los diferentes sectores
productivos del pais. Debido a que el sistema educativo de la UTPP esta
fundamentado en el desarrollo de competencias mediante “aprender haciendo” es
necesario fortalecer la formacidén con saberes conceptuales, procedimentales y
actitudinales, mismas que daran como resultado profesionales altamente

capacitados y competitivos en el area laboral.

Con la presentaciéon de este curso en modalidad b-learning se ofrece una mayor
conectividad e interaccién entre los estudiantes y maestro, mejor manejo y
organizacion de tiempos en la realizacion de tareas, habilita la formacién de
comunidades de aprendizaje e investigacion, ademas de ofrecer técnicas de

ensefanza innovadoras para mejorar el proceso de ensefanza-aprendizaje y
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fortalecer el desarrollo de competencias profesionales de los Técnicos Superiores

Universitarios en Gastronomia de la Universidad Tecnolégica de Puerto Pefiasco.

La importancia de que los gastronomos posean conocimientos profundos de la
logistica de eventos recae en que es insuficiente unicamente poseer
conocimientos procedimentales culinarios para la planeacién de un evento, ya que
es una actividad que se enfoca también en la gestion de recursos de forma eficaz
y eficiente para llevar a cabo el acontecimiento. Los eventos pueden ser
celebrados con diferentes motivos, pueden ser sociales, eventos internos, como
asambleas, convenciones, viajes, o bien externos, como congresos, conferencias,
seminarios, o recreativos, deportivos, conciertos, entre otros. De cualquier forma
el gastrbnomo se encargara de la planeacion, desarrollo y ejecucion del evento,
ademas del seguimiento y supervision adecuados que garanticen el éxito del

mismo.

Este objetivo general del curso Logistica en eventos es proveer a los estudiantes
las herramientas basicas y de soporte pedagdgico para ejecutar un evento. La
metodologia de este curso es por proyecto, de tal forma que colaborativamente
se disefie, planee, y documente la logistica de un evento determinado. El curso
estara dividido en dos tematicas principales: la planeacion de eventos, donde se
hablara de los antecedentes histérico y generalidades, los elementos de la
planeacién, calculo de aforo y distribucion de areas; y la operacion de eventos,
donde se conocera la importancia del catering, decoracion, ambientacion de

ambientes y produccion de alimentos y bebidas a gran escala.
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OBJETIVOS Y COMPETENCIAS

Objetivo general

En este curso el estudiante adquirira los conocimientos necesarios para,

-Desarrollar un evento a través de la planeacion logistica, supervision y
produccion de alimentos y bebidas a gran escala, para satisfacer las
necesidades del cliente y diversificar la oferta de servicios

gastronémicos.

Objetivos
especificos

Tematica

1. Planeacién de eventos, en esta primera parte del curso el

alumno aprendera a:

Planear la logistica de eventos para lograr los objetivos de

calidad, optimizacién de los recursos y satisfaccion del cliente.
2. Operacion de eventos, en la segunda parte aprendera a:

Operar un evento para cumplir con las expectativas del cliente y

contribuir a la rentabilidad de la organizacion.

Competencias
genéricas

Gestionar eventos y servicios gastrondmicos a partir de la planeacién
logistica, técnicas de supervision y evaluacion para satisfacer los
requerimientos del cliente y contribuir al desarrollo econémico de la

region.
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Competencias
especificas

Planear la logistica del servicio gastronomico considerando las
caracteristicas del evento, los recursos disponibles, programacion de

actividades y la normatividad aplicable.

Organizar la preparacién de alimentos y bebidas a gran escala a través
de la estimacion de insumos, bases culinarias, manejo de almacén, y

sistemas de produccion.

Coordinar la operacién del servicio gastronéomico de acuerdo a la
planeacion de la logistica determinada, herramientas de supervision y

gestion de los recursos.

Evaluar el servicio gastrondmico mediante el analisis de los resultados

de la operacion y la medicion de la satisfaccién del cliente.

PERFIL DEL EGRESO DEL ESTUDIANTE

Conocimientos

El alumno conocera los siguientes temas:
Antecedentes historicos y generalidades los eventos
Planeacion de la logistica de eventos.
Calculo de aforo y distribucién de areas.
Elementos de planeacion de eventos.
Concepto y generalidades de Catering.
Decoracién y ambientacion de eventos.
Produccion de alimentos a gran escala.

Preparacion de bebidas a gran escala.

86




Habilidades

El alumno tendra la habilidad de hacer lo siguiente:

Proponer tipos de servicio con base en los requerimientos del

cliente.
Elaborar herramientas de logistica de eventos.

Planear la logistica de eventos acorde a los requerimientos del

cliente.
Determinar aforo y distribucion de areas de eventos.

Proponer el sistema de operacion del evento acorde a los

requerimientos del cliente.

Verificar la instalacion de las areas operativas, stands y equipos

en eventos.

Elaborar el mise en place.

Vestir el mobiliario del evento.

Seleccionar la decoracion y ambientacién de eventos.

Producir alimentos y bebidas a gran escala.

Actitudes y Valores

Al finalizar el curso el alumno sera capaz de:

Mantener una actitud critica y reflexiva en la planeacion de

eventos.

Valorar la importancia de seguir una planeacion, analizar
situaciones criticas y tomar decisiones que solucionen o

colaboren con el éxito del evento.
Mostrar creatividad en el desarrollo y planeacién del evento.
Trabajar colaborativamente y hacer aportaciones significativas.

Ejecutar actividades con ética laboral, asi como con honestidad,

puntualidad, autodominio y proactividad.
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ESTRUCTURA TEMATICA

Los médulos de formacién impartidos en esta asignatura abarcan los siguientes topicos y se

ilustran en el mapa mental a continuacion.

-Antecedentes historicos.
-Generalidades los eventos.
-Planeacion de la logistica de eventos.
-Catering

-Decoracién y ambientacion de eventos.

-Produccion de alimentos y bebidas a gran escala.
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METODOLOGIA

La metodologia del curso es por proyectos, esta basada principalmente en el trabajo de grupo
tanto en el desarrollo académico, asi como en las practicas e investigacion que deben realizar
los estudiantes. El curso Logistica de eventos propone un modelo de aprendizaje constructivista
en entorno semipresencial en donde el trabajo final es la organizacion de un evento de forma

colaborativa.

La propuesta didactica se centra en actividades que desarrollan los alumnos mediante el uso
de la plataforma electrénica BlackboardCourseSites y las practicas presenciales. En su
concepcion pedagdgica, el alumno es el actor central y activo del proceso. Las actividades
disefiadas en el curso buscan estimular el interés del alumno, proponiéndole exploraciones,
elaborando respuestas, valorando alternativas, dandole particular significacion a los contextos

reales.

La finalidad de tal metodologia es fomentar la capacidad de autocontrol y regulacién del auto
aprendizaje del estudiante. Razén por la cual, el curso propone actividades de autoevaluacién
asi como actividades en las que es optativo el envio al asesor. El desarrollo del evento se
documentara en una bitacora en linea que servira como memoria de todo aquello que al alumno

auténomo le resulte significativo de cada tema o médulo.
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Estrategias
Ensenanza-

Aprendizaje

de

A través de la asignatura Logistica de eventos se desarrollan las
competencias necesarias para planear, desarrollar llevar a cabo un
evento. Para lograr el propdsito anterior, en este curso se ofrecen al
estudiante diversas actividades y recursos que le permiten comprender
el proceso de planeacion de eventos y construir los productos parciales
que le daran contenido al proyecto de evento final. La estrategia
pedagogica se organiza en torno a la realizaciéon de actividades que
llevaran a la integracién de un producto de aprendizaje concreto, en este

caso un evento.

Las estrategias didacticas pre instruccionales estan disponibles en la
seccion informacion general del curso, donde se encuentran los pre-
requisitos, introduccion, estructura tematica, metodologia de evaluacion
y aprendizaje, asi como los objetivos e introduccion. Como estrategias
construccionales se emplean recursos tales como infografias, lecturas,
articulos, sitios web, mapas conceptuales, presentaciones, diagramas y

formatos de estructuracion.

En ese mismo sentido, un mapa conceptual, una linea de tiempo,
ejercicios de calculo, presentaciones, tests, infografias, foros de
discusion, bitadcora y un proyecto son parte de las estrategias pos
instruccionales del curso. Finalmente, la estrategia complementaria del
curso es la incorporacién de asesorias sincronicas, por chat o video-
llamada, de acuerdo a tiempos y necesidades del estudiante y asesor.
Sin embargo, es responsabilidad del asesor publicar la disponibilidad de
tiempo (dias y horas) para brindar asesoria, y del alumno, solicitar y/o

atender la asesoria programada.

El proyecto final del curso se desarrollara de forma colaborativa y las
actividades de comprensién de la teoria del curso seran de forma
individual. La entrega de todas las actividades se realizara por medio de
la plataforma de BlackboardCourseSites y todos los productos deben

estar con el numero de actividad titulo_iniciales (1.1_Mapa
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conceptual LNGV), en caso de ser una actividad en equipo numero de

equipo_numero de actividad_ titulo (1_1.1_Bitacora).

Evaluacion

El proyecto terminal sera evaluado de forma continua, se tomara en
cuenta la calidad de los avances presentados, la pertinencia del proyecto

y la forma en que se soluciona el control maestro del evento.

A lo largo del curso la evaluacion se realizara en modalidad formativa de
forma continua, cualitativa e individual; mediante la observaciéon de las
actividades, el analisis de las tareas, la solucion de problemas propuestos
en el curso, redacciones, esquemas y una auto evaluacion final. El
proceso de evaluacion formativa prioriza la pasion por la busqueda
permanente caracterizada por la innovacion de ideas, el uso de técnicas
idéneas y juicio critico sobre la propia practica; y tiene como fin la
documentacion del crecimiento individual del estudiante, destacando
fortalezas y considerando estilos de aprendizaje y capacidades

linguisticas.

Los comentarios de evaluacion formativa del docente estaran descritos
en la seccion Observaciones de las listas de cotejo y rubricas de
evaluaciéon de este curso. De igual forma se realizara una evaluacion
sumativa al término del proceso de ensefianza-aprendizaje para verificar
que las competencias profesionales se hayan desarrollado y sera por
medio de una hetero evaluacion, foros, actividades individuales y en

equipo.

La evaluacion se caracteriza ser una apreciacion de la calidad del trabajo
académico realizado, pues permite determinar en cada segmento o tramo
del curso los resultados obtenidos para realizar los ajustes vy
adecuaciones necesarias para llegar al éxito, con la excelencia que

demanda la sociedad actual en estos tiempos posmodernos.

La entrega de actividades se realizara por medio de la plataforma
BlackboradCourseSites en el tiempo establecido en cada actividad y

forma requerida. Para acreditar este curso es necesario cursarlo, ser
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sujeto a las evaluaciones solicitadas y obtener una calificacion final

aprobatoria, que debe ser igual o superior a ochenta, 80.

El total de las actividades a evaluar son 16, de las cuales 8 son
individuales y 8 son colaborativas. Cada actividad tiene diferentes
porcentajes en la calificacion final y se pueden visualizar en la siguiente
tabla:

Forma de Porcentaje

realizacion
Individual 5%
Individual 5%

Colaborativo 5%
Individual 5%

Colaborativo 5%

Individual T%
Colaborativo 10%
Individual 5%
Individual 3%
Colaborativo 5%
Individual 5%

42REA - Colaboraivo 8%
@3REB. . Colaboraivo 1%
44 Hojadesenido  Colaboraiiva 5%
45 Portafolio de evidencias Bitécora | Colaborativa 0%
46 Autoevaluacidny coevaluacin  Indvidual 5%
D Tl 100%
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Recursos de
ayuda

En esta secciébn encontraras una serie de recursos de ayuda y
comunicacion para contribuir al acercamiento con los sitios donde se
puede recibir mas informacion, orientacion y/o atencion de acuerdo a tus

necesidades.

Foro de dudas. Este espacio servira para plantear cualquier
incertidumbre o situacién que se te presente y estara disponible desde el

inicio hasta el fin del curso.

Anuncios. En este espacio podras encontrar todas las novedades que se
susciten durante el curso, asi como indicaciones adicionales que te

ayuden para la realizacion de las actividades.

Calendario: Espacio que te indica los tiempos programados para cada

actividad y temas de aprendizaje.

Bibliografia. Espacio que contiene materiales y otros recursos adicionales
para ayudarte en el proceso de aprendizaje. El listado es solo orientativo,
ya que existe una gran cantidad de libros y articulos no incluidos en esta

seccion.

Y si aun te siguen quedando dudas sobre las actividades o el curso en
general, envia un correo electrénico a lauranallely316@gmail.com y

recibiras una respuesta en menos de 24hrs.
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Especificaciones
del curso

Para la entrega de todos los productos, se debe respetar como tiempo
maximo el dia domingo a las 8am de cada semana, siguiendo la
nomenclatura de titulo del archivo: nimero de actividad_ titulo_iniciales
del alumno; en caso de ser una actividad en equipo: numero de

equipo_numero de actividad _ titulo.

Los primeros dos dias de la semana se deben revisar las secuencias y
comunicar las dudas en el foro en el caso de que se presentaran, en un

maximo de 24 horas tendras una respuesta.

En caso de requerir asesoria 0 una sesidbn de comunicacion via
conferencia o chat, programarla con el asesor por medio de correo

electréonico a lauranallely316@gmail.com con al menos un dia de

anticipacion, misma que puede ser individual o en equipo.
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SECUENCIA ORIENTATIVA DE ACTIVIDADES

alimentos

o
Qw®
3 -'g Nombre de la actividad||Unidad || Semana Herramienta Duracién
=
-
1.1. Informacion del 1 1 En la misma actividad 1 hora
curso
1.2. Presentacion 1 1 Foro de presentacion y 1 hora
bienvenida
1.3. Antecedentes 1 1 Linea de tiempo 2 horas
historicos
1.4. Importancia 1 1 Audio y presentacion 1 hora
1.5. Tipos de eventos 1 1 Mapa mental o 3 horas
conceptual
3
§ o 2.1. Proceso de la 2 2 Foro 2 horas
'o ’ .
s < logistica
o
£ 2.4. Aforo 2 2 Formato 2 horas
2.6. Tipos de montaje 2 3 En la misma actividad 1 hora
3.1. Catering 3 4 Presentacion e infografia Y2 hora
3.3. Normatividad 3 4 Mapa mental o 3 horas
conceptual
3.4. Decoracion 3 4 Foro tematico grupal 4 horas
4.1. Produccion de 4 5 Foro tematico grupal 4 horas
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SECUENCIA ORIENTATIVA DE ACTIVIDADES

o]
9 ©
-g -E Nombre de la actividad||Unidad || Semana Herramienta Duracion
==
= 0
F <
1.6. Propuesta de 1 1 Foro de discusion grupal|| 4 horas
evento
2.2. Herramientas 2 2 En la misma actividad 4 horas
2.3. Tipos de servicio 2 2 En la misma actividad 3 horas
2.5. Sistema de 2 3 En la misma actividad 4 horas
operacion . .
Investigacion
» 3.2. Organizacién 3 4 En la misma actividad 3 horas
>
® o ||3-5. Evento 3 4 En la misma actividad 3 horas
(o] -
0
‘—g 4.2. Receta estandar 4 5 En la misma actividad 4 horas
(&)
4.3. Preparacion de 4 5 En la misma actividad 3 horas
bebidas
4.4. Hoja de servicio 4 5 Formato en la misma 2 horas
actividad
4.5, Bitacora de 4 5 Bitacora en linea 3 horas
evidencias
Examenes Ninguno
Autoevaluacion 1 Actividad 4.6 Unidad 4 Semana 5 20 minutos
Coevaluacion 1 Actividad 4.6 Unidad 4 Semana 5 20 minutos
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VII.2. Secuencias didacticas

Unidad 1. Antecedentes historicos y generalidades los de eventos.

Duracioén: 1 semana.

Al finalizar la unidad didactica los alumnos seran ser capaces de:

o Conocer los antecedentes historicos de los eventos y su importancia en la industria

gastronémica, asi como identificar los tipos de eventos gastronémicos.

ESTRUCTURA DE CONTENIDOS

1. Planeacion de eventos
1.1. Antecedentes historicos

1.2. Generalidades

DESARROLLO DE CONTENIDOS

Nombre de la actividad: Actividad 1.1. Informacioén del curso
Forma de realizacién: Individual

Instrucciones de la actividad de aprendizaje

Bienvenido al curso Logistica de eventos.

Antes de iniciar con las actividades de aprendizaje, es preciso que revises el apartado de
Informaciéon del curso, para que identifiques los pre-requisitos, introduccion, objetivos,
estructura tematica, metodologias y politicas del curso.

Ademas, es importante que tengas presente que en el tablero de discusién esta disponible
de manera permanente el “Foro de dudas”, espacio en que puedes manifestar cualquier
inquietud que tengas, misma que sera atendida a la brevedad.
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Nombre de la actividad: Actividad 1.2. Presentacion
Forma de realizacion: Individual
Instrucciones de la actividad de aprendizaje

Estamos por iniciar una nueva aventura de aprendizaje, asi que lo primero sera conocer a los
participantes de esta proeza e intercambiar saludos con todos los compafieros. Descarga el

formato “Mi_presentacién” en donde podras compartir una narracion personal en formato

PDF y adjuntarlo en el foro “Presentacién y Bienvenida".

Esta actividad no tiene ningun porcentaje en la calificacion final, sin embargo es indispensable
tu participacion para lograr un ambiente de aprendizaje donde podamos reconocer a los

companeros del curso, misma que es requerida dentro de los dos primeros dias de trabajo.
Nombre de la actividad: Actividad 1.3. Antecedentes historicos

Forma de realizacion: Individual

Instrucciones de la actividad de aprendizaje

Analiza el documento “Antecedentes histéricos del protocolo” Guzman (2016) y la

presentacion “Antecedentes Histéricos y generalidades de los eventos” de Jesus (2014).

De acuerdo a los recursos analizados y a una busqueda de informacion en internet y/o
biblioteca escolar que deberas realizar respecto a los antecedentes histéricos de la
planeacion de eventos en internet, misma que te ayudara en la formacioén de conocimientos
y a construir una linea del tiempo donde se muestren los hechos importantes que describan
los antecedentes historicos de la organizacion de eventos. Puedes utilizar las siguientes

herramientas para la elaboracién de tu trabajo: Dipity, MyHistro o Timeline.

El producto sera entregado en formato PDF o JPEG por medio de la plataforma
BlackboardCourseSites en el Buzon de tareas, no olvides agregar tus datos de identificacion

y las fuentes consultadas.

Evaluacion: 5%, el producto se evaluara con base en la “rubrica de linea del tiempo”.
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Nombre de la actividad: Actividad 1.4. Importancia
Forma de realizacién: Individual
Instrucciones de la actividad de aprendizaje

Ahora que ya conoces los antecedentes historicos de la organizacion de eventos es necesario

gue conozcas por qué son trascendentales.

Escucha el siguiente audio “Importancia de los eventos” de Guzman (2015), para tener un

panorama mas amplio acerca del impacto de la organizacion y ejecucién de eventos en la

industria de la gastronomia.

Revisa la presentacion “Conceptos basicos” de Guzman (2015). En tal presentacion
aprenderas las definiciones de términos generales del protocolo y organizacion de eventos,
esta informacion te servira para que seas capaz de identificar los significados y referencias

apropiadas para esta materia.

Una vez revisados ambos materiales sugeridos, deberas hacer un ejercicio de reflexion
personal para asegurarte que has comprendido la importancia de los eventos en el rubro
gastronémico, asi como los conceptos basicos. En caso de que tengas dudas o no tengas los

conceptos claros, comunicate con tu asesor en la plataforma o en la siguiente sesion de clase.
Nombre de la actividad: Actividad 1.5. Tipos de eventos

Forma de realizacién: Individual

Instrucciones de la actividad de aprendizaje

Revisa los siguientes recursos

e Lee el capitulo “Tipos de eventos” de Jijena (2007). Este capitulo es del libro

Eventos, como organizarlos con éxito. La lectura inicia con una introduccion general
de los diferentes tipos de eventos que te puedes encontrar en el ramo laboral, seguido
por un listado de eventos con sus caracteristicas definitorias.

e Sitio web Protocolo: “Tipos de eventos”. Este sitio se especializa en el protocolo de

la organizacion de eventos, esta basado en bibliografia de la Universidad del Norte de

Colombia. Al momento de revisar y leer las paginas de este sitio de internet, notaras
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que las definiciones y clasificacion de los eventos dependen del cliente y del

organizador, sin embargo el protocolo y la logistica son elementos genéricos.

Compara ambas clasificaciones, la sugerida por Jijena (2007) vy la del sitio web Protocolo, si
deseas puedes buscar una fuentes mas de informacion y de manera individual elabora un

mapa conceptual o mental de los diferentes tipos de eventos.

Puedes utilizar las siguientes herramientas para la elaboracion de tu trabajo: XMind,

iMindMap o CmapTools. El producto sera entregado en formato PDF o JPGE por medio de

la plataforma en el Buzén de tareas, no olvides agregar tus datos de identificacion y las

fuentes consultadas.

Evaluacion: 5%. El producto se evaluara con base en la “rabrica de mapa conceptual” o

“rabrica de mapa mental”.

Nombre de la actividad: Actividad 1.6. Propuesta de evento
Forma de realizacién: Colaborativo
Instrucciones de la actividad de aprendizaje

En las actividades anteriores pudiste conocer la importancia de los eventos en la industria
gastronémica, ademas pudiste notar los tipos de eventos que existen. Es momento que
comiences a pensar en la tematica de un evento sobre el que te gustaria trabajar a lo largo

del curso.

De manera individual publica tus ideas en el foro “Propuesta de evento”, lee las propuestas

de tus comparieros y de manera colaborativa decidan una propuesta final.

Evaluacion: 5%, de acuerdo con los criterios de la “rubrica de evaluacion de foros

virtuales”.

Foro de Debate: Propuesta de evento

En este espacio deberas proponer la tematica del evento que te gustaria planear. Comparte
una descripcién con tu idea y plantea ¢Qué? y ¢ Por qué?

Organizate con tu equipo y elijan sobre qué propuesta trabajaran a lo largo del curso.
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Dinamica de participacion.

1. Comparte tu idea de tematica de evento.
2. Leey comenta las ideas de tus companieros.
3. Elijan una tematica entre todos y compartanla en el foro con el asunto Propuesta final.

jA trabajar!

Para evaluar este foro se revisarda que las participaciones presenten las siguientes

caracteristicas:

1. La cantidad de informacion presentada es adecuada y pertinente, ademas de describir con
claridad las respuestas a la pregunta ;Qué? y s Por qué?

2. Tiene las tres aportaciones minimas solicitadas y aporta significativamente al menos a un
equipo.

3. Cumple con la consiga y todas las especificaciones del foro mostrando una postura clara
y fundamentada.

4. Participa en la primera semana de trabajo para dar tiempo a que sus compafieros aporten
a su participacion

5. La redaccion es clara, sin errores gramaticales ni faltas de ortografia.

6. Se cumplen todos los criterios de la Ribrica de evaluacién de foros virtuales.

Unidad 2 Planeacién y elementos de la logistica de eventos.

Duracion: 2 semanas.

Al finalizar la unidad didactica los alumnos seran ser capaces de:

¢ |dentificar el proceso de la logistica de eventos y sus componentes, asi como los tipos
de servicio.

e Calcular el aforo de un lugar y la distribucién adecuada de areas.

o Reconocer los elementos de la planeacién de eventos.

e Planear la logistica de un evento gastronémico.
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ESTRUCTURA DE CONTENIDOS

2. Planeacion de la logistica de eventos.
2.1. Calculo de aforo
2.2. Distribucion de areas.

2.3. Elementos de planeacion de eventos.
DESARROLLO DE CONTENIDOS
Nombre de la actividad: Actividad 2.1. Proceso de la logistica de eventos.
Forma de realizacion: Individual
Instrucciones de la actividad de aprendizaje

Durante la organizacién de un evento se sigue un proceso que tiene como propdsito coordinar

todos los recursos hacia el cumplimiento del objetivo establecido.
Con la finalidad de que conozcas mas sobre este proceso revisa los siguientes recursos:

e El articulo “Organizacién de eventos deportivos y gestion de proyectos: factores,

fases y areas” de Gonzalez y Suarez (2012).

e Analiza el video denominado “Planificacién _de un_evento Preproduccién” de
CEUPE (2014).

Participa en el foro de discusién de la unidad Proceso de la logistica de eventos. Donde
responderas a la pregunta detonadora: ¢ Cual es el proceso mas eficaz para la organizaciéon

de eventos y sus componentes?

Enfocate en la importancia del planteamiento del menu, el presupuesto, contratos, produccion

y montaje.

Evaluacion: 5%, de acuerdo con los criterios de la “rubrica de evaluacion de foros

virtuales”.
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Nombre de la actividad: Actividad 2.2. Herramientas de la logistica de eventos
Forma de realizacién: Colaborativa
Instrucciones de la actividad de aprendizaje

Durante la organizacion de un evento de cualquier naturaleza se lleva toda la planeacion,
registro y seguimiento en un Control Maestro, esta herramienta es vital para el éxito del

evento.

Analiza el siguiente mapa conceptual donde encontraras los elementos importantes de dicha

herramienta “Control Maestro” de Guzman (2015).

Existen otras herramientas de apoyo, tales como la orden de eventos, bitacoras, checklist y
las érdenes de servicio. Revisa el documento “Herramientas de la logistica de eventos”
de Guzman (2016).

De forma colaborativa creen una bitacora electrénica que servira también como portafolio de
evidencias al final del curso. Las caracteristicas de disefio seran a eleccion de los integrantes
del equipo. El disefio no tendra ningun porcentaje de calificacion final, sin embargo es un
buen ejercicio donde todos los integrantes pueden hacer uso de su creatividad y
conocimientos informaticos. Un integrante del equipo debera compartir el link de la bitacora
via Buzoén de tareas. Como primer entrada de la bitacora publiquen la propuesta de evento

sobre el cual estaran trabajando.
Se recomiendan los siguientes sitios para esta tarea:

Blogger https://www.blogger.com/
ZoomBlog http://www.zoomblog.com/
Bitacoras http://bitacoras.com/
WordPress https://wordpress.com/
Blogsome http://www.blogsome.com/

Revisa este tutorial que te guiara paso a paso para crear una bitacora electronica: “Bitacoras
en Blogger”. En caso de no comprender el proceso de creacion, realiza una busqueda de
informacion en internet o comunicate con el asesor via email en la plataforma, o bien escribe

tu comentario en el foro de dudas del curso.

Evaluacion: 5%, de acuerdo con los criterios de “Lista de cotejo de Bitacora”.
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Nombre de la actividad: Actividad 2.3. Tipos de servicio
Forma de realizacion: Colaborativa
Instrucciones de la actividad de aprendizaje

Ahora que conoces el proceso de la logistica de eventos y las herramientas que te pueden
ayudar a organizar, es necesario que empecemos a conocer el enfoque desde la industria

gastronémica.

Existen diferentes tipos de servicio, es decir la forma en que se buscan satisfacer las distintas

necesidades que puede tener un cliente.

Lee el articulo “Los tipos de servicios en el restaurante” de Brito (2010), donde puntualiza

las cuatro clasificaciones basicas de servicio en establecimientos de comidas y bebidas.

Visita el sitio web Cocina y Vino, en la seccion Etiqueta y protocolo lee el articulo “Tipologia
de servicio”, en este articulo describen una clasificacion mas amplia y caracteristicas propias
de cada manera en que podemos hacer llegar el alimento o bebida a la persona que lo va a

degustar, cada forma con caracteristicas que lo hacen ideal a la naturaleza del tipo de evento.

Finalmente, en tu equipo, decidan: s qué tipo de servicio les gustaria brindar en el evento que

estan planeando? y describan ¢ por qué?

Publiquenlo como una entrada en la bitdcora que crean en la actividad 2.2.

Nombre de la actividad: Actividad 2.4. Aforo
Forma de realizacién: Individual
Instrucciones de la actividad de aprendizaje

La capacidad de aforo se refiere al numero de personas que pueden permanecer en el
establecimiento mercantil (empleados y clientes). En México, la Secretaria de Desarrollo
Econdémico es la entidad encargada de regularlo, y se determina en conformidad con el

Reglamento de la Ley de Proteccién Civil.
Para que puedas aprender a calcular el aforo de un lugar analiza los siguientes materiales.

e Sitio Cocinas Industriales: “Cémo calcular el aforo y flujo de clientela”

e Sitio Eventioz: “s,Cémo calculo el espacio necesario para mi evento?”
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e Enla pagina de la Secretaria de Desarrollo Econdmico encontraras los elementos a

considerar en el “Calculo de la capacidad de aforo”.

Con base a las lecturas llena el formato “Calculo de Aforo”, tomando en cuenta los datos

de este “Plano de distribucion”. Envia el formato al Buzén de tareas.

Evaluacion: 7%, de acuerdo con los criterios de la “Lista de cotejo de Calculo de

aforo.”

Nombre de la actividad: Actividad 2.5. Sistema de operacién del servicio
Forma de realizacién: Colaborativo
Instrucciones de la actividad de aprendizaje

En forma colaborativa analiza los siguientes recursos:

e El libro “Operaciones basicas y servicios en restauracion y eventos especiales”
de Garcia, F., Garcia, P. y Gil, M. (2011)

o 3.4 El comedor, p. 70-73
o Mobiliario, p. 76-93

e El articulo “Cémo _equipar y organizar una cocina” de la revista Catering, donde

encontraras areas y zonas basicas de una cocina.

e El video “Brigada de cocina”’

e L|a seccion “Diseno del menu” del sitio Web Protocolo.

e Los diagramas de flujo de “Método de operaciéon” de Hernandez, A. y Osorio, J.
(2011). Pag. 67-69.

De acuerdo a los recursos analizados, y a una busqueda de informacion en internet, elaboren

un documento en formato PDF donde expongan el sistema de operacion del servicio.

Tal documento debe incluir una portada, introduccion, desarrollo en donde se describa el
equipo de cocina y comedor, la importancia del personal, manejo de insumos, planteamiento
del mendu, flujos y normas de operacion; asi como una conclusion no mayor a 300 palabras.

Una vez concluido envia el archivo PDF a través del Buzén de tareas de la plataforma.

Evaluacion: 10%, el documento se calificara de acuerdo a la “rabrica de evaluacién de

documento de investigacion”.
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Nombre de la actividad: Actividad 2.6. Tipos de montaje
Forma de realizacién: Individual
Instrucciones de la actividad de aprendizaje

Uno de los aspectos que forman parte del impacto visual en un evento es el tipo de montaje
de las mesas. Existen diferentes tipos de montaje de acuerdo al evento y las necesidades del

cliente.

Revisa el video tutorial “Cémo preparar la mesa para un banquete” de MasterD (2012).

Ademas del montaje de gala, también existe el montaje convencional o de servicio a la carta,

en el video del “Montaje de Mesas” del Instituto Nacional de Aprendizaje (INA) de Costa Rica

(2009) podras conocer ambas técnicas.

Foro de Debate: Proceso de la logistica de eventos.

En este espacio deberas exponer el proceso de la logistica de eventos y sus componentes,
enfocate en la importancia del planteamiento del menu, el presupuesto, contratos, produccién

y montaje (no mas de 500 palabras).
Lee los aportes de tus companieros, selecciona al menos dos y emite tu opinion.
Al finalizar la semana, emite una conclusion del tema significativa de no mas de 300 palabras.

Para evaluar este foro se revisara que las participaciones presenten las siguientes

caracteristicas:
1. La cantidad de informacion presentada es adecuada y pertinente.

2. Cita las lecturas de la actividad, y claramente se apoya por otros documentos

referenciados.

3. Tiene las cuatro aportaciones minimas solicitadas y aporta significativamente a dos de sus

compafieros.

4. Cumple con la consiga y todas las especificaciones del foro mostrando una postura clara

y fundamentada.

5. Participa en los tres primeros dias para dar tiempo a que sus companeros aporten a su

participacion
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6. La redaccion es clara, sin errores gramaticales ni faltas de ortografia.

7. Se cumplen todos los criterios de la “rubrica de evaluacién de foros virtuales”.

Unidad 3 Catering.

Duracion: 1 semana.

Al finalizar la unidad el alumno sera capaz de:
e Conocer el concepto de catering y la estructura e instalaciones de areas operativas.
¢ |dentificar los elementos a considerar en la decoracién y ambientacion de eventos.
ESTRUCTURA DE CONTENIDOS
3. Operacion de eventos.

3.1. Catering.
3.2. Decoracién y ambientacion de eventos.

DESARROLLO DE CONTENIDOS

Nombre de la actividad: Actividad 3.1. Catering
Forma de realizacion: Individual
Instrucciones de la actividad de aprendizaje

El servicio de alimentos y bebidas en un evento a diferencia de un restaurante a la carta,
cubre necesidades y requerimientos especificos del cliente, ademas de tener un menu
previsto y tiempos planeados. Como gastronomo y encargado de la organizacion de eventos,

es necesario conocer ¢ Qué es Catering?

Lee y analiza los siguientes recursos para aprender sobre la finalidad, el empleo y cobertura
del Catering que te servira para entender la organizacién de empresas de catering, la oferta

y comercializacion.

e Presentacién “Catering: el concepto” de Guzman (2015) con aspectos

relacionados a concepto y definicién del tema.
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e Lainfografia “Catering” de Guzman (2015), misma que incluye aspectos y

elementos importantes a considerar en el servicio de alimentos.
Nombre de la actividad: Actividad 3.2. Organizacion
Forma de realizacion: Colaborativa

Instrucciones de la actividad de aprendizaje

Como Técnico Superior Universidades en Gastronomia conoces el servicio de alimentos, la
informacion siguiente es para ampliar tus conocimientos en el manejo del servicio alimentario

en eventos determinados.

Lee y posteriormente reflexiona acerca de la informacion aprendida en los siguientes

recursos:

e El capitulo “Organizacion de empresas de catering’, p. 9-11, del libro Servicio de

catering de Sesmero (2010).

e Y el apartado 2.1. “Organizacién del departamento de montaje en instalaciones

de catering’, p. 26-31., Sesmero (2010).

e Eltema “Departamentalizaciéon habitual segun tipos de establecimiento de

catering’. P. 15-20., de Andreu (2014)
En tu equipo, determinen puestos y deleguen responsabilidades en los diferentes
departamentos o tareas que requieren ser cubiertas en la planeacién y ejecucién de un
evento. Publica los nombres y responsabilidades en tu bitacora con el nombre 3.2_Puestos.
Nombre de la actividad: Actividad 3.3. Normatividad
Forma de realizacién: Individual
Instrucciones de la actividad de aprendizaje

En los eventos se manipulan alimentos y bebidas en el servicio, para ello existen ciertas
normas y reglamentos a seguir, mismos que garantizan la calidad higiénica desde el proceso

de compra hasta que llega al cliente.
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Para conocer mas acerca de tales normas realiza una lectura comprensiva de los siguientes

recursos:

e Norma Oficial Mexicana “NOM-251-SSA1-2009”, Practicas de higiene para el

proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios.

e Norma Oficial Mexicana “NOM-120-SSA1-1994”, Bienes y servicios. Practicas de

higiene y sanidad para el proceso de alimentos, bebidas no alcohdlicas y

alcoholicas.

e Cartel “Reglas basicas de Higiene personal” de la Comision Federal para la

Proteccion contra Riesgos Sanitarios (2010).

e “Manual de Manejo Higiénico de los Alimentos” de la Secretaria de Salud (2001).

De manera individual elabora un mapa conceptual o mental donde reflejes la normatividad a
seguir en el manejo de alimentos. Puedes utilizar las siguientes herramientas para la

elaboracion de tu trabajo: XMind, iMindMap o CmapTools. El producto sera enviado en

formato PDF o JPGE por medio de la plataforma en el Buzén de tareas.

- Evaluacion: 5%, de acuerdo con la “rubrica de mapa conceptual” o “rabrica de mapa

mental’.

Nombre de la actividad: Actividad 3.4. Decoracién y ambientacion
Forma de realizacién: Individual
Instrucciones de la actividad de aprendizaje

Una vez que se conoce el proceso de organizacion de eventos y los elementos a considerar
en el servicio de alimentos y bebidas, es necesario pensar en elementos ornamentales para

el lugar en que se celebrara el evento.

Realiza una lectura reflexiva y critica de los siguientes recursos educativos referentes al

impacto de los elementos estéticos del lugar del acontecimiento.

e Video de “Tematica de eventos” de Guzman (2015).

e Larevista en linea “Ambientaciéon y eventos”.

e El capitulo “Ambientaciéon” p. 53-55, del libro Eventos. Como organizarlos con éxito
de Jijena (2007).
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A partir de lo aprendido en la lectura y reflexién de los tres recursos anteriores, realiza una
busqueda de informacion en internet respecto a cémo? ;Por qué? y ;Cuando? decorar y

ambientar eventos, participa en el foro tematico Decoracién y ambientacion.

Es este espacio deberas expresar tu opinion personal respecto a ¢Los elementos de

decoracion y ambientacion: luminosidad, temperatura, sonido musical y protocolo de evento?
- Evaluacion: 8%, de acuerdo a los criterios de la Rubrica de evaluacion de foros
virtuales.

Nombre de la actividad: Actividad 3.5. Evento

Forma de realizacién: Colaborativa

Instrucciones de la actividad de aprendizaje

Durante la organizacion de un evento una de las herramientas en las que puedes apoyar es
una lluvia de ideas, o bien un mapa mental, para ir plasmando las ideas que surgen en el

equipo.

e Analiza el mapa mental “Ambientacion” de Guzman (2015).

Con base en lo aprendido en esta unidad, tu propia investigacién y creatividad, seleccionen
de forma colaborativa la decoraciéon y ambientacion que les gustaria en el evento que estan

organizando.

En la entrada de la bitacora se evaluara que se consideren todos los elementos de la actividad
3.3., ademas que consideren precios y que la redaccion sea clara, concisa y sin faltas de

ortografia.

- Evaluacion: 5%, de acuerdo a los criterios de la Ribrica de mapa mental.

Foro de Debate: Decoracion y ambientacion.

A lo largo de esta unidad has aprendido la relevancia de tener una tematica y elementos de

ambientacion en un evento.

En este espacio comparte con tus comparieros tu opinién sobre el impacto en el eventos de

los siguientes elementos de decoracion y ambientacion:

e Luminosidad
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e Temperatura

e Sonido musical

e Protocolo de evento
Dinamica de participacion.

1. Emite una primera participacion donde compartas tu opinién de forma clara y concisa con

los elementos requeridos.
2. Leey comenta la participacion de al menos un compainero.
3. Para cerrar el foro, publica una conclusion de no mas de 300 palabras.

Para evaluar este foro se revisard que las participaciones presenten las siguientes

caracteristicas:
1. La cantidad de informacion presentada es adecuada y pertinente.

2. Tiene las tres aportaciones minimas solicitadas y aporta significativamente al menos a un

compafero.

3. Cumple con la consiga y todas las especificaciones del foro mostrando una postura clara
y fundamentada.

4. Participa en los primeros tres dias de trabajo para dar tiempo a que sus comparferos

aporten a su participacion.
5. La redaccion es clara, sin errores gramaticales ni faltas de ortografia.

6. Cumple con todos los criterios de la “rabrica de evaluacién de foros virtuales”.

Unidad 4 Produccién a gran escala.

Duracién: 1 semana.
Al finalizar la unidad el alumno podra:

o Reconocer los métodos, técnicas culinarias y estandarizacién de platillos y bebidas

para poder hacer produccion a gran escala.

112



ESTRUCTURA DE CONTENIDOS

4. Operacion de eventos — Produccion
4.1. Produccién de alimentos a gran escala.
4.2. Preparacion de bebidas a gran escala.

DESARROLLO DE CONTENIDOS

Nombre de la actividad: Actividad 4.1. Produccion de alimentos
Forma de realizacion: Individual

Instrucciones de la actividad de aprendizaje

En la unidad 3 conociste el sistema de produccion a gran escala denominado “Catering”, en

esta unidad aprenderas el proceso de la manipulacién en la coccidn de alimentos.
Revisa los siguientes recursos:

e Del libro Técnicas culinarias de Gil (2010) el capitulo 4. “Los métodos de coccion”,
p. 16-21.

e El articulo “Métodos de coccion” del Boletin 3 de Nutricion Nestlé Food Services
(2007).

Para un manejo eficiente de recursos durante la preparacion de alimentos es necesario
estandarizar los platillos, una de las herramientas mas eficientes de control es la receta

estandar.

Lee el capitulo “Receta estandar” del libro “Como iniciar y administrar un restaurante” de

Cooper, B., Floody, B. y McNeill, G. (2002) p. 193-196.Para cocinar en grandes cantidades
es necesario equipo especializado de produccién a gran escala. Para conocer el material
revisa el documento “El Equipo Mayor y Menor en La Cocina” de Diaz, E. (2011).

Existen tres puntos criticos a considerar en la produccién de alimentos, la merma, el
excedente y manejo tiempos. Reflexiona de qué forma se pueden controlar tales aspectos y

participa en el foro Merma, excedente y tiempos.

- Evaluacion: 5%, de acuerdo con la “rabrica de evaluacién de foros virtuales”.
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Nombre de la actividad: Actividad 4.2. Receta estandar
Forma de realizacion: Colaborativa
Instrucciones de la actividad de aprendizaje

En la actividad 2.5 aprendiste de la importancia del disefio del menu, en la unidad 3 aprendiste
del manejo de Catering, y el actividad 4.1 conociste el concepto de receta estandar, con base

en lo anterior decide el menu para el evento que estas disefando.

Una vez que tienes el menu, elabora las recetas estandar de todos los alimentos. Publicalas

en tu bitacora del equipo con el nombre de entrada de Actividad 4.2 R_EA.

- Evaluacioén: 8%, de acuerdo con la Lista de cotejo de Receta estandar.

Nombre de la actividad: Actividad 4.3. Preparacion de bebidas
Forma de realizacién: Colaborativa
Instrucciones de la actividad de aprendizaje

En la planeacion de un evento siempre se debe considerar el tipo de bebidas que se serviran,
mismas que deben maridar con el menu de alimentos que se servira. Ademas es necesario
considerar una variedad amplia de acuerdo al tipo de invitados, en algunos eventos familiares

habra personas de diferentes edades y gustos.

Con la finalidad de que puedas reconocer las diferentes bebidas y proceso de preparacion

revisa los siguientes recursos.

e Mapa de “Clasificacion de bebidas” del libro Técnicas de servicio de alimentos y

bebidas en barra y mesa de Monserrat (2012) p. 59.

o Capitulo “Pautas generales de servicio en barra”, p. 62-64.

e Lee la seccion “Zona de barra’ del capitulo 8 del libro Técnicas de servicio de

alimentos y bebidas en barra y mesa de Ruiz (2013).

e Grafico de “Cristaleria de las bebidas” de Subero (2011)

Elabora las recetas estandar de las bebidas que te gustaria servir en tu evento y publicalas

en tu bitacora de equipo con el nombre de Actividad 4.3. R_EB.

- Evaluacioén: 7%, de acuerdo con la Lista de cotejo de Receta estandar.
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Nombre de la actividad: Actividad 4.4. Hoja de servicio
Forma de realizacién: Colaborativa
Instrucciones de la actividad de aprendizaje

De acuerdo a la planeacion que has llevado de tu evento, llena la “Hoja de servicio” con los

datos que tienes en tu bitacora de equipo. Es necesario que especifiques el tipo de evento,
tipo de servicio, la seccion de alimentos y bebidas, las necesidades vy requerimientos, se

claro y conciso en la redaccién.

Publica el formato en tu bitacora del evento con el nombre 4.4. H_S.

- Evaluacioén: 5%, de acuerdo con la Lista de cotejo de hoja de servicio.

Nombre de la actividad: Actividad 4.5. Bitacora de evidencias
Forma de realizacién: Colaborativa

Instrucciones de la actividad de aprendizaje

Asegurate que tu bitacora contiene los siguientes elementos:

o Propuesta de evento

e Hoja de servicio

e Puestos

e Tipo de servicio

e Montaje

e Decoracion y ambientacién

e Cronograma de manejo de tiempos
e Menu

e Recetas estandar de alimentos y bebidas

- Evaluacion: 10%

El 50% de la evaluacion se determinara por el contenido completo de los productos
publicados en la bitacora y el otro 50% sera promediado con las calificaciones previas de los

productos a lo largo del curso.
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Nombre de la actividad: Actividad 4.6. Autoevaluacién y coevaluacion.
Forma de realizacién: Individual
Instrucciones de la actividad de aprendizaje

Responde de manera objetiva el formulario de “Autoevaluacion” de la asignatura. La

finalidad de esta actividad es que reflexiones acerca de tu desempeno, capacidad, calidad

en el trabajo y compromiso con las actividades que desarrollaste.

La actividad de "Coevaluacién" te va a permitir evaluar el comportamiento y desempefio que

tuvieron tus companeros de grupo a lo largo de la asignatura. Contéstala con la mayor
objetividad posible, evitando beneficiar o perjudicar a los demas. jEs importante! No omitas

esta actividad.

- Evaluacion: 5%

Foro de Debate: Merma, excedente y tiempos.

En este espacio comparte tu reflexiéon acerca de como se pueden controlar los tres puntos

criticos de la produccién de alimentos.

-La merma -El excedente -Manejo de tiempos
Puedes mencionar herramientas que te pueden ayudar.
Dinamica de participacion.

1. Emite una primera participacion donde compartas tu opinién de forma clara y concisa con

los elementos requeridos, no mas de 300 palabras.
2. Leey comenta la participacién de al menos un compainiero.
3. Para cerrar el foro publica una conclusion de no mas de 300 palabras.

Para evaluar este foro se revisara que las participaciones presenten las siguientes

caracteristicas:
1. La cantidad de informacion presentada es adecuada y pertinente.

2. Tiene las tres aportaciones minimas solicitadas y aporta significativamente al menos a un

compafero.
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3. Cumple con la consiga y todas las especificaciones del foro mostrando una postura clara
y fundamentada.

4. Participa en los primeros tres dias de trabajo para dar tiempo a que sus companeros

aporten a su participacion.
5. La redaccion es clara, sin errores gramaticales ni faltas de ortografia.

6. Se cumplen los criterios establecidos en |la Rubrica de evaluacion de foros virtuales.

Foro: Presentacion y Bienvenida.

Los foros son un excelente espacio para conocer a tus compareros y formar

redes de apoyo que te ayudaran en este curso.

Aqui deberas compartir tu formato PDF de presentacion en los primeros dos
dias de trabajo. Témate el tiempo de leer la publicacion de al menos otros dos

companeros del curso y coméntala.

iBienvenidos todos!

Foro: Dudas.

iEstimad@s alumn@s!

Este espacio esta habilitado para que puedan plantear todas sus dudas,
inquietudes y aspectos relacionados con el curso, y les estaremos dando

respuesta a la brevedad.
El foro estara vigente todo el curso.

Saludos cordiales.
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SECUENCIA ORIENTATIVA DE ACTIVIDADES
o)

S 3

8 .2|| Nombre de la actividad || Unidad |[Semana Herramienta Duracién

= O

<
1.1. Informacién del curso 1 1 En la misma actividad 1 hora
1.2. Presentacién 1 1 Foro de presentacion y 1 hora
bienvenida

1.3. Antecedentes 1 1 Linea de tiempo 2 horas
historicos
1.4. Importancia 1 1 Audio y presentacién 1 hora
1.5. Tipos de eventos 1 1 Mapa mental o conceptual 3 horas

o

§ 2.1. Proceso de la 2 2 Foro 2 horas

S ||logistica

o

=

o

£ 2.4. Aforo 2 2 Formato 2 horas
2.6. Tipos de montaje 2 3 En la misma actividad 1 hora
3.1. Catering 3 4 Presentacion e infografia Y2 hora
3.3. Normatividad 3 4 Mapa mental o conceptual 3 horas
3.4. Decoracion 3 4 Foro tematico grupal 4 horas
4.1. Produccién de 4 5 Foro tematico grupal 4 horas
alimentos
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g_ E Nombre de la actividad || Unidad |[Semana Herramienta Duracién
g
1.6. Propuesta de evento 1 Foro de discusion grupal 4 horas
2.2. Herramientas 2 En la misma actividad 4 horas
2.3. Tipos de servicio 2 En la misma actividad 3 horas
2.5. Sistema de operacion 2 En la misma actividad 4 horas
Investigacion
[72]
g 3.2. Organizacion 3 En la misma actividad 3 horas
T
)
¢_'% 3.5. Evento 3 En la misma actividad 3 horas
5]
(&)
4.2. Receta estandar 4 En la misma actividad 4 horas
4.3. Preparacion de 4 En la misma actividad 3 horas
bebidas
4.4. Hoja de servicio 4 Formato en la misma 2 horas
actividad
4.5. Bitacora de 4 Bitacora en linea 3 horas
evidencias
Examenes Ninguno
Autoevaluacion 1 Actividad 4.6 Unidad 4 Semana 5 20 minutos
Coevaluacion 1 Actividad 4.6 Unidad 4 Semana 5 20 minutos
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VII.3. Rubricas de evaluacion
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Logistica de eventos

Unidad 1 Antecedentes histdoricos vy

generalidades los de eventos.

RUbrica de evaluacién para mapas mentales

Elabord:

L.G. Laura Nallely Guzman Vargas

Whitehorse, YT.

Fecha de elaboracidn: Enero 2016.
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Rubrica de evaluaciéon para mapas mentales

Indicaciones:

En la actividad 1.5 y 3.2 del curso, se recomienda elaborar un mapa mental o

conceptual, estos son los criterios a considerar para evaluar el producto de estas

actividades.

Excelente

2 puntos

Las ideas que se

muestran en la
estructura
corresponden al

tema solicitado.

Es notorio el
dominio del tema y
la idea se transmite
a simple vista.

Hace uso efectivo
de representaciones
pictoricas para
plasmar las ideas,
ademas del uso de
colores para
enfatizar conceptos.
Demuestra dominio
de la herramienta y
muestra
conocimiento
tema.

del

Suficiente

1 punto

Las ideas en el
mapa no se ajustan
a la tematica de la
actividad.

El dominio del tema
es parcialmente
transmitido al
analizar el mapa.

No se hace uso de
una variacion de
colores, son pocas

las imagenes que
muestra para
representar y

asociar las palabras
clave.

La habilidad en el

uso de mapas
mentales es
limitada.

Insuficiente

0 puntos

El mapa no
comunica las
ideas que se
solicitan en la
actividad.

El contenido no
tiene
correspondenci
a con el tema
central del
mapa.

No se hace uso
de colores y el

ndmero de
imagenes es
reducido.

No demuestra

ninguna técnica
en el desarrollo
del mapa
mental.

Subtotal
de
puntos
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Excelente

2 puntos

Se muestra armonia
en el espacio vy el
uso de imagenes,
lineas y letras es
equilibrado.

Utiliza un minimo de
palabras,
preferentemente
palabras clave o
bien aun imagenes.

Se muestra
asociacion clara los
conceptos de cada

nodo, la
composicién
muestra sentido

radial de acuerdo a
las manecillas del
reloj.

El efectivo uso de
los colores,
imagenes y el
tamano de las letras
permite identificar
los conceptos
destacables y sus
relaciones.

Suficiente

1 punto

Existe equilibrio en
el uso del espacio,
imagenes, lineas y
letras, pero no se
muestra proporcion
en los tamanos.

Se inicia desde el
centro de la hoja
colocando la idea
central que esta
desarrollada hacia
fuera de manera
irradiante.

Se usan pocos
colores e imagenes,
pero el tamafo de
las letras y lineas
permite  identificar
los conceptos
destacables y sus
relaciones.

El énfasis en
conceptos clave no
transmite la idea
general del tema.

Insuficiente

0 puntos

Se aprecia poco
orden en el
espacio y poca
armonia en la
combinacion de

elementos.
Inefectiva
utilizacion de las
imagenes,
lineas de

asociacion y
textos.

hace
para

No se
énfasis
identificar
palabras clave y
tampoco se
visualizan las
relaciones entre
si.

No se
mostrar
claramente la
estructura radial
y el sentido de lo
que se
comunica.

logra

Subtotal
de
puntos
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Excelente

2 puntos

La estructura del
mapa mental
expone el tema y los
conceptos son
claros para entender
la idea.

La estructura
permite enunciar las
ideas.

Suficiente

1 punto

Se usan elementos
graficos, pero la
estructura no es
clara en cuanto a las
ideas o el orden.

Solo presenta la
idea o la imagen al
centro sin
establecer un
nucleo de atencion.

Insuficiente

0 puntos

La idea central
Nno se encuentra
en el centro del
mapa.

Los elementos,
la estructura y
composicién no
son claras.

Subtotal
de
puntos
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Rubrica de evaluaciéon para mapas conceptuales

Indicaciones:

En la actividad 1.5 y 3.2 del curso, se recomienda elaborar un mapa mental o

conceptual, estos son los criterios a considerar para evaluar el producto de estas

actividades.

Excelente

2 puntos

La idea principal
es adecuada y
pertinente con la
tematica.

El mapa incluye

todos los
conceptos
importantes que
representa la
informacion
principal.

No repite
conceptos.

Se usan
palabras de
enlace y

proposiciones
pertinentes para
unir los

conceptos y
establecer una
relacion entre
ideas.

Suficiente

1 punto

La idea principal
corresponde  al
tema, pero no
esta bien
fundamentada la
composicion de

conceptos.
Se incluye la
mayoria de
conceptos
importantes.
Algunas de las

proposiciones no
corresponden o
enlazan los
conceptos de
forma que
transmiten la
informaciéon con
claridad.

Insuficiente

0 puntos

No se muestra la

mayoria de
conceptos
importantes  para
representar la
informacion

principal del tema.

Repite conceptos.

Presenta
afirmaciones vagas
y no enlaza
conceptos con las
preposiciones
adecuadas, o bien
describen una
relacion
inexistente.

Subtotal
de
puntos
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Excelente

2 puntos

El mapa
conceptual se
constituye  con
enlaces
creativos y
novedosos que
representan la
idea principal.

Los conceptos
estan ordenados
de forma
jerarquica.
Presenta mas de
3 niveles
jerarquicos y
mas de 6
ramificaciones.

Presenta
estructura
jerarquica
completa y
equilibrada, con
una
organizacion
clara y de facil
interpretacion.

Suficiente

1 punto

Se muestran
enlaces cruzados
gramaticalmente
adecuados, pero
son irrelevantes
en la trasmision

de la idea
principal.

Los  conceptos
estan ordenados
de forma
jerarquica.

Presenta menos
de 3 niveles
jerarquicos y mas
de 6
ramificaciones.

Presenta
estructura
jerarquica clara y
equilibrada pero
un tanto simple y
de interpretacion
compleja.

una

Insuficiente

0 puntos

Presenta niveles
redundantes, o)
erroneos tanto
gramaticalmente
como en términos
de la informacion
del tema.

La estructura es
lineal o no presenta
organizacion
jerarquica.
Presenta  menos
niveles y jerarquias
de las requeridas.

Mapa lineal, con
varias secuencias
de oraciones largas

hacia los lados o
hacia abajo.
Presenta una
estructura

desorganizada o
dificil de interpretar.

Subtotal
de
puntos
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Bibliografia

Para la construccion de esta rubrica se adapté el instrumento de:

Zarate, V. (2015). Rubrica para mapa conceptual. Recuperado de http://siladin.cch-
oriente.unam.mx/paginas_personales/victor_zarate/docs/Rubrica%20par

a%20mapa%20conceptual.pdf
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Rubrica de linea de tiempo

Indicaciones:

En la unidad 1 del curso se recomienda elaborar una linea del tiempo, esta
estrategia de aprendizaje es para descubrir las aportaciones y/o acontecimientos

mas importantes en un tema especifico siguiendo una secuencia cronolégica.

Estos son los criterios a considerar para evaluar el producto de estas actividades.

Excelente Suficiente Insuficiente Sut;total
e
2 puntos 1 punto 0 puntos puntos

Incluye los eventos Algunos de los
importantes e eventos
interesantes. La mayoria de incluidos son

eventos triviales y se
Los detalles importantes son omiten la
relevantes  estan incluidos. mayoria de
incluidos. Los eventos
hechos descritos Contiene al menos jmportantes.
sSon precisos. de 8 a 9 eventos

relacionados con Contiene menos
Contiene al menos el tema. de 7 eventos
10 eventos relacionados
relacionados con el La redaccion es ¢on el tema.
tema. clara, precisa y

presenta  pocos La redacciéon no
La redaccion es errores es clara, ni
clara, precisa y no ortograficos. precisa y
presenta  errores presenta errores
ortogréficos. ortogréficos.
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Excelente

2 puntos

Los eventos son
colocados en el
lugar adecuado.

Se usa orden
cronoldgico.
Presenta aportes
relevantes al tema
en todo su
producto.

La presentacion de
la linea del tiempo
es muy atractiva y
causa impacto.

Se incluyen las
fechas precisas y
completas de todos

los eventos.
Presenta las
fuentes
consultadas con
todas las
referencias.

Suficiente

1 punto

La mayoria de los
eventos estan
ordenados

cronoloégicamente.

Presenta aportes
relevantes al tema
en casi todo su
producto.

La presentacion
de la linea del
tiempo es poco
atractiva y causa
poco impacto.

Se incluyen las
fechas precisas y
completas de casi
todos los eventos.

Presenta las
fuentes
consultadas con
referencias
incompletas.

Insuficiente

0 puntos

eventos
de

Los
carecen
secuencia
cronoldgica.

No
aportes
relevantes al
tema.

presenta

La presentacion
de la linea del
tiempo no es
atractiva y no
causa impacto.

Faltan las
fechas
completas y
precisas en
buena parte de
los eventos.
Presenta las
fuentes
consultadas sin
referencias.

Subtotal
de
puntos

131



UNIVERSIDAD TECNOLOGICA DE

PUERTO PENASCO

T.S.U. EN GASTRONOMIA

Logistica de eventos

RUbrica de evaluacion para para foros

virtuales

Elabord:

L.G. Laura Nallely Guzman Vargas

Whitehorse, YT.

Fecha de elaboracidon: Enero 2016.

132



Rubrica de evaluacién para para foros virtuales

Indicaciones:

En las actividades 1.6, 2.1, 3.4 y 4.1 del curso se encomienda al estudiante a
participar en los foros virtuales. Cada foro tiene una dinamica de participacion e
indicaciones especificas de acuerdo a la tematica de cada unidad. Sin embargo es
importante que considere los siguientes criterios de evaluacion respecto a su trabajo

en el foro.

Excelente Bueno Necesita No cumple o
; ® O
mejorar -
2 puntos 1 punto ] 0 puntos g c
0.5 puntos = %
” 35
Participa en el Participa en el Participa en
foro por lo foro por lo el foro porlo No participa
menos con 3 menos con 2 menos con 1 en el foro.
intervenciones. intervenciones. intervencion.
Las Las .
. . . . Realiza la
intervenciones intervenciones Su . .
. ., intervencion
muestran, en muestran, intervencion
) . pero no
forma amplia, parcialmente, muestra
muestra
que conoce el que conoce el poco ningan
tema y sus tema y sus conocimiento S
. . analisis de la
aportaciones se aportaciones se y escaso . .
. literatura ni
basaron en basaron en analisis de la .
. . . conocimiento
literatura literatura literatura.
: : del tema.
confiable. confiable.
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Excelente Bueno Necesita No cumple =
mejorar °
2 puntos 1 punto ] 0 puntos g
0.5 puntos a
Aporta al
Aporta nuevas m%nos una
ideas, las Aporta nuevas idea No aporta
Jgstlf!c’:a 7 nzes !dea_§ . congruente nuevas ideas
citacion justifica.
con la
correcta. ”
tematica.
Las Las Sy Su
intervenciones intervenciones intervencion intervencion
son muy claras, son claras, es poco clara no es clara,
concisas y concisas y cgncisa concisa y ni
respetuosas. respetuosas. y ' respetuosa
Establece
Establece o
o dialogo
dialogo con los .
compafieros y el Establece minimo con
asesor dialogo con los los No establece
debatiéndo y companferos y el comparfieros dialogo con
defendiendo asesor, aporta yelasesor,el los
ideas y en la aporte en la compafieros
’ construccion de construccién ni el asesor.
construyendo X
nuevas ideas. de nuevas
nuevos aportes ideas es
en conjunto. DOCO

Bibliografia

Para la construccion de esta rubrica se adapté el instrumento de: UNED (2017).
Rubrica para calificar foros. Open courseware. Uned-Costa Rica. Recuperado de
http://ocw.uned.ac.cr/eduCommons/ciencias-de-la-educacion/telecomunicaciones-

educativas-i/tutorias/tutoria-i/rubrica-del-foro-2032
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Rubrica de evaluacion de documento de investigacion

Actividad 2.5. Sistema de operacién del servicio

El producto de esta actividad debe estar en formato PDF, se deben mencionar los

siguientes apartados: equipos de cocina y comedor, la importancia del personal,

manejo de insumos, planteamiento del menu, flujos y normas de operacion. Envia

el archivo al Buzon de tareas. No olvides agregar una portada con los datos de

identificacion del equipo, una introduccion y una conclusion de no mas de 300

palabras.

Los aspectos a considerar son los siguientes:

Necesita -
Excelente Bueno . Nocumple & a
mejorar S ol
c
2 puntos 1 punto 0 puntos 27T 3
P P 0.5 puntos P a o
Redacta en
forma La redaccion | Redacta con
. No redacta
coherente y es coherente coherencia en forma
secuencial, y | pero sus ideas  pero con poca .
. coherente ni
aporta no son | relacion de la .
. " secuencial.
nuevas secuenciales. | tematica.
ideas.

Cumple con
todos los
elementos de
formato y
extension.

Presenta al
menos tres de
los elementos

de formato
solicitados vy
extension.

Presenta solo
dos o menos

de las
caracteristicas
solicitadas.

No presenta
los
elementos de
formato ni
extension
solicitados.

136



Necesita

los apartados

esta

pero los parrafos

Excelente Bueno : Nocumple 8
mejorar o
)
2 puntos 1 punto 0.5 puntos 0 puntos u:;
La informacién e e
Presenta todos esta organizada,

La informacion

.. organizada . . proporcionada
solicitados en , no estan bien
con parrafos no parece estar
el orden | .. redactados, )
bien organizada.
adecuado. aunque presente
redactados. ,
subtitulos.
El trabajo . .
19 g trabajo @ El trabajo
presenta de .
No hay errores uno  a  dos presentadetresa presenta mas
de gramatica, cinco errores de | de seis errores
, errores de , ,
ortografia 0 ramatica ortografia, de ortografia,
puntuacion. 9 . gramatica y/o gramatica y/o
ortografia y/o . .
. puntuacion. puntuacion.
puntuacion.
Las
Las fuentes de referencias .
. ., Mas de tres
informacion estas Algunas fuentes
i fuentes de ) .
estan documentadas | . ., i de informacion
informacion estan .
documentadas , pero algunas . no estan
. . citadas
y citadas no estan | . documentadas.
) incorrectamente.
correctamente. | citadas
correctamente.
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Lista de cotejo para evaluacion de Bitacora

En la unidad 2 Planeacion y elementos de la logistica de eventos se solicita crear
una bitacora en linea; en ella se publicaran los productos solicitados a lo largo del
curso referente a la planeacion del evento y servira como portafolio electronico de
evidencias del trabajo realizado de forma colaborativa. La evaluacién se

determinara de acuerdo a la siguiente lista de cotejo.

Nombre del alumno:
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Lista de cotejo para evaluacion de Calculo de aforo

En la actividad 2.4 del curso se solicita que de forma individual se realice un calculo
de aforo de acuerdo al plano de distribucion proporcionado. La evaluacion de tal

calculo se determinara de acuerdo a la siguiente lista de cotejo.

Nombre del alumno:

.

B
.
B
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Lista de cotejo para evaluacion de Hoja de servicio

Indicaciones:

En la unidad 4 Produccion a gran escala se solicita llenar una Hoja de servicio de
forma colaborativa. ElI formato se completara con los datos previamente
determinados y publicados en la bitacora de tu equipo. La siguiente lista de cotejo

se utilizara para determinar la evaluacién de la actividad.

Nombre del alumno:

-
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Antecedentes historicos del protocolo

El protocolo y la celebracion de reuniones sociales son actividades de gran
importancia en la actualidad. La comunicacion y la relevancia de la interaccidn
humana hacen que estas ceremonias sean celebradas desde tiempos antiguos.
Aunque en realidad no existe una historia especifica de los primeros eventos y la
celebracion del protocolo, se tienen datos referentes a algunos antecedentes en
diferentes culturas. Este documento es una recopilacion de resefias concernientes

a este tema.

Las primeras organizaciones de eventos surgen desde hace mas de cinco mil afios.
De acuerdo con Otero (2015), las diversas formas externas de respeto a dirigentes

y divinidades son tan antiguas como la misma organizacion social.

Egipto

Existen crénicas que relatan que el imperio de Egipto adquiere su equilibrio gracias
a la vinculacion ritual entre dos elementos de importancia social: la religion vy el
poder politico. Ceremonias de distinta indole y con variadas finalidades se
celebraban continuamente, mismas que estaban reglamentadas por clérigos o bien
por los funcionarios publicos encargados del ceremonial. La guia de la celebracién,

protocolo, se llamaba con la expresion jrjw que significa “lo que hay que hacer”.

La primera documentacion de eventos existente nos transporta al primer codigo
juridico conocido: la estela de Hammurabi (1793-1749 a.C.) se aprecia como el
soberano comparece ante el dios Shamash sentado en su trono para que este le

entregue los atributos de poder.
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China

La celebracion de ceremonias en el Imperio Chino tiene gran relevancia entre los
siglos XVI a Xl a.C. El enfoque estaba dirigido a la regulacién de fijacién de

conducta adecuada para la convivencia social.

Se tenia la creencia de que el no respetar los ritos de la etiqueta era igual a la
liberacion de crueldad y arrogancia, una imitacion barbara. No respetar las reglas
del ceremonial tenia como consecuencia el desorden y por tanto una complicacion

en la integracion del sistema ritmico de comportamientos, el universo.
Otero (2009), describe que:

Es el kaizén, una forma de entender el ceremonial como un proceso interior
del ser humano mas que un conjunto de ceremonias o0 actos solemnes. Este
ceremonial responsable del orden social constituye la base de las normas de
etiqueta, que con el tiempo pueden vaciarse de contenido perdiendo su
caracter ético y conformando las meras formas en las que se desenvuelve
la vida oficial y cotidiana. Los primitivos cddigos de conducta han derivado
en las normas establecidas para la vida oficial (protocolo oficial) y las

practicas sociales (cortesia, urbanidad). (p. 77)
Grecia

En el siglo V a.C. la cocina tuvo gran prestigio en Atenas y las celebraciones se
transformaron en auténticas fiestas. Es entonces que aparece el término
“banquete”, describiendo a la comida de un grupo que se reune alrededor de una

mesa.
En el Estado de las gastronomias, Gonzalez (2015) expone que:

El buen uso del banquete sirve en la sociedad griega para distinguir a los
hombres civilizados (los urbanos) de los salvajes (que no lo practican) y de

los semisalvajes (que solo lo practican ocasionalmente).
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Pauline Schmitt confirma adn mas estas afirmaciones: no todos los seres
humanos son aptos para el banquete, esta practica esta fuertemente

marcada por el sello de la civilizacion (p. 29).

A diferencia de otras culturas, es esta region, predominaban formas de convivencia
mas sencillas. Los eventos regularmente se debian ya sea a celebraciones
culturales o bien, religiosas. Al principio, las celebraciones eran mas bien privadas
o secretas; fue hasta el siglo IV a. C. que se incorpor6 la suntuosidad y la

solemnidad de sus reyes.

Es aqui en donde inicia una doctrina de diplomacia y los principios de derecho
internacional y del ceremonial publico gracias al pensamiento de Sécrates, Platon y

Aristételes.

Roma

Para los emperadores romanos la imagen publica era vital, segun la descripcidon de
Otero (2009), en los misterios religiosos se comunicaban con las deidades por
medio de danzas y banquetes, ademas si un contrato no era celebrado de acuerdo
los protocolos podia considerarse nulo, incluso los eventos particulares se llevaban
a cabo de acuerdo al ceremonial indicado, mismo que le otorgaba visibilidad y

prestigio.

En la Roma Imperial la gastronomia tuvo dos etapas, la primera caracterizada por
la austeridad y la segunda de gran esplendor, donde inicia la celebracién de
banquetes y los llamados bacanales (celebracion en homenaje al dios Baco),
caracterizados por su grandiosidad y espectacularidad. Gonzéalez (2015) menciona
que “cualquier motivo era bueno para la organizacién de exéticos y lujosos festines
donde los comensales degustaban alimentos, llegados de toda la grandeza
geografica del imperio y fuera de él, entre comidas, lujos y apetitos desmesurados”

(pag. 9).
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Mesoameérica

La cocina en esta region estaba caracterizada por una gran sensibilidad estética y
un distinguido equilibrio nutricional. Los habitos alimenticios tenian connotaciones y
significados religiosos. Bernal Diaz del Castillo en sus narraciones de la Historia
verdadera de la Nueva Espanfa, describe que para el Emperador Moctezuma se
celebraban banquetes con la presentacion de aproximadamente 300 platillos

diferentes entre los que él podia escoger.

En el libro Conquista y comida: consecuencias del encuentro de dos mundos, Long
(2003) narra que otros elementos importantes de la cocina eran “las reglas
referentes a numero de comidas diarias, el momento en que se las toma, las
personas con las que se come, la forma de presentar los alimentos, el uso

ceremonial de los mismo, la observancia de los tabues y la etiqueta” (pag. 118).
Edad media

Debido a la caida del Imperio Romano y la invasién de los barbaros, la actividad
diplomatica como parte del ceremonial publico desaparece. El ceremonial se usa
solo en aspectos relativos a la religion. Gracias a la influencia de la iglesia y la
celebracion de actos solemnes es que se continué usando el protocolo en los

diferentes eventos.

Servicio a la mesa

Todas las civilizaciones antiguas hicieron diferentes aportaciones a la organizacion
de ceremonias, mismas que con el tiempo se fueron descartando o mejorando para
ser lo que actualmente se usa como protocolo de celebracién. En la siguiente tabla
se mencionan algunos antecedentes que Monroy (2004) describe acerca de las

civilizaciones en la edad antigua al servicio de mesa.
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eEn la sagrada escritura se menciona que Baltasar, hijo de
Nabucodonosor, ofrecié un banquete a “mil de los grandes de su
corte”.

e Primer codigo escrito: Hammurabi.

el os faraones eran servidos por sirvientes etiopes.

e Se cuidaba la finura en el aspecto de la mesa, adornandola con platos
preciosos.

e Se bebian buenos vinos, algunos traidos de Alejandria.

el a hospitalidad era muy importante: se atendia a los forasteros.

e Acostumbraban lavarse las manos antes de comer y los pies en
comidas mas importantes.

e A personajes distinguidos se les ungia los pies con perfumes o
unguentos.

eEn los banquetes se usaban vasos y copas de oro y vasijas diferentes.

eDuraban varios dias y los invitados podian disponer de divanes para
descansar, a veces de oro y plata.

oE| arreglo de salones era muy ostentoso.

e Se servia vino en abundancia.

elLos alimentos se servian siempre partidos en trozos pequenos. Se
empleaban recipientes chicos para llevar la comida a la mesa.

e Se inicio el uso de palillos para comer durante el reinado de la dinastia
Shang.

elLa bebida mas usual era el té. El aguardiente se consumia con
moderacion.

eDocumentos antiguos senalan normas de buen comportamiento al

comer.
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eSe celebraban banquetes frecuentemente divididos en dos tiempos:
el primero equivalia al primer y segundo plato y el segundo
Unicamente para postres.

el o0s cocineros eran personajes importantes.

oE| anfitrion proporcionaba bafos, aceites, perfumes y ropa limpia a los
comensales, mismos que procuraban ir debidamente arreglados.

e Aparece la palabra symposium, comida alegrada con vino, donde se
procuraba tener una conversacion interesante que elevara el espiritu.

e Se destaco por el lujo y el derroche en las mesas y banquetes; fueron
grandes anfitriones.

eEntre los ricos se usaban vajillas finisimas de oro y plata, copas con
piedras preciosas incrustadas. Tres tipos de cucharas, dos plantos,
hondo y extendido.

e Comian recostados en triclinios y hacian cinco comidas al dia.

o A partir del siglo 1 d.C. se us6 el mantel; el anfitrion proporcionaba
servilletas y aguamaniles; cuidaba mucho la atencién a sus invitados
y guiaba la conversacion.

eEn los banquetes habia espectaculos muy variados durante las

comidas.
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Herramientas

Logistica de eventos

La organizacion de un evento de cualquier indole se puede describir como un
proyecto, ya que tiene un objetivo o meta bien definida que los responsables o
personas designadas tienen que llevar a cabo en un contexto determinado, en un
plazo fijo y con medios concretos. Para ello se requiere el uso de las herramientas

y tramites adecuados (Maders, 2002, citado en Desbordes, 2006).

Se establecen cuatro etapas cronoldgicas importantes:

Se recomienda innovar
en los conceptos.

Considera necesidades |Son diferentes de
del cliente, presupuesto |acuerdo al evento,
e infraestructura pueden ser las ;

. X g . Requiere alerta
disponible. siguientes funciones 9

] constante.
Administrativa y financiera . L s .
Legislativa y de sequridad | R€Spetar formalidades. | Evaluacién financiera, de

De comunicacién y medios | Afrontar con rapidez los | Organizacion y politica.
Comercial y de patrocinio inconvenientes que se | Analiza el impacto, la
Logistico presenten. comunicacion y la
satisfaccion de los
presentes.

Fija perspectivas de
futuro.

Grafico 1 Etapas de la organizacion de un evento, adaptado del proceso de
Desbordes, M. (2006).

En lo referente a logistica, el Diccionario de la Real Academia Espafola (2014) lo
define como el “conjunto de medios y métodos necesarios para llevar a cabo la
organizacion de una empresa o de un servicio, especialmente de distribucion”
(disponible en http://dle.rae.es/?id=NZJWMiV).

El responsable de la logistica de un evento se encargara de llevar a cabo la

coordinacion y gestién de los recursos humanos y materiales. Al mismo tiempo tiene
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la funcidn de anticipar situaciones respecto a problemas que pudieran surgir, por

tanto requiere conocer a detalle el evento en general.

Roca (2015) define a la logistica como “el conjunto de medios y métodos necesarios

para organizar el evento, especialmente en lo que afecta a los traslados, la

produccion o planificacidon de las actividades, el transporte, el almacenaje, las

compras o0 suministros, la manutencion del personal y las relaciones con todos los

proveedores y colaboradores externos que intervienen”(pag.119).

Existen diferentes herramientas en las que el encargado de la logistica de un evento

puede apoyarse para coordinar y llevar a cabo su tarea eficientemente, a

continuacidon se describen cuatro de ellas, la orden de eventos, la bitacora, el

checklist y la orden de servicio.
Orden de eventos

Esta es wuna herramienta basica en la
organizacion de un evento, ya que en este
documento se describe toda la informacion
general de la celebracion. Al momento de tomar
una orden de servicio es necesario redactar
claramente y con el mayor detalle posible lo que
el cliente requiere, ademas asegurarse de
obtener un medio de contacto, en caso de que

hubiera alguna modificacién.

En la orden del evento deben estar especificados
los siguientes conceptos que se describen en el

grafico 2.

Grafico 2 Conceptos en una orden de
servicio de acuerdo con Caro (2011).
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Al mismo tiempo que se pueden especificar aspectos como el tipo de asistentes al
evento, el tipo de ambientacion y decoracién del lugar, y demas detalles que sean
utiles para la realizacion del montaje y acabados, y por supuesto la disposicion de
los alimentos. A continuacién, en el grafico 3 encontraras un ejemplo de formato de

una orden de un banquete.

HOTEL ESTUR
Banquetes
Fecha de evento Orden de Servicio
Organizacién
Representante
Direccion Tel.
Evento Saldn
Hora De A Montaje Garantia

| e

Meni Bebid.
Observaciones
e —
Precio por p 15% IVA Precio por p 15% VA
Facturar a:
Anticipo: Saldo
Orros cargos: Fowogralia
Licencia: Candelat
M, miento:; Flores
Eleciricista: Manteles
Sonido Tocador
Depto. de Cridiio: Guardarropa
Boletos de entrada Musica
Acargo de: Mend impreso
Seguridad Supervisidn
Montage
Letrero Director de Banquetes
Distribucién
Steward O Recepcion (0] Personal O
Mantenimiento (@] Costosde Ay B @] Cajas (@]
Crédio O Maitre Hotel o] Montaies O

Grafico 3 Orden de evento. (Lara, 2013, p. 232)
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Bitacora

Es una herramienta que permite llevar un registro de todas las acciones y/o
actividades que se realizan en torno a un tema o proyecto en particular. La
organizacion de entradas es de forma cronoldgica. El sitio web de definicion ABC
(2007) define a la bitacora como “el registro escrito de las acciones, tareas o
actividades que se deben llevar a cabo en una determinada actividad, empresa o
trabajo. En el mismo se incluiran tanto los imponderables que se desarrollaron
durante su realizacion, las fallas, los costos y los cambios que debieron efectuarse

para concretar los propositos”.

Actualmente es muy popular en su formato electronico, conocido como weblogs o
blogs. Es un medio de comunicacion colectivo y que permite dar a conocer los

avances de una actividad de forma eficiente.
Algunas de los sitios en linea disponibles para elaborar bitacoras son:

e Blogger https://www.blogger.com/

e ZoomBlog http://www.zoomblog.com/
e Bitacoras http://bitacoras.com/

e WordPress https://wordpress.com/

e Blogsome http://www.blogsome.com/

Gracias al alto nivel de colaboracion que permite, durante la organizacién de un
evento puede ayudar a facilitar el proceso de informacion entre los departamentos

o diferentes involucrados en la celebracion.
Checklist

En espafol esta herramienta es conocida como lista de cotejo o listas de control. En
la organizacién de eventos es un formato usado para controlar el cumplimiento de
una lista de actividades. Se usan para comprobar sistematicamente el seguimiento

de tareas y ayuda a verificar que no se olvide ningun detalle. Siempre deben estar
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organizados en orden ideal establecido para el cumplimiento del objetivo del

proyecto.

En definitiva, estas listas suelen ser utilizadas para la realizacion de
comprobaciones rutinarias y para asegurar que al operario o el encargado de
dichas comprobaciones no se le pasa nada por alto, ademas de para la
simple obtencion de datos. La ventaja de los checklist es que, ademas de
sistematizar las actividades a realizar, una vez rellenados sirven como
registro, que podra ser revisado posteriormente para tener constancia de las

actividades que se realizaron en un momento dado (PDCAHOME, 2012).

En caso de un evento particular las listas de control seran elaboradas por el

coordinador del evento o los responsables de departamento, es importante incluir

los siguientes elementos:

El aspecto a controlar o revisar

Determinar un criterio de aprobacién

Especificar el tiempo o la frecuencia en que se dara seguimiento
Datos generales de identificacion del evento

Datos de la persona encarga de llenar el formato de lista
Apartado de observaciones y/o comentarios.

Una de las ventajas de usar las listas de control es que con la informacidon obtenida

se pueden realizar graficas de reporte o diagramas de la evolucion de las

actividades. Asimismo, también son utiles para reportes diarios de operaciones,

evaluacion de la tendencia y asignacion de quehaceres. Con el establecimiento

adecuado de criterios de conformidad el analisis de informacién es muy sencillo, ya

gue solo es cuestidon de verificar las causas de los defectos y aciertos en la lista.
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Orden de servicio

Esta herramienta también es conocida como hoja de produccion. Es un resumen
detallado del proceso que se debe realizar, establece un tiempo determinado y las
pautas a seguir con base en la informacién general del evento a realizar. En cada
departamento de produccion se desarrolla una orden de servicio indicando los
procedimientos y funciones que deben realizar. Los datos se obtienen de la orden

del evento.

Evento
Cliente

Datos contacto

Fecha
DD/MM/AA

HOJA DE SERVICIO

BANQUETE DE BODA

Sr. /Sra.:

Teléfono:

Email:

Dia semana Horario Tipo evento Salén
Detallar De 20,30 a 04.30 h Aperitivo y cena X

N° de comensales: 42 adultos, 6 nifios

Programa general

20.30 h. Llegada de los invitados

20.45 h. Aperitivo en Salén X

21.30 h. Acceso de los invitados al salén principal
21.40 h. Comienzo del servicio de cena

24.15 h. D] y barra libre

02.30 h. Petits fours

04.30 h. Fin del evento

ALIMENTOS (Detallar) BEBIDAS (Detallar)

NOTAS: -

SERVICIOS
TECNICOS

MONTAJE

Decoracion mesas

Facturacion

Notas

PREPARATIVOS

6 menus de ninos

Sra. X en mesa 3: alérgica a...: sustituir plato por...

Micréfono de mano

Atril

Megafonia

Mesa de mezclas —aporta el D]—
Comprobar :

s Megafonia del salon

s Temperatura salones

Salén 1: aperitivo

Salon principal: cena

Mesa presidencial rectangular de 6 personas

Resto mesas: 6 redondas para 8 personas

Colocar nimeros en cada mesa

Colocar minutas

Centros de mesa —los aporta el cliente, de la floristeria X; vendrin a colocarlos al
mediodia

Segun contrato firmado con cliente
Barra libre:

Servicio l.I(.' b{'bl&l asd

*  Diferentes tipos de hiclo

¢ Cristalerfa especial

* Preparar guarniciones especiales —canela, cortezas de limon y lima, pepino, ete.—

Grafico 4. Hoja de servicio. (Cabero, 2013, p. 124).
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De acuerdo con Andreu (2014) la orden de servicio es un resumen general del
evento para que todos los departamentos dispongan de los detalles y describe que
“‘esta orden detalla las instrucciones de trabajo que tienen como objetivo
fundamental que cada persona cumpla con la tarea que le corresponde para

conseguir un resultado comun” (pag. 140).

Existen diferentes formatos que se pueden seguir para la orden de servicio, desde
los simples como las comandas en servicio de restaurante, o tan estructuradas
como las de un evento masivo. En el grafico 4 esta ilustrado un ejemplo de una hoja
de servicio para un banquete de boda. En la primera parte del formato estan los
datos del cliente, datos de contacto, después el programa general del evento y en
por ultimos los detalles de los preparativos, mismo que sirven como instrucciones

para el personal.
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3.5. Mapa Mental Ambientacion

Mapa mental “Ambientacién” de Guzman, L. (2015).
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Hoja de servicio

Dia semana Horario Tipo de Salén

evento

Bebidas

(detallar)
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Mapa conceptual Control Maestro
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VIIl. Estrategias de implementacion

En esta etapa del proyecto vale la pena recordar que el alcance del proyecto es de
propuesta de mejora, con disefo y desarrollo del proyecto sin su instrumentacion,
mismo que incluye el disefio y desarrollo de la propuesta de intervencion y mejora

de un proceso educativo.

De acuerdo a la Guia para la Elaboracién del Proyecto Terminal para Programas
Educativos de Posgrado con Orientacion Profesional, “no sera necesario
implementarlo, pero su desarrollo debera incluir una descripcién completa de todos
los elementos y estrategias necesarias para su puesta en practica y evaluacion de
resultados” (UAEH, 2014, p.5).

En esta seccion se mencionan los elementos de logistica para garantizar la
operacion adecuada del proyecto. Este es un curso en modalidad semipresencial
estructurado y disefado para la Universidad Tecnoldgica de Puerto Pefiasco y

especificamente para la asignatura logistica en eventos.
La guia de implementacién sigue las siguientes fases:

e Determinacion de objetivos para el desarrollo del proyecto: diseiar el curso en
un entorno virtual con el modelo educativo que genera las condiciones 6ptimas
para la innovacion educativa con orientacion a la mejora educativa. Ademas
como punto principal es la adquisicion de competencias profesionales que
posicionen al alumno en mejor situacion de competitividad local, nacional e

incluso internacional.

o Disefio y desarrollo de la guia didactica del curso, donde se determinan e
incluyen los datos de la institucion, los datos del disefiador instruccional,

los datos de la asignatura y la informacién general del curso.

o Laredaccion de acuerdo al modelo de disefio instruccional elegido de las
secuencias educativas y de cada una de las actividades propuestas en el

desarrollo del curso.
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o Eleccién de los de los recursos educativos adecuados para la ayuda del
alumno en el proceso de ensefianza aprendizaje. Incluso en el caso de
no tener el recurso indicado es necesario el disefio del material educativo

multimedia conveniente para el cumplimiento de los objetivos.

o Esta etapa tiene como fecha de elaboracion Febrero 2016 y el
responsable de tal tarea es el disefiador instruccional: L.G. Laura Nallely

Guzman Vargas

Al concluir la fase de disefio de este curso sera presentado a la Academia de
gastronomia de la Universidad Tecnoldogica de Puerto Pefiasco para su
valoracion, pertinencia y autorizacion, permitiendo asi ponerlo al alcance de los
alumnos que en el semestre Julio — Diciembre 2016, mismo que tendran que

cursar la asignatura logistica en eventos del quinto semestre.

Una vez valorado y aprobado por parte de la academia de gastronomia de la
UTPP, el curso sera presentado de manera extra aula, es decir, sera alojado en

el servidor que hospeda la plataforma BlackboardCourseSites.

Es necesario mencionar que los alumnos han recibido y cursado asignaturas con
anterioridad en forma presencial y algunos recurso en forma virtual, por lo que
ya conocen el entorno de trabajo de la plataforma, sin embargo el disefio de un
video tutorial de ingreso al curso sera disefiado y proporcionado a la academia

de gastronomia, misma que sera proporcionada a los alumnos via email.

El curso tiene una duracién de seis semanas, repartidas en cuatro unidades,
mismas que seran implementadas en el periodo cuatrimestral, quedando
pendientes las fechas de inicio y terminacién del mismo, las cuales seran
determinadas por las autoridades de la universidad tecnoldgica de Puerto
Pefiasco tomando en consideracion el calendario escolar para el periodo Julio-
Diciembre 2016.

El cuerpo académico de gastronomia del periodo cuatrimestral esta conformado

por 6 docentes y es necesaria una capacitacion sobre el uso de la plataforma
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con privilegios de asesor, es decir, con los permisos necesarios para realizar las

operaciones de uso cotidiano en el curso.

0]

La capacitacion tiene una duracion programa de dos dias o 6 horas
dedicadas por dia. La capacitacion puede ser via video tutorial, lo cual
unicamente requiere el compromiso docente en cuanto al estudio de

guias.

e El proceso de capacitacion incluira los siguientes puntos

(0]

o

(0]

o

Solicitud de clave de acceso a la plataforma Blackboard

Creaciéon del curso obtencion de la direccion URL en la plataforma

BlackboardCourseSites

Creacion de la liga de la unidad 1 del curso

Recoleccion de materiales para la unidad 1 del curso
Publicacion de los materiales correspondientes a la unidad 1
Creacioén de la liga de la unidad 2 del curso

Recoleccion de materiales para la unidad 2 del curso
Publicacion de los materiales correspondientes a la unidad 2
Creacioén de la liga de la unidad 3 del curso

Recoleccion de materiales para la unidad 3 del curso
Publicacion de los materiales correspondientes a la unidad 3
Creacion de la liga de la unidad 4 del curso

Recoleccion de materiales para la unidad 4

Publicacion de los materiales correspondientes a la unidad 4

Publicacién de la liga de acceso al curso

e Evaluacion del curso por la directora del proyecto
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e Aprobacion del proyecto por la academia de gastronomia de la UTPP

e Primera evaluacién del curso por la academia de gastronomia de la UTPP vy
modificaciones al proyecto realizadas por el investigador de acuerdo a las

sugerencias presentadas.
e Segunda evaluacion del curso por la academia de gastronomia de la UTPP

e Imparticion del curso de manera virtual al grupo piloto
e La duracion del proceso anterior sera de cuatro meses en el periodo educativo

de la universidad.

IX. Estrategias de evaluacién

¢ Para qué evaluar? De acuerdo con Santos (2014) la interrogante anterior es aun
mas importante que como llevar el proceso evaluativo. El aspecto primordial a
plantearse es como se garantiza que el resultado de la evaluacion, los datos y

conocimientos que se derivan de tal proceso promuevan la mejora en la formacion.

El mecanismo a seguir para que tal mejora se produzca pasa por la siguiente

secuencia:

Iniciativa de hacer la evaluacion,

Implicacion de los protagonistas involucrados en el proceso,

Produccion de conocimiento riguroso, y

Establecimiento de conexiones con la practica.

Las conexiones involucran estrategias de difusion, estrategias de incidencia sobre
las actitudes, y por supuesto la facilitacion de condiciones de ensefianza necesarias,
asi como en el ambiente de aprendizaje. “De las evaluaciones se puede aprender
a través de tres vias: la primera se refiere al contenido de informacion que nos
provee; la segunda, a través del proceso mismo que ha tenido lugar; la tercera, a
través del contraste entre lo que sucede en diferentes evaluaciones” (Santos, 2014,
p.85).
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La evaluacién de este curso tiene la finalidad de evidenciar si los objetivos
planteados han sido alcanzados, ademas para exponer los resultados y con base a
ello determinar los aspectos que requieren ser mejorados para que el proceso de
ensefianza aprendizaje sea adecuado. A lo largo del desarrollo del proyecto se han
hecho evaluaciones formativas de la redaccion del documento, la planeacion de
objetivos, la delimitacion del problema, la justificacion, antecedentes, la
investigacién del marco tedrico, el disefio de la propuesta, asi como la estrategias
de implementacion, evaluacién y resultados por parte de la directora del proyecto

la Dra. Guadalupe Veytia.

En la evaluacion sumativa y formativa de las asignaturas de Maestria en Tecnologia
Educativa en las que se inicio este proyecto: Seminario de Investigacion y Seminario
de tesis los parametros de evaluacion fueron  expuestos en listas de cotejo
regularmente y por revisiones detalladas por parte de la directora del proyecto.

En relacion al curso disefiado en la plataforma educativa BlackboardCourseSites se
tienen rubricas de evaluacion y parametros, mismos que se encuentran en la
seccion Producto desarrollado, p. 82. Para la metodologia de evaluacion del curso
se tienen actividades individuales y colaborativas que seran valoradas de acuerdo
a las rubricas de evaluacién y a los criterios que estén planteados en las secuencias
de aprendizaje. El proyecto terminal del curso sera evaluado de forma continua, se
tomara en cuenta la calidad de los avances presentados, la pertinencia del proyecto

y la bitdcora de equipo que servira como portafolio de evidencias.

A lo largo del curso la evaluacion se realizara en modalidad formativa
(autoevaluacion) y sumativa (heteroevaluacion, foros, actividades individuales y en
equipo). Asimismo, la entrega de actividades se realizara por medio de la
plataforma en tiempo y forma. Para acreditar este curso debera alcanzarse al menos

con el 80% en las actividades. Calificacion minima aprobatoria 8.
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El total de las actividades esta dividido en los siguientes criterios:

Actividades a evaluar en el curso.

5% Linea del tiempo-Evolucién histérica

5% Mapa conceptual y/o mental tipos de eventos
5% Foro de discusion-Propuesta de evento
5% Foro Proceso de la logistica de eventos.
5% Bitacora

7% Aforo

10% Operacion de servicio

5% Normatividad (mapa conceptual o mental)
8% Foro Decoracion y ambientacion

5% Evento

5% Foro Merma, excedente y tiempos.

8% R_EA

7% R_EB.

5% Hoja de servicio

10% Portafolio de evidencias Bitacora

5% Autoevaluacién y coevaluacién

100% TOTAL

La Guia para la Elaboracion del Proyecto Terminal para programas Educativos de
Posgrado con Orientacién Profesional de la UAEH (2014) presenta que las
estrategias de evaluacion aplican unicamente para cuando el alcance es de

propuesta de mejora sin su instrumentacion y este proyecto es el caso anterior.
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Por tanto, las acciones previstas para evaluar la implementacién del producto de

este proyecto son las siguientes:

e El impacto del uso de las Tecnologias de la

informacién y la comunicacion.

e El disefio del curso

e El desarrollo de curso

e Las actitudes y habilidades desarrolladas en el
curso

e Valoracion de la formacion recibida

La evaluacion propuesta es en forma de cuestionarios

aplicados a los alumnos que cursaran la asignatura.

En los cinco rubros a evaluar enunciados en la primera

interrogante de esta tabla se usa una escala tipo Likert.

Alguno de los siguientes:

e El maestro titular de la asignatura

e Tutor del grupo

e Encargado de la academia de gastronomia

Tres opciones diferentes de acuerdo con los tiempos y
circunstancias educativas al momento de evaluar

e Via electronica subiendo el link en la plataforma

educativa,
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e Creacion del link de evaluacion del curso en la
seccion Evaluaciones
e Impresion del cuestionario y llenado de forma

presencial.

Al término del curso.

Las categorias de respuesta en el cuestionario estan
en escala tipo Likert con parametros de numeros que
van de 1 al 6, siendo 1=Nada y 6=Mucho.

En otros casos iniciando desde 0=Nada/Ninguno.

El criterio propuesto para la interpretaciéon de
resultados es de respuestas mayores o iguales a 4 son
consideradas como aceptables, y respuestas menores

a 4 se consideran como no aceptables.

La finalidad de evaluar el curso es para comprobar que
los objetivos planteados al inicio del disefio del curso
sean alcanzados y para mejorar o bien perfeccionar

aspectos que requieran mayor trabajo.

Para decidir si es un curso de implantacion factible con
base en los resultados del cuestionario de planean las

siguientes suposiciones:

= 4: El curso es altamente funcional y los resultados

alcanzados son de acuerdo a los objetivos planteados.

< 4: El curso disefiado no cumple con el objetivo y

requiere urgente implementacion de mejoras.
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El cuestionario para aplicar a los alumnos al término del curso esta tomado de la
tesis doctoral: Formacion basada en las Tecnologias de la Informacion y
Comunicacion: Analisis didactico del proceso de ensefianza-aprendizaje de Fandos

(2003). Anexo IV. Cuestionario de evaluacién del curso.

Matriz de Autoevaluacion de un Proyecto Educativo con la intervencién de
las Tecnologias de la Informacion y Comunicacion.

Nombre

del Disefio instruccional de la asignatura Logistica de eventos en
modalidad semipresencial para fortalecer el desarrollo de

proyecto:

competencias profesionales de los Técnicos Superiores
Universitarios en Gastronomia de la Universidad Tecnoldgica de
Puerto Pefiasco.
Objetivo de la evaluacion: Determinar si el desarrollo de este curso enfocado en
el desarrollo de competencias profesionales es funcional y eficiente de acuerdo a
las necesidades de los usuarios de la UTPP, con el fin de ponerlo en

funcionamiento como un proyecto de inclusion de TIC en educacion.

() Software () Medio Instruccional
() Objeto de aprendizaje ( x ) Curso

() Plan de estudios () Recurso digital
() Redisefio () Otro

Sefala si el proyecto elaborado cumple con los indicadores de cada dimension o

aspecto, esto te ayudara a identificar el alcance de tu propuesta.
Aspecto Indicador Si No N/A
Existe claridad en el propdsito

v
Hay integracion de medios v
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Se denota una motivacion directa |/
para los destinatarios y /o

participantes
Pedagogico

\

Se promueve la interaccion

\

El objeto de evaluacion propicia
una retroalimentacion oportuna y

orientadora
Contenido Actualidad

Informacién relevante y clara

Produccion Uso de recursos multimedia
Integracién de medios
Calidad en imagenes y texto

Tecnoldgico Facilidad de uso o implementacion

DN N N N N RN

Innovacioén

X. Conclusiones

En el presente proyecto de caracter profesional se tiene como punto de referencia
el impacto del disefio instruccional en modalidad semipresencial de la asignatura
Logistica de eventos para el desarrollo y fortalecimiento de competencias
profesionales en los alumnos de la carrera Técnico Superior Universitario en
Gastronomia de la Universidad Tecnologica de Puerto Pefiasco, y las conclusiones

se exponen en los siguientes puntos:

e La competencia a desarrollar en la asignatura Logistica de eventos es la gestion

de eventos y servicios gastronomicos, a partir de la planeacion logistica, técnicas
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de supervisidn y evaluacién, para satisfacer los requerimientos del cliente y

contribuir al desarrollo econémico de la region (UTPP, 2015).

El problema especifico de estudio es que debido a la duracion del curso,
cuatrimestre, es dificil que los alumnos desarrollen la competencia profesional
de la asignatura mencionada forma excelente y que se posicionen en un alto
nivel profesional para poder contender en puestos laborales a nivel local,

nacional e internacional.

Otro inconveniente es respecto a la organizacion de tiempos en la ensefianza y
a que el sistema de ensenanza esta fundamentado en el desarrollo de
competencias mediante “aprender haciendo”, es decir, por poner un ejemplo la
materia Logistica de eventos tiene un total de 105 horas, de las cuales 35 son
horas destinadas a la teoria y 70 horas practicas. Sin embargo no se puede
negar el impacto de los conocimientos, competencias y habilidades obtenidas
mediante la ensefanza de teoria, durante el desarrollo profesional y estudiantil
de los TSU en Gastronomia, ya que el poseer conocimientos técnicos, tedricos
y practicos, ademas de un grado superior universitario posiciona a los egresados

en un mejor nivel competitivo, especialmente en el rubro de turismo.

Especificamente teniendo como objeto de estudio el desarrollo de competencias
profesionales en la asignatura Logistica de eventos, se propuso realizar el
disefio instruccional en modalidad semipresencial, mediante el uso de tecnologia
educativa, de la asignatura Logistica de eventos del nivel Técnico Superior
Universitario en Gastronomia de la Universidad Tecnologica de Puerto Pefiasco,
con el fin de fortalecer el desarrollo de competencias profesionales, con base en
el analisis del problema y diagndstico realizado por el investigador en el periodo

septiembre-diciembre 2015.

El proceso de diseno e investigacion se realizé en dos periodos principales, la
fase de redaccion del anteproyecto, donde se eligié y justifico en tema, se
elaboré el diagnostico, se planted el problema, se formularon los objetivos, la
justificacion y el fundamento tedrico. En el proceso de investigacion se disefiaron

instrumentos de obtencion de informacion, cuestionarios de aplicacion para los
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alumnos y docentes, y una entrevista semiestructurada para la directora de
academia de gastronomia de la UTPP. Los resultados obtenidos determinaron
la factibilidad del proyecto y dieron bases para el disefiador instruccional para el

inicio de la propuesta.

La siguiente fase fue el desarrollo del proyecto donde se hizo el disefio funcional
y técnico del producto, la seleccion de recursos multimedia y literatura para
incluir en el programa, el disefio instruccional del curso, la elecciéon de la
plataforma para desarrollar el curso, la determinacion de estrategias de
implementacion y evaluacion, y finalmente la integracion de proyecto. En este
periodo se hizo también un montaje del curso en la plataforma
BlackboardCourseSites con el fin de mostrar el curso en modo boceto o piloto,
tanto a la direccidon académica de gastronomia de la UTPP, como a la directora
de este proyecto.

En el desarrollo de este proyecto la metodologia que se consider6 adecuada
para llevar a cabo el producto es el modelo ASSURE de Heinich y Col, en
combinacién con el modelo Dick y Carey. Se tomé en cuenta el modelo ASSURE
porque parte de las caracteristicas especificas del estudiante y se busca el
fomento de la participacion e involucramiento activo. Pero debido al alcance del
proyecto como una propuesta ya no se continué con las ultimas dos etapas del
modelo ASSURE que contemplan la participacion de los estudiantes, asi como
la evaluacion y revisién de la implementacion y resultados del aprendizaje. Se
propuso la continuacion con las etapas del modelo de Dick y Carey, ya que la
instruccion que propone se dirige especificamente en las habilidades y
conocimientos que se ensefian y proporciona las condiciones para el

aprendizaje.

Recordemos que el alcance del proyecto es de propuesta, los resultados que se
esperan obtener al implementar el proyecto es mejor organizacion de tiempo en
la realizacién de actividades tanto para alumnos como docente, ya que las
secuencias educativas estaran en la plataforma educativa con las instrucciones

para su elaboracion. El curso esta planteado por unidades, cada una con
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secuencias, recursos educativos y material didactico seleccionado
especificamente para el cumplimiento de objetivos. En la plataforma estan
establecidos los objetivos por médulo, las metodologias de evaluacion y estudio.
Incluso estdn cargadas las evaluaciones del curso y los reportes de

calificaciones son automaticos, mismo que facilita la tarea del maestro.

e Al término del proyecto resulta que el objetivo general del proyecto se cumplid,
se realizo el disefio instruccional en modalidad semipresencial, mediante el uso
de Tecnologia educativa, aplicaciones en las que se realizaron recursos
didacticos y la plataforma BlackboardCourseSites en la que se implemento el
curso. El disefio se encaminé al fortaleciendo el desarrollo de competencias

profesionales.

e Una de las condiciones que representaron una desventaja en el desarrollo de
este proyecto fue que la implementacién real del proyecto en el cuatrimestre no
fue llevada a cabo, por tanto no existido una medicion de resultados en cuestiones

estadisticas e informaticas.
Recomendaciones

e En laimplementacidn del proyecto se sugiere que el curso sea virtual en la parte
tedrica, que el desarrollo de sesiones via sincronica y asincronica estén
disponibles durante todo el periodo. Para el desarrollo del proyecto de la
asignatura se pueden utilizar las horas presenciales y aprovechar las asesorias
cara a cara para asesorar respecto al desarrollo del evento, pruebas de menu, y

practicas de elaboracion de alimentos y bebidas.

e Finalmente, la planeacién de un evento requiere el conocimiento de muchos
elementos tanto de logistica como de manejo de personal, manejo de alimentos
y bebidas, previsidon, gastos, seguridad, decoracion, ambientacion entre otros.
La modalidad semipresencial del curso tiene como fin el desarrollo de
competencias profesionales que proporcionen al alumno de las herramientas

necesarias para disefar y ejecutar eventos de primer nivel.

179



XIl. Referencias

Aguilar, C. (2013). Implementacién de herramientas tecnolégicas de acceso libre
para promover el desarrollo de competencias disciplinares para la asignatura
de Matematicas | de 1er semestre en el COBAEH Acatlan. Recuperado de
http://dgsa.uaeh.edu.mx:8080/bibliotecadigital/bitstream/231104/1920/3/AT1
8369.pdf

Ananiadou, K., y Claro, M. (2009).21st century skills and competences for new
millennium learners in OECD countries. OECD Education Working Papers,
No. 41, OECD Publishing. Recuperado de
http://dx.doi.org/10.1787/218525261154

Argudin, Y. (2005), Educacién basada en competencias. Nociones y antecedentes.
México: Trillas. ISBN: 978-968-24-7244-2. Fragmento recuperado de
http://www2.minedu.gob.pe/digesutp/formacioninicial/wp-

descargas/bdigital/008_Educacion_basada_en_competencias.pdf

Barbera, E. (2004). La educacion en la red. Actividades virtuales de ensehanza
aprendizaje. Recuperado de

http://rubenama.com/historia_unam/lecturas/barbera_15_ 25.pdf

Belloch, C. (2013). Disefo Instruccional. Unidad de Tecnologia Educativa.
Universidad de Valencia. Recuperado de

http://www.uv.es/~bellochc/pedagogia/EVA4.pdf

Blanco, N y Alvarado, M. (2005). Escala de actitud hacia el proceso de investigacion
cientifico social Revista de Ciencias Sociales (Ve), Vol. XI, No. 3, pp. 537-
544. Recuperado de http://www.redalyc.org/pdf/280/28011311.pdf

Caraballo, R. (2007). La Andragogia en la educaciéon superior. Investigacién y
Postgrado, vol. 22, num. 2, 2007. Universidad Pedagogica Experimental
Libertador. Recuperado de http://www.redalyc.org/pdf/658/65822208.pdf

180



Caro, N. (2010). Metodologia b-learning aplicada en la ensefianza de “estadistica”
en la universidad, una experiencia con cursos masivos. Facultad de Ciencias
Econdmicas, Universidad Nacional de Cérdoba, Argentina. Recuperado de
http://reposital.cuaed.unam.mx:8080/jspui/bitstream/123456789/1481/1/Pro
puesta%20B%20learning%20Virtual%20Educa%202008.doc

CIDAC (2014). Encuesta de competencias profesionales 2014. ; Qué buscan —y no
encuentran-las empresas en los Profesionistas jévenes? Centro de
Investigacion para el Desarrollo, A.C. (CIDAC). Recuperado de
http://www.miguelcarbonell.com/artman/uploads/1/Encuesta_de_competenc
ias_profesionales 2014.pdf

CIDEC (2004). Competencias profesionales. Enfoques y modelos a debate. Centro
de Investigacion y Documentacion sobre problemas de la Economia, el
Empleo y las Cualificaciones Profesionales. |.S.S.N.: 1135-0989.
Recuperado de
http://www.oei.es/etp/competencias_profesionales enfoques_modelos deb

ate_cidec.pdf

CONOCER (2017). Conocimiento, Competitividad, Crecimiento. Recuperado de

http://conocer.gob.mx/estandares-competencia-sector-productivo/

Correa, F.J. (2010). Ambientes de aprendizaje en el siglo XXI. Recuperado
http://www.bdigital.unal.edu.co/17050/2/12622-32986-2-PB.pdf

Curci, R. (2005). Diagnostico de la educacion superior virtual en Venezuela. La
educacion superior virtual en américa latina y el caribe, 403. Recuperado de
http://tecnologiaedu.us.es/cuestionario/bibliovir/EducVirtual.pdf#page=403

Driscoll, M. (2002). Blended learning: Let’s get beyond the hype. E-learning, 1(4).

Dziuban, C., Moskal, P., y Hartman, J. (2005). Higher education, blended learning,
and the generations: Knowledge is power: No more. Elements of quality
online education: Engaging communities. Needham, MA: Sloan Center for

181



Online Education. Recuperado de:
http://inspvirtual.mx/espm30/docentes/formdocente/jd2013/Julio_tlalpan/mat

erial_apoyo/blendedlearning.pdf

Fandos, M. (2003). Formacién basada en las Tecnologias de la Informacién y
Comunicacion: Analisis didactico del proceso de ensefianza-aprendizaje.
Departamento de pedagogia. Universitat Rovira i Virgili. Espafia.

Recuperado de
http://tdx.cbuc.es/bitstream/handle/10803/8909/Etesis 1.pdf?sequence=5
Cuestionario recuperado de

http://www.tesisenred.net/bitstream/handle/10803/8909/Ncuestionariofinal.

pdf?sequence=14

Frade, L. (2010). ;Qué no es una competencia? Recuperado de
https://educontinua.files.wordpress.com/2010/04/que-no-es-una-

competencia.pdf

Garcia, M. (2012). Globalizacion y competitividad. Contribuciones a la Economia.

Recuperado de http://www.eumed.net/ce/2012/gshcss.html

Garrison, D. R., y Kanuka, H. (2004). Blended learning: Uncovering its
transformative potential in higher education. The Internet and Higher
Education, 7(2), 95-105.

Gisbert, M., y Esteve, F. (2011). Digital Learners: la competencia digital de los
estudiantes universitarios. La cuestion universitaria, 7(2011), 48-59.
Recuperado de
http://www.researchgate.net/profile/Francesc_Esteve/publication/221680100
_Digital_Learners_la_competencia_digital_de_los_estudiantes_universitario
s/links/09e4150b33eb28580f000000.pdf

Gisbert, M., y Johnson, L. (2015). Educacion y tecnologia: nuevos escenarios de

aprendizaje desde una vision transformadora. RUSC. Universities and

182



Knowledge Society Journal, 12(2). pags. 1-14. Recuperado de
http://dx.doi.org/10.7238/rusc.v12i2.2570

Graham, C. R. (2006). Blended learning systems. CJ Bonk y CR Graham, The
handbook of blended learning: Global perspectives, local designs. Pfeiffer.

Recuperado de http://www.click4it.org/images/a/a8/Graham.pdf

ILO (2011). A Skilled Workforce for Strong, Sustainable and Balanced Growth: A
G20 Training Strategy. International Labour Organization ILO, 2011.ISBN
978-92-2-124278-9 (Web pdf). Recuperado de
http://www.ilo.org/wcmsp5/groups/public/---dgreports/---
integration/documents/publication/'wcms_151966.pdf

Larios, H. (2006). Competencia profesional y competencia clinica. Recuperado de

http://www.facmed.unam.mx/sms/seam2k1/2006/oct_01_ponencia.html

Manzano, J. (2013) Disefio e implementacién de un curso basico de ajedrez bajo la
modalidad semi-presencial en el Centro Educativo de Ensefianza Reflexiva
EliseFreinet. P. 75. Recuperado de
http://dgsa.uaeh.edu.mx:8080/bibliotecadigital/bitstream/231104/1849/1/Tesi
s_JorgeManzano._Maestr%C3%ADa%20en%20Tecnolog%C3%ADa%20E
ducatva.pdf

Mergel, B. (1998). Disefo instruccional y teoria del aprendizaje. Recuperado de

http://www.csudh.edu/dearhabermas/Irnthry01bk.pdf

Moreno, M. (2006). Una historia de la educacion a distancia en México. Documento
de trabajo para el curso “Teoria y practica de la Educacion a Distancia”.
Sistema de Universidad Virtual, Universidad de Guadalajara. Recuperado de
http://recursos.udgvirtual.udg.mx/biblioteca/bitstream/123456789/1355/1/Un

a_historia_de la_educacion_a_distancia_en_Mexico.pdf

183



Mswazi T. et al. (2014) “Implementing Blended Learning at a Developing University:
Obstacles in the way” The Electronic Journal of e-Learning Volume 12 Issue

12014, (pp101-110). Recuperado de www.ejel.org

Mulder, M. (2007). Competencia: la esencia y la utilizacién del concepto en la
formacion profesional inicial y permanente. Revista europea de formacion
profesional, (40), 5-24. Recuperado de
http://www.oei.es/etp/competencia_esencia_utilizacion_concepto_formacion

_incial_permanente.pdf

Netquest (2015). Soluciones Netquest de Investigacion S.L. Calculadora de
muestras. Recuperado de http://www.netquest.com/es/panel/calculadora-

muestras.html

OECD (2011).Towards an OECD Skills Strategy. Organization for Economic
Cooperation and Development. Recuperado de
http://www.oecd.org/edu/47769000.pdf

OECD (2013a). Higher Education in Regional and City Development: Sonora,
Mexico 2013. ISBN 978-92-64-19333-8 (PDF). Recuperado de
http://www.oecd.org/edu/imhe/109255%20Cover%20+%20body%20opt.pdf

OECD (2013b). Informe de Resultados de PISA 2012. Programa para la Evaluacion
Internacional de Alumnos (PISA). Recuperado de

http://www.oecd.org/pisa/keyfindings/PISA-2012-results-mexico-ESP.pdf

OECD (2016). Informe de Resultados de PISA 2015. Programa para la Evaluacién
Internacional de Alumnos (PISA). Recuperado
dehttp://www.oecd.org/pisa/PISA-2015-Mexico-ESP.pdf

Perrenoud, P. (2004). Diez nuevas competencias ensefar. Introduccién: nuevas
competencias profesionales para ensenar. Recuperado de
https://www.uv.mx/dgdaie/files/2013/09/Philippe-Perrenoud-Diez-nuevas-
competencias-para-ensenar.pdf

184



Salinas, J. (2004). Innovacién docente y uso de las TIC en la ensefianza
universitaria. Revista universidad y sociedad de conocimiento. Vol. 1.

Numero 1. Recuperado https://www.uoc.edu/rusc/dt/esp/salinas1104.pdf

Sanchez, A. V., y Ruiz, M. P. (2004). Practicum y evaluacién de competencias.
Profesorado: Revista de curriculum y formacion del profesorado, 8(2), 2.
Recuperado de http://www.ugr.es/~recfpro/rev82ART2.pdf

Santos, M. (2014). La evaluacion como aprendizaje. Cuando la flecha impacta en

la diana. Editorial Narcea. Espaia.

SECTUR (2014). Compendio Estadistico del Turismo en México 2014. Recuperado

de http://www.datatur.sectur.gob.mx/

SECTUR (2015). Compendio Estadistico del Turismo en México 2015. Recuperado

de http://www.datatur.sectur.gob.mx/SitePages/CompendioEstadistico.aspx

SEP (2008). Define la SEP siete modalidades para regular las escuelas de
educacién media superior. Boletin 138. Boletines 2008. Recuperado de
http://www.sep.gob.mx/wb/sep1/boletin_138#.VrGsdfkrLIU

SEP (2013). Programa Sectorial de Educaciéon 2013-2018. Recuperado de
https://www.sep.gob.mx/work/models/sep1/Resource/4479/4/images/PROG
RAMA_SECTORIAL_DE_EDUCACION_2013_2018_WEB.pdf

SEP (2014). Sistema Educativo de los Estados Unidos Mexicanos, Principales
Cifras 2013-2014. Recuperado de
http://fs.planeacion.sep.gob.mx/estadistica_e_indicadores/principales_cifras
/principales_cifras_2013_2014.pdf

Silva, J. (2017). Un modelo pedagdgico virtual centrado en las E-actividades. RED.
Revista de Educaciéon a Distancia. Num. 53. Articulo. 10. 31-03-2017.
Recuperado de: http://dx.doi.org/10.6018/red/53/10

185



SNE (2015). Panorama de la Ocupacion por Sector de Actividad Econdmica
correspondiente al Primer Trimestre 2015. Secretaria del Trabajo y Prevision
Social. Recuperado de
http://empleo.gob.mx/es_mx/empleo/en_que_sectores_de la_economia_se

_ocupan_los_

Tamayo, M. (2004). El proceso de la investigacion cientifica: Incluye evaluacion y
administracion de proyectos de investigacion. 42 ed. México. Limusa, 2004.
ISBN 968-18-5872-7. Recuperado de
http://www.biblioises.com.ar/Contenido/000/001/MARIO_TAMAYO_PROCE
SO_INVEST_CIENTIFICA.pdf

Tobon, S. (2006a). Aspectos basicos de la formacion basada en competencias.
Talca: Proyecto Mesesup. Recuperado de
http://www.urosario.edu.co/CGTIC/Documentos/aspectos_basicos_formacio
n_basada_competencias.pdf

Tobon, S. (2006b). Competencias, calidad y educacion superior. Cooperativa
Editorial Magisterio. ISBN 958-20-0879-3.

Tobodn, S. (2007). ElI enfoque complejo de las competencias y el disefio curricular
por ciclos propedéuticos. Accion pedagogica, numero 16. Recuperado de

https://dialnet.unirioja.es/descarga/articulo/2968540.pdf

Tobon, S. (2008). Conferencias: Los enfoques de las competencias. El enfoque
complejo. Centro de investigacion en formacion y evaluacion. Recuperado

de http://www.cucs.udg.mx/avisos/Conferencia_Dr.tobon.pdf

Torres, M., Paz, K., y Salazar, F. G. (2006). Métodos de recoleccion de datos para
una investigacion. Rev. Electrénica Ingenieria Boletin, 3, 12-20. Recuperado
de http://www.tec.url.edu.gt/boletin/lURL_03 BASO01.pdf

Torres, P.L. y Rama, C. (2010). La Educacion superior a distancia en América Latina
y el Caribe. Realidades y tendencias. Recuperado de

186



http://virtualeduca.org/documentos/observatorio/oevalc_2010_(tendencias).
pdf

Tuning, A. (2007). Reflexiones y perspectivas de la Educacion Superior en América
Latina. Informe final proyecto Tuning América Latina 2004-2007. Universidad
de Deusto. Recuperado de
http://tuning.unideusto.org/tuningal/index.php?option=com_docman&ltemid=
191&task=view_category&catid=22&order=dmdate_published&ascdesc=DE
SC

UAEH (2014). Guia para la Elaboracion del Proyecto Terminal para Programas
Educativos de Posgrado con Orientacion Profesional. Recuperado de
http://www.uaeh.edu.mx/virtual/virtual/documentos/convocatoria/GuiaElabor

acionProyectoTerminal.pdf

UTPP (2015). Gastronomia. Universidad Tecnoldgica de Puerto Pefasco.

Recuperado de http://utpp.edu.mx/gastronomia/

UTPP (2015). Mision, Vision y Valores. Universidad Tecnoldgica de Puerto

Pefiasco. Recuperado de http://utpp.edu.mx/mision-vision-y-objetivo/

Vazquez, Y. (2001). Educacion basada en competencias. Educar: revista de
educacién/nueva época, 16, 1-29. Recuperado de
http://www.uv.mx/dgdaie/files/2013/09/Argudin-

Educacion_basada_en_competencias.pdf

Villar, G. (2003). La evaluacion de un curso virtual. Propuesta de un modelo.

Recuperado de http://www.oei.es/tic/villar.pdf

Young, J.R. (2002). ‘Hybrid’ teaching seeks to end the divide between traditional and
online instruction. Chronicle of Higher Education, 48(28), A33-34.Recuperado
de http://chronicle.com/article/Hybrid-Teaching-Seeks-to-End/18487/

Yukavetsky, G.J. (2003). La elaboracion de un modulo instruccional. Recuperado
de

187



http://www1.uprh.edu/gloria/publicaciones/comoelaborarunmoduloinstruccio
nal.pdf

Zabala, A. y Armau, L. (2008). La ensefanza de las competencias. Las
competencias en la educacion escolar. Aula de Innovacion Educativa. Num.
161. Recuperado de
http://srvcnpbs.xtec.cat/inslle/docs/2008 _Competencias_Zabala.pdf

Zabalza, M. (2011). Metodologia docente. Revista de Docencia Universitaria, Vol.9
(3), Octubre-Diciembre 2011. Recuperado de http://red-
u.net/redu/files/journals/1/articles/302/public/302-627-1-PB.pdf

Zabalza, M. (2012). Las competencias en la formacion del profesorado: de la teoria
a las propuestas practicas. Tendencias Pedagodgicas N°20 2012. Recuperado

de http://www.tendenciaspedagogicas.com/articulos/2012_20_03.pdf

188



Anexos

Anexo | Entrevista semiestructurada a la coordinadora en Direccion
académica de Gastronomia de la UTPP.

Via: sesion de Skype

Antecedentes: La carrera de Técnico Superior Universitario en Gastronomia de la
Universidad Tecnolégica de Puerto Pefasco es un programa educativo
primordialmente practico, las horas de clase tedricas son minimas variando en un

porcentaje del 30 al 35% de las horas totales de la materia.

La UPTT como parte de su compromiso con su mision y visiéon de trabajo, esta
totalmente comprometida con la busqueda de procesos innovadores y eficientes en
la ensehanza-aprendizaje para que los alumnos adquieran las habilidades y

competencias necesarias para una exitosa insercion en el campo laboral.

Objetivo:

1. Conocer un punto de vista experto en el contexto de la carrera TSU en
Gastronomia en la UPTT y las competencias profesionales a desarrollar en

los alumnos.

2. Indagar sobre las situaciones desfavorables actuales de la poblacién
estudiantil que requieren solucion y delimitar la problematica que solucionara

el proyecto.
3. Presentar la idea de proyecto de tecnologia educativa.

4. Obtener datos actuales sobre estadisticas y plan de estudios vigente.



Desarrollo tematico de la entrevista

¢,Como fue que inicio la carrera de TSU en Gastronomia
en la UTPP?

¢ Cual es la estadistica de egreso actual de la carrera
TSU en Gastronomia?

¢, Como miden actualmente la posesién de competencias

profesionales en los alumnos?

Desde tu punto de vista y experiencia, ¢ Cuales son los
principales problemas académicos que has observado
en el alumnado que limiten la competitividad en el campo

laboral?

¢, Qué tan importante consideras el impacto de la materia
logistica de eventos en la capacitacion profesional de los

alumnos?

¢ Cual es el porcentaje de horas tedricas y practicas que

regularmente estan contempladas en el plan de estudio?




¢Consideras qué un modelo de ensefianza semi-
presencial seria viable y funcional en la educacion de los

TSU en Gastronomia?

Si te ofrezco la posibilidad de desarrollar un proyecto de
enseflanza semi-presencial para la materia de logistica
de eventos que beneficie a los alumnos en el
aprendizaje, optimizacion de tiempo, fortalecimiento de
habilidades y competencias, y que ademas va de
acuerdo con el compromiso de la mision y vision de la
UTPP. ¢Te resultaria atractivo? ;Podria contar con tu
apoyo y autorizacion para la obtencién de datos y

aplicacion de encuestas?

Datos necesarios para la elaboracion del diagnostico y delimitacion

del problema.

-Estadisticas de egreso

-Mapa curricular vigente de la TSU en Gastronomia
-Plan de estudio de la materia Logistica de eventos

-Autorizacion para la aplicacién de instrumentos y obtencion de

datos.

Estructura de Entrevista. Adaptada de la entrevista tematica de Mswazi T. et al.
(2014, p106).
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12 ¢Consideras que el uso de material y recursos multimedia durante la ensefianza de teorfa te facilite
la comprensién de los temas? *



Anexo IV Cuestionario de evaluacion.

CUESTIONARIO PARA LA EVALUACION DE CURSOS APOYADOS EN
TECNOLOGIAS DE LA INFORMACION Y LA COMUNICACION

DATOS DE IDENTIFICACION

1. Edad:....

2. Género: a. Masculino o b. Femenino o

3. Estudios que cursas:

FORMACION PRESENCIAL-VIRTUAL

4. Eluso de las TIC:

Nada Mucho

Facilitan el trabajo en grupo

Motiva al aprendizaje

Facilitan el recuerdo de la informacion y refuerzan los contenidos

Facilitan el autoaprendizaje e individualizan la ensefianza

Demuestran y simulan experiencias

Aclaran conceptos abstractos

Propician nuevas relaciones entre el profesor y el estudiante

Permiten el acceso a mayor informacion

Facilitan la transferencia de conocimientos

Ofrece una mejor presentacién de los contenidos

Crean o modifican nuevas actitudes

DISENO DEL CURSO O MODULO DE FORMACION

5. Valora la realizacion del curso desde los siguientes aspectos:

Nada Mucho

La informacion previa del curso

Claridad de los objetivos del curso

Viabilidad de los objetivos (alcanzables)

Los objetivos del curso se adaptan a tus necesidades formativas

Interés por los temas/contenidos a tratar

Expectativas profesionales del curso




La duracion del curso se adecua a sus objetivos

Mi actividad profesional necesita formacién continuada

Son mejores los cursos de formacion a distancia que los presenciales

A continuacion se presentan una serie de afirmaciones acerca de la formacién recibida. Emite tu opinion
sobre ellas. (1 ‘muy desacuerdo’ - 6 ‘totalmente de acuerdo’)

Nada Mucho

Los objetivos del curso han sido adecuados

Los contenidos trabajados son adecuados para mi formacion laboral

Los contenidos se presentaron en ordenadamente

La cantidad de conocimientos a trabajar es adecuada

Los conocimientos presentados son novedosos

El trabajo en grupos pequeios es mejor que en grandes grupos

Es mejor la ensefianza individualizada que en grupos de aprendizaje

Los aspectos practicos son mejores que los tedricos

El clima de trabajo en el grupo fue satisfactorio

La presentacion de los contenidos la consideras didactica

La duracion del curso fue correcta

Falté tiempo para el intercambio de experiencias

Los profesores sabian conducir el trabajo a realizar

Los exdmenes escritos son la mejor forma de evaluar este tipo de cursos

Es preferible no evaluar un curso de este tipo

La evaluacion realizada estuvo de acuerdo con los criterios del curso

Es necesario partir de una evaluacién inicial

Durante el curso se adquieren habilidades y actitudes para mi trabajo

Lo aprendido en el curso corresponde a las necesidades de la practica laboral

El curso ofrece posibilidades profesionales de cara al futuro

Esta modalidad de formacion despierta el interés para hacer otros cursos

7. ¢Has encontrado adecuadas las actividades realizadas en el curso?

a.Si0 b.No O
¢ Por qué?

8. ¢ Qué tipo de actividades valoras mas?



9. Valora la importancia de estos componentes en un curso de formacioén:

Nada Mucho

Presentacion de Teorias y Conceptos

Demostracion de la teoria o destreza (en vivo, en video, en audio, por escrito)

Trabajos a realizar fuera del curso

Presentacién de materiales de aprendizaje

Reflexion sobre la propia practica

Adecuacion de las tareas a los objetivos del curso

Disponibilidad de medios materiales para desarrollar las tareas

Facilidad para contar con apoyos personales durante el desarrollo de la tarea

DESARROLLO DEL CURSO

10. Valora la importancia de estos componentes en un curso de formacioén:

Nada Mucho

Los participantes se han implicado con interés en el curso

Los participantes sabian en todo momento lo que se esperaba de ellos

Los participantes han podido intervenir cuando lo han deseado

Se ha dado un ambiente de cooperacién en las actividades en grupo

Los participantes han percibido que la actividades del curso eran productivas

En este curso se han llevado a cabo actividades nuevas e innovadoras

1. Cuales de las siguientes actividades has realizado (Si/No) y que importancia crees que tienen

para tu formacioén. (Valora su importancia de 0 a 5).

Si|No Ninguna Mucha

Exposicion de conocimientos previos 0 1 2| 3| 4 5

Explicaciones del profesor de los contenidos del curso 0] 11 2| 3] 4 5

Explicacion de los participantes de los contenidos del curso

Busqueda de documentos de apoyo Oof 1| 2| 3| 4 5
Trabajo en pequenos grupos de los contenidos del curso o] 1| 2| 3| 4 5
Debates propuestos por otros compafieros of 11 2| 3| 4 5

Debates propuestos por el profesor/ dirigidos o] 1 2| 3| 4|, 5




12. Valora la importancia de tener los siguientes materiales para el desarrollo del curso:

Ninguna Mucha
4

Programa del curso

Manuales de las herramientas

Videos de ejemplos

Tutoria electrénica

BSCW- entorno de trabajo colaborativo

Graficos junto al texto

Esquemas- mapas conceptuales

o |O |0 |0 |0 |0 |Oo |o
A la |a|la|a|a|a |-
N IN NN NN NN
W W W W W |Ww W |w
N N e

oo oo o o1 (O [

Medios informaticos

Sefiala otros materiales que pudieran apoyar tu labor:

;1)3. 5 ¢Qué peso deberian tener las siguientes actividades en este curso? Valore su importancia de
a5.
Ninguna Mucha
Exposicion de conocimientos previos 011123415
Explicaciones del profesor de los contenidos del curso 0112|3415
Explicacién de los participantes de los contenidos delcurso | 0 |1 [ 2|3 [4 |5
Busqueda de documentos de apoyo 011123415
Trabajo en pequerios grupos de los contenidos del curso 01112345
Debates propuestos por otros comparieros 011123415
Debates propuestos por el profesor/dirigidos 0]1]2[|3]4]5

¢ Qué otras actividades de interés se deberian realizar?
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importancia de 0 a 5.

Si

No Ninguna

Mucha

Participacion 2

5

Individualizacién

Funcionalidad y aplicabilidad

Favorecer la actividad

Favorecer la interrelacion

Partir de conocimientos previos

Cooperacion

O |O |O |Oo |o |o |o |o
Ala|lalalalala |~
NN NN N NN

WIW W WWW | W|w

Motivar el aprendizaje

E R o o N N e

[0 {4, I 14, I & 1 N, 18 {4, B &) |

Sefiale otros principios de interés

Seialé cuales de los siguientes principios metodolégicos ha regido el curso. Valore su

15. Senale cuales de las siguientes técnicas didacticas han predominado en el curso (Si/No).
Valore
Si [No Ninguna Mucha
* Explicacion de profesor 0 1 2| 3| 4 5
« Trabajo en pequefio grupo 0 1 2 3 4 5
+ Trabajo individual 0 1 2|1 3] 4 5
« Exposicién de los participantes 0 1 2| 3| 4 5
* Debates dirigidos 0 1 2 3 4 5
* Debates espontaneos 0 1 2 3 4 5
* Resolucion de tareas 0 1 2 3 4 5
» Simulaciones 0 1 2 3 4 5
* Presentacion de modelos de accion 0 1 2 3 4 5
ACTITUDES Y HABILIDADES EN EL CURSO
16. Valora cada uno de estos puntos.
Poco Mucho
11213 5|6

1. Respecto a las actividades

La actividad clarifica los contenidos dificiles de la materia para hacerlos comprender
mejor

La actividad, mediante esquemas, diagramas o ilustraciones de las ideas principales,
clarifica la informacion mas confusa

La actividad relaciona la nueva informacion o problema con lo que he aprendido
previamente

Uso ideas e informacién que conozco para entender algo nuevo




Las actividades planteadas me hacen desarrollar otras destrezas cognitivas (analisis,
sintesis, critica...) en el estudio

2. Actitudes desarrolladas

Esta actividad ha cambiado mi vision sobre el papel del alumno universitario
Esta asignatura ha cambiado mi actitud como alumno, en la manera de afrontar mis
estudios

Los alumnos hemos asumido responsabilidades en el proceso de aprendizaje
Mis comparieros y yo sugerimos posibles problemas educativos y tareas

Las actividades planteadas me hacen desarrollar otras destrezas instrumentales
Encuentro nueva informacién acerca de los topicos y materias usando las
herramientas telematicas

La modalidad no presencial o semipresencial me motiva a trabajar mas esta
asignatura

He compartido ideas, respuestas y visiones con mi profesor y comparieros

Me siento méas implicado/a en esta asignatura, pues, me permite trabajar a mi ritmo

3. Capacidad de autoaprendizaje
La mayoria de las cosas que he aprendido del contenido de esta asignatura las he
aprendido sin la ayuda del profesor

Las aportaciones de mis comparieros han sido de ayuda para trabajar la materia
He revisado los trabajos hechos por mis comparieros

Trato de participar en los debates que se han originado a lo largo del curso

Creo que puedo determinar cuales son los puntos mas importantes del contenido de
esta asignatura

Creo que los alumnos y alumnas podemos aprender mas compartiendo nuestras
ideas que reservandolas

Consigo mas asistiendo a clase que dedicando ese tiempo al estudio en casa

Confio en mis propias habilidades para aprender el material importante

4. Trabajo individual y en grupo

Los contenidos presentados en la web han sido los adecuados

He consultado otro material, a parte del presentado en la asignatura, para profundizar
sobre el tema

He planificado correctamente el trabajo a lo largo del curso, sin tener problemas de
tiempo en ningiin momento

He trabajado las lecturas complementarias de cada bloque hasta percibir que habia
entendido el material

Se ha establecido una sintesis al final de cada bloque, que ha ayudado a comprobar
si habia aprendido

Al inicio de cada bloque, he tenido claro lo que se esperaba de mi aprendizaje
Ha sido dificil establecer el trabajo equipo con mis compafieros

Las referencias bibliograficas han sido las adecuadas

5. Relacion con el profesor

El profesor ha dado retroaccién de manera adecuada

El profesor da a los estudiantes alternativas para mejorar y desarrollar las bases
de cada actividad o tarea




17.

El método de ensefianza aportado me ha permitido comprender mejor la
asignatura

El profesor se asegura que los estudiantes que tienen dificultades en el trabajo con

los materiales de clase encuentren ayuda tutorial

Adecuacion de las estrategias didacticas a las condiciones en que se desarrolla el

curso (horario, secuencia, temporalizacién, espacio, material, etc.)
El papel del profesor ha sido satisfactorio

La preparacion del profesor fue adecuada

La comunicacion ha sido constante y fluida

El profesor respondié mis dudas satisfactoriamente

Valora cada uno de estos puntos.

Poco

Mucho

El planteamiento de los objetivos de esta asignatura

El desarrollo y la estructuracién de los contenidos

El modo de realizar las actividades

El método de ensefianza

La evaluacion del aprendizaje

Los resultados de mi aprendizaje

El trabajo del profesor

La comunicacion y el canal de transmision de mensajes

La interaccion con los demas

ACTITUDES Y HABILIDADES EN EL CURSO

18.

19.

Nada Mucho
112(3|4|5]|6

Valor profesional

Contenido interesante

Aumentar mis conocimientos

Desenvolverse en un entorno virtual

Aumenta relacién con los compafieros

Mejora la relacién con el profesor

Seiala la importancia que ha tenido para ti desarrollar esta asignatura:

Valora globalmente el curso recibido, segtin los siguientes aspectos:
Nada Mucho
112|3[4|5]6

Interés por el curso

Calidad del curso

Nivel de conocimientos adquiridos

Nivel de destrezas adquiridas




Calidad de las actitudes adquiridas

Posibilidades de utilizacién de lo aprendido

Uso que he hecho de los conocimientos adquiridos

20. Valora cada una de las siguientes afirmaciones (1 poco, 6 mucho):

Poco Mucho

Aplico a la perfeccioén los aprendizajes del curso

Ha mejorado mi actividad profesional tras la realizacion del curso

Hay ciertos temas que aun desconozco y que son necesarios

El curso me ha permitido ser mas consciente de mi capacidad profesional

Tengo dificultades para aplicar la formacién recibida en mi trabajo

Necesito una formacién continuada similar a la recibida en este curso

Seria conveniente que los cursos continuaran bajo el sistema de educacion a
distancia

Me gustaria tener impreso el material del curso

Los profesores resolvieron mis dudas satisfactoriamente

El curso respondi6 plenamente a mis expectativas

Mantengo contactos con compafieros del curso, gracias a las herramientas

telematicas
21. En tu opinién, ;cémo valorarias esta experiencia?
22, ¢Volverias a realizar un curso de formacién a través de las TIC?
a.Sid b.No[O

¢ Por qué?
23. De lo aprendido en el curso, ¢ qué aspectos has aplicado posteriormente?
24, Indica los tres aspectos mas negativos y los tres las positivos

Positivos Negativos
25. Deseas expresar alguna opinion sobre el cuestionario o su contenido que no se te haya

preguntado anteriormente:

jGracias por tu colaboracion!



Siglario

CIDAC

CONOCER

ENCOP

FODA

IES

ILO

OECD*

PISA*

PRODEP

PTC

SEP

SNE

TIC

TSU

UTPP

Centro de Investigacién para el Desarrollo, A.C.
Conocimiento, Competitividad, Crecimiento

Encuesta de Competencias Profesionales

Fortalezas, Oportunidades, Debilidades y Amenazas
Instituciones de Educacién Superior

International Labour Organization

Organizacion para la Cooperacion y Desarrollo Econémico
Programa para la Evaluacion Internacional de Alumnos
Programa para el Desarrollo Profesional Docente
Profesor de Tiempo Completo

Secretaria de Educacion Publica

Secretaria Nacional de Empleo

Tecnologias de la Informacion y la Comunicacion
Técnico Superior Universitario

Universidad Tecnologica de Puerto Pefasco

*por sus siglas en inglés.



