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INTRODUCCION

Dar clases a universitarios en los inicios del siglo XXI es un reto mayor, no solamente el
reto es para el profesor, también ser alumno en el siglo XXI es sumamente complicado.
Los distractores intelectuales son muchos en cantidad y calidad. Estar sentado
escuchando a un hombre o mujer hablando sobre un tema de contabilidad, de finanzas
publicas, de medicina, de historia de la filosofia 0 de historia gastronémica puede ser
sumamente desesperante para un joven que esta acostumbrado al movimiento constante
de sonidos e imagenes. En lugar de estar escuchando una clase el alumno prefiere estar
en “Facebook”, Twitter”, viendo un documental, juagando “Play”, mandando mensajes,
navegando en la red, pensado en lo que hara el fin de semana, preocupado por la

situacién familiar o bien simplemente preferiria estar en casa viendo la television.

En este contexto es donde el profesor universitario debe usar sus virtudes docentes y
educar a estos jovenes que estan ansiosos de que algo suceda en sus vidas. Los
adolescentes universitarios mueren por conocer el fundamento de lo que sucede
alrededor. Los aparatos electronicos, las drogas, el alcohol, el tabaco e internet no dan
respuesta a sus complejas preguntas intelectuales. Conocer el sentido de su existencia,
conocer el fundamento de una sociedad como la nuestra, conocer los procesos que
hemos vivido como humanidad, son conocimientos que no se pueden obtener si no se

tiene una formacion intelectual sélida.

En las universidades mexicanas se busca crear seres aptos para el trabajo, hombres y
mujeres que puedan acomodarse en el mundo laboral, se quiere generar hombres que
sean instrumentos de la maquinaria laboral. Se forman técnicos especialistas en muchas
areas, armas de trabajo humanas con fines de lucro. En esta formacion universitaria ya
estd muy en boga ensefiar humanidades a los alumnos, pero esta ensefianza sigue un fin
de lucro y no un verdadero acercamiento a la verdad. El subjetivismo y el pragmatismo
modernos son casi infinitos, no existe una soélida formacion humana en el mundo
universitario, y si en la universidad no se da esta formacion en ningun otro lugar se dara.

Los alumnos y las universidades hemos caido en el juego del mercado, lo Unico



importante es que tan rapido logres colocarte en el mundo laboral. Si esta colocacion es
rapida, la educacion fue un éxito, si la colocacion es lenta y penosa la formacion recibida
en la universidad fue un fracaso. No estoy diciendo que no es importante la parte laboral,

pero muchas veces es el unico fin que se ve en la educacién universitaria.

En este contexto de competencia laboral y universitaria han nacido en la ultima década
ciertas licenciaturas que en un principio se pensaban como actividades que no podian
profesionalizarse. Hoy existe una tendencia a la certificacion de todo, ¢ Quién pensaria que
para ser cocinero de una barra caliente seria necesario estudiar cuatro afios de una
carrera y tal vez hasta una maestria? Hoy existe un gran nimero de personas deseosas
de profesionalizar el mundo de la gastronomia; desde el servicio, montaje, nuevas
técnicas de coccion hasta el estudio de ésta como un arte. Es en este contexto donde ve
luz este informe. De manera general se desea enmarcar la necesidad de reflexionar sobre
nuestras actividades profesionales desde cualquier licenciatura para evitar al cosificaciéon
de la persona humana, por desgracia en muchas ocasiones solamente somos valorados
en vista a nuestras capacidades productivas y no como personas. En especifico este
informe busca reflexionar sobre la licenciatura en Gastronomia impartida en el Superior
de Gastronomia, plantear la necesidad de generar profesionales pensantes que no sean

solamente un engranaje en el mundo productivo.

Para cumplir el fin del trabajo en primer lugar el presente informe de actividad profesional
hace un estudio del nacimiento de la licenciatura en Gastronomia en el Superior de
Gastronomia. En el segundo capitulo se analiza el contexto en donde nace la educacion
personalizada para reflexionar sobre el nacimiento de la preceptoria. En este mismo
capitulo se evidencia lo realizado en el segundo semestre de 2010 para generar un
programa de preceptorias en los alumnos de primer ingreso de la licenciatura en
Gastronomia en el Superior de Gastronomia. En el tercer capitulo se muestra los pasos
gue se sugieren para mejorar este programa piloto. La finalidad de este programa es dar

un trato mas humano a cada estudiante, ayudandolo a mejorar su rendimiento académico.



CAPITULO I. LA LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

I.1.- Historia del Superior de Gastronomia

En el mundo laboral existe una tendencia por obtener certificacion de lo que sabemos
hacer. Desde el oficio de limpiador de vidrios hasta el Doctorado en Ciencias Matematicas
necesita de una certificacion de un saber hacer o un saber conocer. Todas las labores
tienden a profesionalizarse®, el oficio de la cocina y del servicio alimentario no es la
excepcion. A mediados del siglo XX? en México aquellos que se dedicaban al oficio de la
cocina lo hacian mediante el recurso de la experiencia, sin recibir una formacion en
diferentes rubros del conocimiento humano, su experiencia se limitaba al mundo

gastronémico.

La experiencia es la madre del conocimiento humano, ella es quien ayuda a encontrar la
ciencia de los seres. No existe nada en el intelecto que no haya pasado por los sentidos
externos e internos, si queremos conocer la realidad debemos enfrentarla y preguntarle.
Como lo dice Maria Nadotti en la introduccién de “Los cinicos no sirven para este oficio”
del periodista Ryszard Kapuscinski, el valor de la obra de Kapuscinski consiste en su
capacidad de preguntarle a la realidad, de ser la fuente viva de informacién, de vivir al dia

a dia con los acontecimientos: “... para tener derecho a explicar se tiene que tener un

conocimiento directo, fisico, emotivo, olfativo, sin filtros ni escudos protectores, sobre

aguello de lo que se habla®.” En este sentido podemos afirmar que aquellas personas que

se enfrentan al conocimiento gastronomico por medio de la experiencia pueden llegar a un

! Ejemplo de esta profesionalizacion es el caso de la enfermeria que no fue hasta inicios del siglo
pasado que se generd la primera escuela de enfermeria en México. “La enfermeria moderna en
México surgi6 a principios del siglo XX. Sus origenes fueron motivados por la creacion del Hospital
General de México, cuya fundacion data de 1905. Dos afios después, se constituye la primera
escuela de enfermeria.” Cardenas Lucila Becerril (2005), La profesionalizacion de la enfermeria en
México , Barcelona — México, Ediciones Pomares, p.11

% “Precisamente, el siglo XX significé para México el surgimiento de las profesiones, mismas que
tendrian caracteristicas distintas a otros paises...” Ibid.

® Ryszard Kapuscinski, (2008). Los cinicos no_sirven para_este oficio, (42 ed.), Barcelona
Anagrama, p. 15




conocimiento cierto. No es necesario recurrir a una universidad para obtener el
conocimiento, ni tampoco es garantia. Pero el mercado laboral en México se ha
trasformado a finales del siglo XX y principios del siglo XXI, exigiendo profesionalizacion
para ciertos sectores que antes no se exigia. Es en este contexto, de exigencia laboral, en
donde nace una Licenciatura en Gastronomia, que responde a las demandas del
mercado. El mundo de la gastronomia exige personas que no solamente sean capaces de
cocinar un “Timbale de Camarones” sino también de administrar un restaurante o de
investigar sobre los antecedentes de una tendencia culinaria. El cocinero hoy debe ser un

profesional, y para ello es necesario generar lugares donde se formen estos profesionales.

A pesar de la existencia de una demanda laboral por profesionales de la gastronomia,
existe todavia en el mundo social un desprestigio por esta profesion, pues para un gran
sector de la poblacion estos estudios no tienen el rigor de una licenciatura y es
considerada simplemente un oficio o un conocimiento meramente técnico?. Este

desprestigio social puede tener origen en los siguientes puntos®:

1. No existe en México una reglamentacion clara para la licenciatura en gastronomia
que permita establecer estandares de calidad educativa y profesional®. El problema

en este punto surge cuando una profesion es nueva y no existen antecedentes

* Cuando comencé a trabajar en el Superior de Gastronomia no entendia que existieran personas
gue quisieran estudiar durante cuatro afios para después dedicarse a la cocina o al servicio. El
esfuerzo y el prestigio que se podria obtener después del desgaste econdmico, espiritual y
material me parecian excesivos por la recompensa. Después de haber laborado alrededor de
cuatro afios en este instituto descubro que cualquier oficio es digno y justo de profesionalizarse.

® Estas ideas son tomadas en Lucila Cardenas Becerril de su libro la “Profesionalizacién de la
enfermeria en México”. El contexto que esta investigadora encuentra en la enfermeria me parece
gue es muy parecido al de la gastronomia, por ello me atrevo a tomar algunos puntos como
comunes en lo concerniente al desprestigio laboral de estas profesiones. Cfr. Op.cit.,, Cardenas
Lucila Becerril, pp. 12 - 13

® Si existen normativas en al &mbito gastrondmico, como lo son NMX-F-605-NORMEX-2004 , que
es la norma mexicana para restaurantes y comedores que certifica el manejo higiénico en el
servicio de alimentos preparados para la obtencidén del Distintivo "H”; y la NMX-F-618-NORMEX-
2006 que certifica la correcta manipulacion de los alimentos preparados que se sirven en
establecimientos fijos , que da el "Distintivo CANIRAC". Pero en el &mbito educativo solo existe la
NMX-TT-001-1996-IMNC que da los requisitos minimos para que los institutos puedan dar
educacién que esté relacionada con el turismo. Cfr. SCT, “Normas Mexicanas vinculadas con el
sector Turistico” en http://www.sectur.gob.mx/wb/sectur/sect 8416 normas_mexicanas_nm
visitada el dia 9 de julio de 2010
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educativos en el area. Debe pasar un cierto tiempo para comprobar cuales son los
mejores métodos de ensefianza en el area y aprender por medio de la experiencia
educativa sobre los mejores modelos educativos que sirven para la ensefianza de

una nueva profesion.

Gran parte del sector profesional no reconoce la licenciatura y se le considera mas
un oficio, por que la modernidad ha sobrevivido sin necesidad de profesionales en
el area gastronOmica. Durante siglos los cocineros se han formado con la
experiencia sin necesidad de universidades que tengan programas educativos en el

area de gastronomia.

Existen severas incongruencias entre la formacién del gastronomo y la practica
laboral de éste. Estas incongruencias no son unicas del area gastronémica, hoy la
formacion universitaria sufre por su alejamiento de la realidad. En las aulas
universitarias se ensefia un paradigma a seguir en la accién y no se invita a los
alumnos a que ellos mismos actien y reflexionen sobre su accién. Solamente
cuando el alumno logra reflexionar sobre su actividad escolar, y en el futuro

su actividad profesional, lograra un verdadero aprendizaje’.

Los profesionales de la gastronomia no logran aun formar una identidad profesional
que los distinga de otras actividades profesionales. El gremio de licenciados en
gastronomia no ha podido reconocerse como Unico, la actividad del profesional
gastronomo no se logra distinguir de otras actividades que son muy afines. El
profesional en gastronomia debe esforzarse por lograr una cosmovision Unica del
mundo, una vez terminado el estudio de cuatro afos de la licenciatura debe ser
capaz de entender lo que le sucede alrededor con una visién gastronomica. De
hecho cualquier profesion que se elija con el sentido de vocacion genera una

estructura de pensamiento muy particular.

Si al mundo profesional se le acusa de ineficiencia y deshonestidad, a los centros de formacion
de profesionales se les acusa de no saber ensefar las nociones elementales de una practica
eficaz y ética.” Schon Donald A., (1992), La formacion de profesionales reflexivos. Hacia un nuevo
disefio de la ensefianza y el aprendizaje en las profesiones, Madrid, Paidés, p.21
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5. Se cree que se puede capacitar en 15 dias a cualquier persona para que pueda
realizar el trabajo de un Licenciado en Gastronomia. Los egresados de esta carrera
tienen la complejidad de enfrentarse con personas que llevan mas de diez afios en
el mundo culinario y saben realizar bien y eficientemente su trabajo. El recién
egresado de esta licenciatura debe competir con personas que no son
profesionales, pero que han llegado al dominio de una técnica. Habra personas que
con su experiencia logren el dominio de una técnica y ademas tengan una vision de
conjunto que los lleve a ser profesionales, a estos les faltara certificarse para ser

mejor evaluados en el mercado laboral®.

6. La imagen social de un Licenciado en Gastronomia se limita a la del cocinero o
mesero. Esta imagen publica que se tiene del licenciado en gastronomia es muy
perjudicial, de ella se deslindan muchos vicios profesionales. Como es el bajo
salario, el excesivo tiempo de trabajo, la falta de desarrollo profesional dentro del
organigrama de una empresa Yy la ausencia de una educacién continua del
profesional en gastronomia. Este ultimo punto es de suma importancia, los avances
tecnoldgicos y cognoscitivos en las diferentes areas del saber humano tienen un
vertiginoso desarrollo, por ello, cualquier profesional se debe interesar por su
continua capacitacion. En muchos casos el licenciado en gastronomia no ve la

necesidad de seguir capacitandose.

Debe existir un gran esfuerzo por parte de las universidades, estudiantes, egresados,
titulados y docentes por terminar con estas ideas generalizadas sobre la profesion de
gastronomo. En gran medida el Superior de Gastronomia es impulsor de este esfuerzo en

el sector privado®. El primer antecedente data del afio de 1977 cuando Armando Anaya

® “La eleccién de la practica por uno mismo posee la ventaja de la libertad: la libertad de
experimentar sin la coaccion de las concepciones recibidas. Pero también tiene la desventaja de
exigir de cada estudiante reinventar la rueda, ganar poco o nada de la experiencia acumulada de
otros.” Ibid. p.45

° El licenciado en Gastronomia debe generar una expectativa estatal sobre su profesion. Su
compromiso con el trabajo debe ser tal que el mismo estado se dé cuenta de la necesidad de sus
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Arroyo, junto a otros socios, creo el Tecnoldgico Hotelero S.C. con el fin de formar

técnicos en hoteleria.

Afios después su hijo, Arturo Anaya Mufioz, buscé que el oficio de chef'® fuera considera
como una licenciatura. En el afio de 1992 el Tecnoldgico Hotelero S.C se transformo en
una universidad gastronémica que tenia y tiene el fin de formar a los mejores
profesionales en el area gastrondmica. Arturo Anaya Mufioz llego a la conclusion que se
tenia que realizar una licenciatura de este género, porque ademas de educar en el area
académica especializada en gastronomia se debe impartir una formacién humanistica, con
lo cual el egresado tenga una vision universal de la realidad y no sea solamente un técnico
especializado'. Esta visién de conjunto no se limita solamente a la unién técnica —
humanidades, Arturo Anaya Mufioz busca que su colegio imparta una licenciatura porque
él piensa que el chef no sélo es cocinero, el chef es un director de operaciones que debe

tener conocimientos sobre cocina, mercadotecnia, costos y relaciones humanas.

A continuacion reproduzco la historia de la formacion del Superior de Gastronomia narrada
por Arturo Anaya Mufioz. Esta informacién fue obtenida de una conferencia que impartio
Arturo Anaya Mufioz para el IPADE (Instituto Panamericana de la Alta Direccion de
Empresas), instituto donde fue formado como Maestro en Direccion de Empresas, con la
finalidad de despertar la creatividad de los oyentes. Para este informe solo se utilizan las
partes que son importantes para entender el origen del Superior de Gastronomia:

Bienvenidos al Colegio Superior de Gastronomia mi nhombre es Arturo Anaya Mufioz
tengo 47 afos y soy de la generaciéon 83 - 85 del MEDE (Master en Direccién de
Empresa). Es un honor y un privilegio para mi que ustedes vengan a escuchar cémo
se logro formar esta institucion (...)

servicios y de esta manera lograr que se imparta la licenciatura en gastronomia en universidades
publicas.

19 | a palabra chef proviene del francés chef, que significa jefe. Con normalidad esta palabra
designa al jefe de cocina, termind que es limitado para el licenciado en Gastronomia, pues este
altimo no solamente podria ser jefe de cocina, su formacién le posibilita para ser director de
cualquier area relacionada con el servicio.

1 “E| Colegio Superior de Gastronomia, la Primera Universidad Gastronémica en América Latina
tiene como vision llegar a ser reconocido como modelo de excelencia en la formacién
gastrondmica universitaria, a nivel nacional e internacional.” CSG, “Vision” en
http://www.csgastronomia.edu.mx/, visitada el dia 9 de julio de 2010

12
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Una de las cosas que aprendi en el IPADE es que no hay reglas en los negocios; es
decir, hay ética, hay principios, pero no hay reglas. Tal vez lo que a mi me dio
resultado a ustedes no les dé resultado. La metodologia del caso nos permite
conocer historias exitosas e historias no exitosas, pero uno va viendo formas en que
se van haciendo los negocios. (...)

Cuando yo termino mi maestria tomo una decision que es regresar a la empresa
familiar. Mi padre en 1977 junto con otras personas funda el Tecnolégico Hotelero S.C.
Mi padre con un capital minoritario pero siendo el promotor de la idea. En 1980
adquiere el 100 % del capital entre otras cosas porque a €l lo liquidaron de su trabajo,
él trabajaba para Nacional Hotelera; él se desempefio siempre en el area
administrativa de la hoteleria y el arranque del Tecnolégico Hotelero en aquel
entonces no habia sido como lo esperaban los socios capitalistas y hay una coyuntura.
Mi padre compra todas las acciones. Se compra una casa en las calles de Chihuahua
y ahi inician las actividades del Tecnoldgico Hotelero. Yo me incorporo con mi padre
en 1979, yo estaba terminando mi carrera en la escuela bancaria y nosotros entramos
para ayudar a la parte académica del colegio, mientras mi padre resolvia la parte del
inmueble. Empieza un arranque del Tecnoldgico Hotelero en 1981, después en 1985
nos recibe el temblor, (una situacion dificil)... por una situacién minima casi perdemos
todo, porque el departamento donde nosotros viviamos se derrumbé, la casa de
Chihuahua quedo afectada, pero a Dios gracias estdbamos construyendo otra casa y
nos trajimos a los arquitectos ingenieros y reparamos rapidamente la casa. (...) Esto
se los digo como inicio del entorno {(...)

Mi decisién es regresar a la empresa familiar. Es una situacién complicada porque la
empresa es muy chiquita en donde yo recibi un poco la presion de mis compafieros
(...) buscando a que me voy a dedicar. (...)

Yo le estoy muy agradecido a Ernesto Bolio (...) (me ensefi6) que la creatividad
consiste en perderle miedo a pensar en formas diferentes (...)

Habia muchos hoteleros que decian “yo no quiero que entren licenciados a mis
instalaciones, yo quiero puros técnicos”/(...) el sefior, en mi opinién, lo que queria decir
es que queria jévenes mas enfocados al oficio (...), yo no compre esa idea, yo creo
que para plantear la necesidad que estaba yo viendo en el mercado de la preparacion
de chefs lo que se necesitaba es una licenciatura.

Me encontré que en México no habia ninguna opcion universitaria para preparase en
este tema. La parte critica es la cocina, es donde tu te vas a diferenciar, te vas a
competir, vas a tener mas calidad y esto depende de una persona que se llama chef,
gue realmente se llama director de operacion, hay muchos cocineros, y distingamos
entre un cocinero y un chef, un chef es el que planea el producto, o sea el mend, es el
gue va dar las especificaciones de higiene, cantidad, calidad tolerancias, es el que va
definir los métodos de produccion, es el que va hacer rentable (el negocio) (...)
Nosotros nos pusimos como meta preparar un chef en los términos que les he
comentado.

En México en ese entonces no hay una opcion universitaria para preparar un chef, y
es sorprendente en una industria en donde México tiene una vocacion de turismo
natural por nuestras costas (...) y se necesita, para atraer mas extranjeros, calidad en
los alimentos, tenemos que conocer el mercado para atenderlo, y que mejor que haya
un joven universitario que ademas conozca de nutricién, que ademéas conozca del
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manejo higiénico de los alimentos (...) es una profesion que hace mucha falta para el
desarrollo de México actualmente.

Descubrimos este nicho, yo me tardé cinco afios en encontrarlo, de 1985 a 1990 hice
esto (...) En 1990 a mi me queda claro a qué me voy a dedicar, voy hacer esta carrera
nueva. Por cierto coincide que en 1990 echaron andar en México el CONALEP, y el
CONALEP al Tecnolégico Hotelero lo dejo sin alumnos (...) la escuela de mi padre la
absorbimos con gastronomia.

Para hacer la carrera hay que romper varios tabues. El primero es que las carreras de
turismo alguien las disefid (con tres areas de especialidad) alimentos, hospedaje y
alguien que te organice el viagje. (...) Yo a la fecha no conozco a nadie que se dedique
a dos areas al mismo tiempo (...) normalmente se vuelven especialistas. Entonces nos
planteamos hacer una carrera especializada. Segundo, método antitético, vamos
hacerlo al revés, vamos entrar primero por el area de produccién para terminar en el
area de administracion. Ahi chocas con un tabl que dice que educacion superior es
mas trabajo intelectual que manual. En un primer momento la SEP rechazé el
programa, porque pensaban que el Colegio queria formar técnicos licenciados(...)

La SEP después de mucho tiempo acepto el programa de estudios. Somos la primera
escuela en plantear, operar e incorporar estudios de alta cocina en nivel
licenciatura(...)

La primera parte fue que fuera licenciatura y no técnico. La segunda parte fue formar
la carrera por modulos (...) En vez de tener las materias por 18 semanas, hicimos tres
sets de 6,6 y 6 , para poder dar todos los conocimientos de cocina juntos y las otras
materias se dieron igual (...) después ordenamos el curriculo pensando en la madurez
(de los educandos).

Cuando hicimos la parte conceptual (...) conoci un chef suizo en un partido de tenis en
Valle Escondido, este chef se trajo la metodologia suiza y la tropicalizamos (la
adaptaron para la educacion mexicana) (...)

De 1992 que empez6 la licenciatura con 56 alumnos, llegamos a cambiarnos en 1999
a la Condesa con casi 400 alumnos, ya no cabiamos en la casa de Chihuahua. (...)
Llegamos a tener en un espacio de 1000 metros casi 400 alumnos. Era una locura,
pero una locura muy divertida por que todo mundo estaba muy entusiasmado con la
gastronomia. (...) Gastronomia es un area en donde pasas tantas horas, tienes tal
contacto con los alimentos que de verdad te gusta mucho o no te gusta. (...)

En 1999 pasamos al edifico de Sonora, que realmente es una bendicion (...) En 1996
y 1997 estaba la efervescencia de Cuauhtémoc Cardenas y Porfirio Mufioz Ledo en el
PRD y nosotros saliamos de Chihuahua y tomamos Monterrey para Satélite y el PRD
est4 en Monterrey y hasta en triple fila mis amigos del PRD se ponia y entonces mi
padre y yo tomabamos otro camino. Un dia pasamos donde estaba un edificio que
decia “Ginbel Mexicana” con una manta recién puesta que decia se vende. Yo pase, le
dije a mi padre, yo quiero este edificio para la escuela, fuimos con una licenciada, le
explicamos a que nos dedicamos, le gusto el tema y nos hizo ya el contacto directo
con los sefores Ginbel. Yo estuve con ellos un par de veces, me di cuenta que es
gente de primer nivel. Yo me quede pensando en ¢como se le hace para cerrar un
trato de un inmueble a las siete de la noche? Trate de darles un cheque no pude, trate
de firmar un contrato, no puede, ellos no aceptaban nada. Me dijeron, “Tienes que ir
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con mi abogado a ver el contrato, para que las condiciones queden muy claras. El
cheque lo quiero en ddlares de tal banco.” Yo les dije “Dame permiso de quitar la
manta de venta”. Y me dijo: “No, no se puede” entonces ;qué debo hacer? y se me
ocurrié decirle una frase: “Mira porque no hacemos el trato como se ha hecho en la
humanidad entre gente bien nacida, dame tu palabra, si tu empenfas tu palabra yo me
voy tranquilo.” Y yo creo que es algo que tenian muy enraizado porque al sefior
cuando yo le dije esa frase le dio tos media hora y después de media hora me dijo: “
Tienes mi palabra que si tal dia me traes el contrato y me traes esto pues bienvenido”
(nos dimos a la tarea de conseguir todo). (...) Me hablaron de Lomeli y me dijeron que
me tenian una muy mala noticia: “Pues ya perdiste el edificio; hay un sefor que tiene
mas dinero, les da més dinero a los sefiores Ginbel, tiene mas poder y lo quiere.”(...)
Tuvimos una discusion de una hora por teléfono. Insisti que me dijeran quien queria
comprar, no me dijeron. Antes de entrar a mi cita de las 12 del dia les marque volvi a
insistir y me dijeron: “Es un sefior que se llama Felipe Calderon Hinojosa, es el
presidente del partido Accién Nacional y lo quiere para las oficinas del D.F y les gusto
mucho”. Fui a la oficina de Ginbel y me dijo: (...)“; Trae usted el cheque?” “Si” ”;trae
usted el contrato?” “Si, como quedamos sefior” el sefior Ginbel me dijo: “Mi palabra

vale, y hasta ahora sigue valiendo, el edificio es tuyo*2.”

Escuchando esta conferencia encuentro el siguiente itinerario en la formacién del Superior

de Gastronomia:

1. Armando Anaya Arroyo quiere invertir su liquidacidon en un negocio redituable.
Encuentra que la formacién de técnicos en el area de servicio puede ser una gran
area de oportunidad, pues en el mercado mexicano no existe una institucion
publica o privada que ofrezca esta oferta educativa. En el Tecnolégico Hotelero

S.C. impartia un bachillerato técnico con especialidad en el area de turismo.

2. Arturo Anaya Mufioz ingresa a laborar en el Tecnolégico Hotelero S.C. en el afio de
1979. Cuando ingresa al MEDE (1983) debe salir de la empresa y dedicarse
plenamente a sus estudios. En 1985 regresa al negocio familiar y busca una idea
qgue logre potencializar el crecimiento del negocio familiar. En esta busqueda su
formacion en el IPADE es de gran ayuda, pues gracias a la reflexion creativa que le
fue inculcada descubre un nuevo nicho de mercado que hara que el Tecnoldgico
Hotelero S.C tome un rumbo diferente.

3. Es en 1992 cuando da inicio la Licenciatura en Gastronomia. Para formar esta

licenciatura Arturo Anaya Mufioz super6 las siguientes tres complejidades. En

12 1PADE, Curso de creatividad (video), sin afio,
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primer lugar lograr hacer un plan de estudios donde el perfil del egresado sea
ejemplo de un especialista en el area de gastronomia, sin olvidar una vision de
conjunto de la realidad con las materias que estan dentro del programa que no son
propiamente gastronomicas y de servicio. En segundo lugar convencer a padres de
familia, alumnos, profesores y mercado laboral que era necesario comenzar a
formar joévenes licenciados en gastronomia que recibieran en primer lugar una
educacioén practica que fuera complementada con una educacion tedrica. Esta idea
de compaginar la practica y lo tedrico responde a nuevo modelo educativo al que

nos enfrentamos: las competencias.

En tercer lugar fue necesario convencer a la Secretaria de Educacion Publica que
el objetivo de los estudios en gastronomia superaban las visiones técnicas, y que
se queria formar a un profesional en el area gastronémica. En este sentido, Arturo
Anaya logro visualizar la tendencia educativa de finales del siglo XX e inicios del
siglo XXI.

En la actualidad existe un paradigma educativo que se sigue a nivel mundial, la
educacién por competencias. Por desgracia tanto el concepto tedrico como el
saber hacer han sido confusos en esta area y pienso que falta mucho tiempo para
que todos aquellos que nos dedicamos de alguna manera a la educacién formal
entendamos esta situacion. El texto “Competencia: la esencia y la utilizacion del
concepto en la formacion profesional y permanente” deberia ser un escrito
obligatorio®® para cualquier educador profesional. El autor Martin Mulder hace un
estudio que hasta el dia de hoy no habia observado en el ambito de las
competencias. Su escrito es sencillo pero profundo.

Comienza rastreando el origen etimoldgico de la palabra competencia, actividad
evidente pero que muy pocos realizan. Este estudio nominal comienza con las dos

grandes lenguas clasicas: latin y griego. En griego competencia significa “Cualidad

13 Es evidente que este texto no es el Gnico al respecto, pero cualquier texto que cumpla con las
caracteristicas que tiene este texto deberia se obligatorio para los educadores profesionales.

16



de ser’ y en latin “ser capaz y estar autorizado legalmente®®.” En su sentido

original competencia hace referencia a autoridad y capacidad. Pienso que estas
dos nociones deben estar muy claras para cualquier educador profesional, y es una
realidad que muy pocos saben etimologias y no tendran claro estas realidades.
Pero para entender este concepto no basta una definicion nominal, es necesario un
estudio genético del concepto que si realiza el autor. El primer significado que
encontramos de competencia es el que hace referencia a obtener éxito en labores
empresariales. Gilbert habla de las competencias como funcién de rendimiento. En
la década de los 70 y 80 del siglo pasado las competencias despertaron gran
interés en el ambiente empresarial y educativo con un toque de humanismo, Beye
y Apple introdujeron un aspecto social a las competencias. En los Estados Unidos
las competencias se han aplicado para impulsar el desarrollo profesional
auténomo™. Parhalad y Hamel propone el desarrollo de competencias basicas.
Zemek y Dubois aplicaron el término de competencias al &mbito educativo.

El estudio genético que realiza el autor no se limita a autores, realiza un estudio del
desarrollo del concepto en paises que considera importantes en este rubro. En
Inglaterra las competencias se entienden como la forma para crear productividad.
Se le puede criticar a esta vision la facilidad de generar frustracion a los
hombres.*® En Alemania el sistema de competencias esta muy regulado existiendo
una parte tedrica y otra practica, destacando el papel del trabajador en el lugar de
trabajo. A este sistema se le puede criticar su superficialidad, una posible falta de
orden ldgico y la falta de una manera correcta de evaluar. En Francia se le da una
gran importancia a las competencias adquiridas fuera de la escuela formal, se
considera la estructura de la profesion que se desea adquirir para buscar las

competencias necesarias, a este sistema se le puede criticar su incapacidad para

4 Cfr Mulder Martin, “Competencia: la esencia y la utilizacién del concepto en la formacion
profesional y permanente” en Revista Europa de Formacién Profesional No 40/1 (2007), p. 6

15 Cfr. Ibid.10
18 Cfr.ibid.13
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lograr una objetiva evaluacién®’. En los Paises Bajos el sistema de competencias
tiene mucha tradicion pero falta acoplar el sistema educativo formal a las
necesidades laborales reales'®.Este analisis del concepto de “competencia”
convierte la oscuridad del concepto en claridad. Sabiendo que las competencias
son cualidades, la educacion formal debe buscar generar estas cualidades para
que los hombres sean capaces en su vida'®. ;Cémo generar estas cualidades? La
tltima parte del articulo nos da algunas luces al respecto. Las cualidades que se
deben buscar son las que son necesarias para la vida, el educador debe observar
la realidad para después implementar las competencias en la vida escolar. En este
sentido Bunk hace un estudio de las competencias que se deben generar en
cualguier hombre, que son las siguientes: Competencia especializada,
competencia metodoldgica, competencia social y competencia participatoria®®.
Generando este marco de competencias se lograra generar profesionistas
competentes. El texto da muchas luces acerca del concepto “competencia” pero
siempre queda la duda de como aterrizar esta teoria en las competencias del
educador profesional, y pienso que la Unica manera de aprender es educando, es
decir, trabajando en la educacion para mejorar nuestras técnicas y nuestros
conocimientos. En cierta medida el Superior de Gastronomia ha seguido un
modelo por competencias, en el cual siempre se busca el mejoramiento e incluir
métodos que han funcionado desde otros paradigmas, signo de esto es el
programa piloto que busca introducir la preceptoria académica en los

primeros semestres de la licenciatura.

En conclusion podemos afirmar que la licenciatura en gastronomia surgié de las

necesidades que exigia el mercado laboral. Es una licenciatura que responde a una

' Cfr.ibid.14

'8 Cfr.ibid.15

19 Escribo vida por considerar que la educacion formal debe integrar todos los aspectos del hombre
y no solamente su vida profesional.

0 Esta categorizacion me recuerda a las categorias aristotélicas y pienso que cada uno de estos
rubros podria explicarse a través de esta teoria aristotélica.
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necesidad econdmica: el empleador, el alumno y el duefio de la escuela tienen como

finalidad un bien econémico.

l.2.- La licenciatura en gastronomia hoy en el Superior de Gastronomia

La licenciatura en Gastronomia en esta primera década del siglo XXI en un pais como
México va incrementando su prestigio, y es necesaria para el crecimiento econémico,
social y politico del pais. En México el area de servicios es de suma importancia, y tener

profesionales en esa area generara mayores ingresos econdémicos y satisfaccion social.

El Superior de Gastronomia crecio en extension y fundamentacion del conocimiento. En
2002 se adquirieron las instalaciones del campus Lomas Verdes, en la Avenida Lomas
Verdes numero 414, en el Estado de México. El edificio era antiguamente un complejo
arquitectonico creado para albergar salas de cine, Arturo Anaya Mufioz compré este lugar
pensando en crear el area de diplomados.

En 1992, en el inicio de la carrera®, los guias practicos y tedricos en el area de cocina
eran chefs suizos. Los resultados en esta area eran magnificos, pues la exigencia y la
calidad de la ensefianza estaban al nivel de una licenciatura. Estos chefs trajeron de su
pais de origen sus libros y su metodologia para ensefiar cocina en México. El chef Daniel
Sojo fue quien trajo consigo la metodologia de Philip Pauli, la cual tiene como propdsito
basar el aprendizaje del alumno en técnicas culinarias y métodos de coccién mas que en
la comunicacion de recetas aun cuando también las aporta. Philip Pauli es la tercera
generacion de la familia Pauli dedicada a la transmision del conocimiento gastronémico.

Ernst Pauli, abuelo de Philip, publico en 1930 el libro llamado Lehrbuch der Kiiche que se

%I Es importante recordar que la primera licenciatura en gastronomia que obtuvo la aprobacion de
la SEP fue la impartida en el Superior de Gastronomia. Este permiso se obtuvo en febrero de 1994
retroactivo para agosto de 1992.En 1996 se obtiene el numero de registro ante la SEP segun
acuerdo 962171de fecha el 21 de octubre de 1996. Hay un RVOE de 1994 en donde se comienza
con un plan de estudios para la licenciatura y otro en 1996 en donde se genera un nuevo plan de
estudios. En 2000 y 2008 han existido actualizaciones al programa.
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convirtié en el texto culinario mas importante en Europa el siglo pasado®. Eugen Pauli,
padre de Philip, en 1961 tomo la responsabilidad de continuar con la publicacion
gastrondmica y bajo su responsabilidad se editaron seis nuevas ediciones y el libro fue
publicado al franceés, inglés, al holandés y al japonés. En 1981 Philip Pauli tomo la
responsabilidad de seguir con la publicacion editando la décima, onceava y doceava
edicion en alemén, la segunda en inglés y francés y la primera en italiano. La doceava
edicién del libro de Pauli se basa en la métodos clasicos de Auguste Escoffier™, la
treceava edicion incorpora los nuevos métodos de coccion y el conocimiento nutricional
(1999) tomando el nombre de Classical Cooking The Modern Way: Methods and
Techniques. En el Superior de Gastronomia se usa este método desde 1992 utilizando las

ediciones onceava y doceava del aleman, y la segunda del inglés.

El método de ensefianza en el Superior de Gastronomia en el area de cocina se basa en
la actividad del alumno, éste debe realizar ciertas recetas que son supervisadas por un
jefe de cocina. En este sentido podemos afirmar que el &rea de cocina siempre se ha
manejado bajo los lineamentos de la ensefianza por competencias, pues los alumnos
aprenden desde la practica. El colegio no le da un nombre especifico a esta manera de
ensefiar pero se adecua a la perfeccion con la ensefianza por competencias. La palabra

competencia en griego tiene un equivalente, txavotrg, que significa “Cualidad de ser” y

en latin, competentia, significa “ser capaz y estar autorizado legalmente.”®* Las cualidades

22 Cfr. Pauli, (1999) Philip, Classical cooking. The modern Way. Methods and Techniques, 32 ed.
United States of America, Wiley, iX,

%3 Augusto Escoffier fue un notable gastrénomo del siglo XIX nacido en Villeneuve-Loubet, Francia,
el 28 de octubre de 1847. A la edad de doce afos ingreso como aprendiz en un hotel de Niza,
propiedad de una tia suya. A los 18 afios por influjo de jefe de restaurante del hotel en Niza, Petit
Moulin, lleg6 a Paris. Varios afios después de arduo trabajo y talento, en 1882, logro ser jefe de
cocina de la empresa Chevet en el Palais Royal, con la cual daba banquetes en los lugares mas
importantes de Europa. A sus 43 afios de edad conocié a César Ritz quien le dio la direccion de la
cocina del hotel Savoy en Londres. Fue conocido como “Rey de los cocineros y cocinero de reyes.”
Su publicacién mas importante es la llamada Guide Culinaire, que es considerado hoy como un
libro imprescindible de cocina clasica. Augusto logro simplificar la preparacion y el servicio de los
alimentos, ganando paraddjicamente en sabor y calidad nutricional de los alimentos preparados.
Augusto murié en 1948 siendo uno de los maximos exponente de la belle époque francesa. Cifr.
Monroy de Sada Paulina (2004), Introduccién a la gastronomia, México, Limusa, pp. 123 - 125

24 Cfr Mulder Martin, “Competencia: la esencia y la utilizaciéon del concepto en la formacion
profesional y permanente” en Revista Europa de Formacién Profesional” No 40/1 (2007), p. 6
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que se buscan en el licenciado en Gastronomia son las que son necesarias para la vida
profesional. El chef- educador observa la realidad con su experiencia laboral para
después implementar las competencias en la vida escolar. En este contexto la escuela
estaba formando a los alumnos en una competencia especializada y metodolégica de la
cocina. Faltaba formar en competencias sociales y reflexivas, para lograr tener a los tan
esperados profesionales competentes capaces de acaparar los puestos labores. En este
contexto existia un Director general, Arturo Anaya Mufioz, con coordinaciones en

diferentes areas: Alimentos y Bebidas; Administrativa y Académica.

El rea préctica de la licenciatura estaba bien fundamentada, pero el area teorica sufria de
ciertas deficiencias. Es por ello que en 2006 se comienza a realizar una reestructura
organizacional. Se incorpora al colegio la Doctora Esmeralda Chalita Kaim® como
rectora, el Maestro Ricardo Murcio Rodriguez®® como director académico, el Maestro
Héctor de la Torre Romo?’ como coordinador académico del campus Condesa y el
Maestro Alfredo Martinez Ojeda®® como coordinador académico del campus Lomas
Verdes. La finalidad de esta reestructura fue dar orden y rigor a la licenciatura y
proyectarla hacia un crecimiento constante e integral, para lograr esta meta se han hecho

los siguientes planes de trabajo:

* La Doctora Esmeralda Chalita Kaim tiene estudios en: Licenciatura en Administracion de
Instituciones, ESDAI, México; Especialidad en Servicios de Hospitalidad, ESDAI, México;
Doctorado en Ciencias de la Educacion, Universidad de Navarra con sede en Castel Gandolfo,
Italia; Doctorado en Teologia, Universidad de la Santa Cruz en Roma, Italia; Curso en AD1 (Alta
Direccion 1), IPADE, México.

6 El Maestro Ricadro Murcio Rodriguez estudio el MBA en el Instituto Panamericano de Alta
Direccion de Empresas y la Licenciatura en Filosofia en la Universidad Panamericana.

" El Maestro Héctor de la Torre Romo es maestro en Historia del Pensamiento por la Universidad
Panamericana y Licenciado en Filosofia por la misma universidad.

8 El Maestro Alfredo Martinez es maestro en Historia del Pensamiento por la Universidad
Panamericana y Licenciado en Filosofia por la misma universidad.
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1. Se cre6 un organigrama jerarquico para poder asignar responsabilidades y dar

eficacia a la labor docente.
. . \
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(& I J
, N\
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(& J
| |
1 P 1 < 1
Direccién Direccion Chef Corporativo
Académica \___ Administrativa )
( ™) ( R L.
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( ™) (
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L Ciencias ) L J
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L Humanidades ) L b,
( . .7 )
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( . e )
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L Servicio )

Figura 1. Organigrama del Colegio Superior de Gastronomia

2. Fortalecer las areas de coordinacion. Se crean las siguientes coordinaciones para
que pudieran manejarse con autonomia y resolver eficaz y correctamente los
problemas de cada area: Coordinacion Administrativa, Coordinacion de Ciencias,
Coordinacion de Humanidades, Coordinacion de Idiomas y Coordinacién de

Servicio.

3. Elevar el nivel del cuerpo docente en el area de materias tedricas. Desde 2006 se
busca que los maestros del Superior de Gastronomia cumplan con ciertos

requisitos académicos para evitar deficiencias en la ensefianza.
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4. Actualizaciones constantes del programa de estudios. El ultimo que se realizé fue
en 2008 con la finalidad de adecuar el programa a las nuevas exigencias del

mercado laboral.

5. Se ha buscado crear nuevos convenios con universidades e instituciones
extranjeras: Universidad de Sevilla, Universidad de Barcelona, EUHOFA
(International Association of Hotelschool, World Association of Chefs Societie),
CONPEHT (Confederacion Panamericana de Escuela de Hoteleria y Turismo),
AMR (Asociacion Mexicana de Restaurantes) y CANIRAC (Camara Nacional de la

Industria de Restaurantes y Alimentos Condimentados)

6. Se ha logrado que los alumnos realicen sus practicas profesionales en lugares de
prestigio.

7. Se ha generado una cultura de participar en diferentes concursos gastronémicos

8. Se ha impulsado la investigacion. Muestra de ello son dos publicaciones realizadas

por el Superior de Gastronomia: Quimica Culinaria y Quimica al Horno de Ana

Maria Fierros.

En conclusién, el Colegio Superior de Gastronomia ha evolucionado y sigue sufriendo
cambios para formar licenciados en gastronomia. Estos cambios son necesarios pues la
ensefianza formal en esta area en México es algo nuevo, con solo 20 afios de experiencia.
En este torbellino de cambios es donde se reflexiona sobre la necesidad de

implementar un sistema de preceptorias académicas.

Hoy en dia la carrera cuenta con 501 alumnos en Condesa y con 251 en Lomas Verdes.
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CAPITULO Il. LA PRECEPTORIA ACADEMICA EN EL
SUPERIOR DE GASTRONOMIA

[1.1.- Antecedentes

El contexto en donde nace la preceptoria es en el marco de la relacion personal, es en el
encuentro con el otro®. Esta relacién ha existido en la humanidad desde sus inicios. En el
momento en que el hombre aprende con los otros se da un encuentro. Pensar en el
hombre desde una antropologia esencialmente individualista, en donde solamente se
considera las relaciones del yo con sus impulsos, sentimientos y pensamientos no puede
llevarnos a conocer la verdadera esencia del hombre.* La persona encuentra sentido a su
existencia siendo hombre, viviendo su esencia. Para llegar a esta vivencia es necesario
estar en un estado de soledad — autoconocimiento, sin que éste provogue en nosotros un
conflicto insuperable. Debemos aprender a entrar en soledad y salir de ella, para después
vivir en el mundo. Estar en soledad implica vernos en el espejo y conocer en la medida de
nuestras posibilidades nuestros vicios y virtudes, y reconocernos como personas que
tienen un fin. En la modernidad encontramos dos respuestas posibles para esta soledad

humana. El individualismo y la colectividad. El primero busca una respuesta en el yo, y el

#9 El significado que tenia el pedagogo para los griegos es diferente al de la actualidad. Estos
acompafiaban a los nifilos de los aristécratas a todos lados. Esta relacion en un inicio fue de
esclavo a nifio, y después fue de acompafante a nifio. El pedagogo se convirtié en el medio para
formar a los jovenes. “Y a un esclavo tienen en mas que a ti, y le permiten hacer lo que quiere,
mientras a ti te lo impiden? Dime todavia algo mas, ¢dejan que td te gobiernes a ti mismo, o ni
esto te permiten? - ;Cémo, pues, me lo iban a permitir?, dijo. — Entonces, ¢ te gobierna alguien? —
El pedagogo éste, dijo - ¢Un esclavo, tal vez? — Desde luego, y ademas uno nuestro, dijo.” Platon,
Lisis, 208b — 208c

%0 Aristételes indicaba que la palabra es el medio en que el hombre puede sociabilizar con los
otros, solo con el dialogo el hombre es capaz de encontrar su plenitud: “La razén por la cual el
hombre es un ser social, mas que cualquier abeja y que cualquier animal gregario, es evidente: la
naturaleza, como decimos, no hace nada en vano, y el hombre es el Unico que tiene palabra. Pues
la voz es signo de dolor y de placer, y por eso la poseen los demas animales, porque su naturaleza
llega hasta tener sensacion de dolor y de placer e indicarsela unos a otros. Pero la palabra es para
manifestar lo conveniente y lo perjudicial, asi como lo justo y lo injusto. Y esto es lo propio del
hombre frente a los demas animales: poseer, él solo, el sentido del bien y del mal, de lo justo y de
lo injusto, y de los demas valores, y la participacion comunitaria de estas cosas constituye la casa
y la ciudad.” Aristételes, Politica |, 1252b 11 - 13
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segundo encuentra una respuesta dentro de una comunidad, en donde la singularidad es
intrascendente y la opinion de la comunidad es la importante. Basta con acomodarnos en
la voluntad popular para darle sentido a nuestra existencia, respuestas diferentes a esta
voluntad son soslayadas. El individuo — persona deja de tener importancia, y vive a la
sombra de la colectividad. No existe un equilibrio entre lo singular y lo universal, en este

sentido la persona es tratada como algo y no como alguien.

Max Weber en su texto “La ética protestante y el espiritu del capitalismo” narra que el
primer capitalismo es un movimiento lleno de espiritualidad religiosa, pues los colonos
ingleses que llegaron al Norte de Ameérica buscaban los bienes materiales en signo de un
bienestar espiritual, pues sélo las personas que tienen bonanza econémica son aquellas
que se salvaran®l. La paradoja del capitalismo sucede cuando el hombre olvida la
religiosidad y deja andando un sistema econdmico creciente, que lo Unico que le importa
sin mas es el bienestar econdmico sin ninguna finalidad superior. Weber explica muy bien
la transformacion del capitalismo y de qué manera éste se ha quedado sin espiritualidad.
La humanidad en el siglo XXI tiene hambre de espiritu. Gilles Lipovetsky en “Narciso o la
estrategia del vacio” explica qué rumbo ha tomado la metamorfosis del capitalismo, éste
trata de encontrar un nuevo empuje espiritual en el Yo, es en esta espiritualidad del Yo
donde renace el mito de Narciso. Este nuevo estadio de la individual capitalista es muy
paraddjica, pues esta llena de espiritualidad superficial y no existe un verdadero espiritu
critico. En el inicio del capitalismo el Yo se entendia en su relacion con el Otro (Dios y
otros hombres) en esta nueva faceta el individualismo se entiende desde el Yo y para el
Yo, todo debe y de hecho gira alrededor de individualidades preocupadas por el Yo. Es
por ello que el mundo politico es poco importante para este hombre capitalista, lo
importante es resolver la individualidad sin importar los otros. Estos solamente seran

importantes en la medida que ayuden al Yo.

¥ Recordemos que los primeros colonos americanos seguian una espiritualidad calvinista, en
donde se pensaba que todos estaban predestinados, y un signo de que
tu eras elegido para el reino de Dios era la cantidad de bienes materiales acumulados. El bienestar
econdmico era signo de tu santidad.
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En esta nueva individualidad sigue patente la separacion cartesiana entre la “res cogitans”
y la “res extensa”; y caracteristicas propias del espiritu son entendidas como
caracteristicas propias del cuerpo. En los clasicos existe la recomendacion de un cuidado
armonioso entre el cuerpo y el alma, en esta individualidad capitalista el cuidado del
cuerpo toma un valorar exacerbado, este cuidado corporal toma tintes de espiritualidad.
No esta mal que el hombre cuide de su cuerpo, el error es olvidarse de su parte espiritual.
Los hombres y la mujeres gastan una gran cantidad de dinero en el cuidado de su
cuerpo... ¢cuanto dinero y tiempo se invierte en el cuidado del alma? Por el descuido que
se genera del alma se crea una espiritualidad muy extrafa, lo material tiende a divinizarse,
y el hombre ya no encuentra a Dios en el interior de su alma sino en el exterior. Lo
paradéjico de este individualismo es que la preocupacién por el Yo le impide salir
completamente al exterior y no puede ni encontrarse a si ni a los otros, literalmente se
encuentra en el vacio existencial. No tiene ni al Yo ni al otro. En este olvido del Yo y del
otro la persona queda totalmente desarticulada del mundo social - privado, y el sentido de
persona como actor del mundo queda desvirtuado, pues ya no existe el escenario
personal ni social, el hombre se ha quedado sin hogar. La Unica manera en que podemos
salir de este escenario es cuando logremos ver en los otros hombres nuestro propio rostro.

La preceptoria académica debe buscar este encuentro profundo con el alumno:

Unicamente cuando el individuo reconozca al otro en toda su alteridad como se
reconoce a si mismo, como hombre, y marche desde este reconocimiento a penetrar
en el otro, habra quebrantado su soledad en un encuentro riguroso y trasformador.*?

Este encuentro no es suficiente para encontrar la verdadera esencia del hombre, una vez
gue logramos traspasar la soledad, debemos tratar a los otros como personas, no es un
encuentro con cualquier ser. Es la union de dos almas que desean compartir el Aéyog, por
medio de relaciones vivas que den autenticidad a su existencia. La conversacion que se
puede originar en una preceptoria académica puede ayudar a ambas partes a un
perfeccionamiento significativo, por medio de un encuentro auténtico, en donde se

crea un “entre” desde el “yo” y el “tu”, y viceversa.

%2 Buber, Martin,(1967). £, Qué es el hombre? , 6ta ed., México D.F, FCE, p. 145
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En los primeros afios los hombres aprendemos de los mayores imitandolos. Desde los
griegos clasicos se consideraba a la mimesis como una accion trascendente en el arte y
en la educacion. En el ambiente helénico la bondad y la belleza conformaban una unidad,
que se reflejaba en toda la realidad, por ello el ser que nazca de la produccién artistica
tendra reflejo de esta unidad. Por lo anterior la ptunoig tendrd que ser principalmente la
representacion de las acciones de los hombre buenos y esforzados, aunque no excluye la

posibilidad de representar acciones viles:

Ahora bien: puesto que, por una parte, los imitadores reproducen por imitacién
hombres en accibn, y por otra es menester que los que obran sean o esforzados y
buenos o viles y malos.®

El ser del arte es un ente artificial, que no tiene el mismo origen que los naturales, la
generacion de una comedia 0 una tragedia no es de ninguna manera parecida a la
generacion de un arbol. Lo caracteristico de esta clase de seres es que en si mismos no

tienen la capacidad de movimiento, como si lo tienen los seres naturales.

En este contexto la ptpnotg no significa propiamente hacer una copia de un ser original,
tratando que se parezca lo mas posible, ptynotg es dar un nuevo ser a algo que no lo

tenia. En educacion no se intenta que los hombres repitan inconscientemente accién
hechas por otros, se quiere que cada ser encuentre su camino original. La mimesis no es
generar una copia textual, la mimesis es recrear en nosotros mismos lo visto en otros, es
vivir con nuestro ser. En este sentido cada acto educativo sera unico e irrepetible. Y la

finalidad de éste es formar seres en el camino de la verdad y la libertad.

En este contexto la preceptoria académica tiene la finalidad de un seguimiento
continuo sobre el alumno de un hombre con mayor experiencia y formacion, para

gue este hombre maduro sea un ejemplo a seguir.

33 Aristoteles, Poética 1I, 148 a 1-3

27



II.2.- Marco tedrico e histérico de la Preceptoria

La preceptoria académica tiene origen en la educacion personalizada. Esta educacion es
una de las pedagogias criticas de la corriente del Constructivismo impulsada por el jesuita
francés Pierre Faure (1904-1988) quien dedicé su vida a la educacion y pedagogia,

dirigiendo centros de estudio, revistas y talleres para docentes.

Gracias a los movimientos de comienzos del siglo XX de varios lugares de Europa, se
abrieron los caminos a los distintos tedricos de la educacion para volver a pensar el como
ensefiar mejor y como se aprende mejor. Propusieron un nuevo estilo de ensefianza-
aprendizaje, en donde la formacién escolar incluyera programas, aprendizajes manuales, y
una cultura artistica, musical, social, civica e internacional. Actividades, responsabilidad,
autonomia fueron la clave. Estas caracteristicas dieron forma y contenido al paradigma

tedrico de las “Escuelas Activas”.

En este ambiente de creacion y reforma de la Escuela Activa (en contra de la forma
tradicional de ensefar y aprender, donde el estudiante es un ente pasivo) nace el modelo
pedagogico de la “ Educacién Personalizada “ ( EP ), que busca que el alumno sea
él mismo, persona libre, creativa, bajo la diligente guia inteligente del docente y la

interaccion con los demas.

Faure vio la necesidad de cambiar en definitiva el mismo concepto de educacion. Victor
Garcia Hoz, uno de los principales tedéricos de EP, nos dice que ésta se apoya en que el
ser humano es una persona y no un organismo que reacciona ante el estimulo del medio,
e insiste en que su valor preponderante radica en convertir el trabajo de aprendizaje en un
elemento de formacién personal a través de la eleccion de tareas y de la aceptacion de

responsabilidad por parte del escolar mismo.

La educacion personalizada responde al intento de estimular a un sujeto para que
vaya perfeccionando su capacidad de dirigir su propia vida, o dicho de otro modo,
desarrollar su capacidad de hacer efectiva la libertad personal, participando, con sus
caracteristicas peculiares, en la vida comunitaria.>*

% Garcia Hoz (1972). Educacion Personalizada, 2da ed., Valladolid, Mifion, p. 15
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Asi se puede decir que la EP esta centrada en la responsabilidad que cada persona de
formarse a si misma, ayudandola a que alcance el maximo de iniciativa, responsabilidad y
compromiso. Para esto la EP se basa en los siguientes principios: Singularidad, autonomia

y apertura.

[1.2.1.- Singularidad

Este concepto propio de la persona tiene origen en el concepto de sustancialidad. En
filosofia aristotélica-tomista la sustancialidad es el nombre que puede recibir cualquier ser.
Los seres materiales estan compuestos por materia y forma, y a pesar de ello son un solo
ser. En este sentido el concepto de sustancialidad hace referencia a un valor® originario
que tienen todos los seres. Cualquier existente tiene singularidad, y cada ser vive de
manera distinta este valor. ¢ De qué manera el hombre vive la singularidad? Esta pregunta
se puede transformar en la siguiente cuestion filosofica ¢ Qué es el hombre? o ¢Quién es
el hombre? El hombre constituye como todas las sustancias un sujeto independiente,
Unico e indiviso. Esto sucede a pesar que tiene cuerpo y alma. El nexo entre cuerpo y
alma se explica como un tipo especial de unidad esencial entre materia y forma que se da
en todos los seres corpdreos y en los seres corporeo espirituales. Podemos afirmar que la
singularidad es un atributo humano por el cual el hombre tiene unidad, a pesar de tener

facultades corporales y facultades espirituales.

CONOCIMIENTO

APETITO/DESEO

36

% Los valores son una perfeccion real o posible que depende de la naturaleza del ser.

3 Arroyo Gutiérrez, Arturo, Desarrollo de Habilidades de Pensamiento, en Superior de
gastronomia, Segundo semestre de 2010. Con este cuadro se puede explicar las capacidades que
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Reflexionar constantemente sobre nuestro ser no es tarea sencilla y si de importancia,
pues entre mas conocimiento tengamos de nosotros mismos mas sabremos hacia donde
nos dirigimos y hacia donde nos queremos dirigir. Somos seres complejos. La manera de
conocernos es por medio del autoconocimiento. La verdadera educacion es un medio para
llegar a esta comprension. EI hombre tiene una esfera inteligente, afectiva y volitiva que
comprende toda nuestra singularidad. La educacion debe lograr la perfeccion de estas tres

realidades humanas.

“Desde el punto de vista de la singularidad personal, el objetivo de la educacion
es hacer al sujeto consciente de sus propias posibilidades y de sus propias
limitaciones, cuantitativa y cualitativamente consideradas unas y otras.”®’

11.2.2.- Autonomia

Este atributo es propio de la persona®, no todos los seres tienen autonomia. La
naturaleza ha dotado al hombre de una cualidad que parece ser Unica dentro del mundo
natural: LA LIBERTAD. Esta capacidad tiene origen en la facultad intelectiva y volitiva. La
primera le sefiala al hombre la verdad y la segunda el bien. La capacidad de descubrir la
verdad y de siempre querer el bien es la libertad. La tarea de explicar la autonomia de la
voluntad humana ha estado patente a lo largo de toda la historia de la filosofia de manera
potencial y en algunos casos de manera explicita. Este problema no fue tocado
directamente por los presocraticos. En éstos encontramos una inquietud por hallar el
principio de la realidad, el tema del hombre no fue tratado sino hasta la aparicion de
Sdcrates. A partir de él los fildsofos no sélo se preocupaban por encontrar el principio de la
realidad, los problemas humanos se convirtieron en cuestiones filoséficas. En los tratados

de divulgacion de la Academia Platénica podemos suponer la libertad del hombre

tiene el ser humano. En el cuadrante cuerpo — conocimiento estan los sentidos externos e internos;
en el cuadrante cuerpo-apetitos esta el apetito concupiscible e irascible; en el cuadrante alma —
conocimiento esta la inteligencia que busca la verdad con tres operaciones: abstraccion, juzgar y
razonar; y en el cuadrante apetito — alma esta la voluntad que quiere el bien.

" Op. Cit. Garcia Hoz, Victor, p. 23

% Para la filosofia de origen catolica el concepto de persona no haria referencia solamente al
hombre. Existen personas divinas como lo seria Dios, los angeles y los santos.
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deseando romper las cadenas que le tenian atado a la caverna para ver la luz del sol y no
el fuego proyector de sombras. En Aristoteles encontramos en la Etica Nicomaquea una
explicacion detallada de la actividad del alma para conseguir la eleccion. En Epicuro
podemos hallar ciertas especulaciones para saber si existe la libertad humana. Este se
oponia a la concepcion de Leucipio y Demacrito, que pensaban que el actuar humano y el
movimiento de la naturaleza estdn determinados por el movimiento de los atomos. Por
ello Epicuro introduce la existencia del cliname, que es un movimiento azaroso
proveniente de los atomos, para tratar de salvar la existencia de la libertad humana y la del
azar. Pero la explicacién que mas me agrada sobre la libertad es la que tiene San Agustin.
El Obispo de Hipona en el “Ciudad de Dios” muestra como el libre albedrio depende de si
mismo y no de otro ser, como lo pensaba Ciceron. Este pensaba que la libertad humana
deberia someterse a la presciencia divina®. Parece que si alguien conoce el futuro
nuestras acciones estan determinadas por ese conocimiento pues no pueden suceder de
otra manera si el conocimiento es cierto. Pero en Dios esta sucesion no existe, ya que El
esta en un eterno presente. El ve nuestro actuar en acto y este conocimiento actual de
nuestras acciones no nos obliga a comportarnos determinadamente. EI movimiento del
libre albedrio no encuentra su causa de movimiento en el conocimiento que tiene la mente
divina sobre el futuro, la causa eficiente del libre albedrio esta en nosotros. En este sentido

la autonomia humana son acciones que brotan conscientemente de nuestro interior.*°

La maxima expresion de la autonomia, a la que justamente hace referencia su
significacion etimoldgica, es la capacidad de gobierno de si misma, la capacidad de
ser ley de si mismo, la posesion y uso efectivo de la libertad.**

% Conocimiento que la divinidad tiene sobre el futuro.

40 Cfr. Arroyo Gutiérrez, Arturo (2006)Presciencia v libertad en la Ciudad de Dios un didlogo con
Cicerdn (tesis), Universidad Panamericana

“1 Op, cit. Garcia Hoz, Victor, p.27
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11.2.3.- Apertura

Este tercer atributo se deriva de nuestra autonomia. Considero que esta realidad no es
Unica del hombre. Todos los seres por el hecho de existir estan abiertos a padecer la
accion de otro ser en si mismo. Cada ser tiene los accidentes de accion y de pasion. La
distincion entre el hombre y los demas seres radica que esta apertura es de manera
consciente. El hombre es el Unico ser que se da cuenta de qué manera se relaciona con
los otros. Siguiendo la teoria aristotélica expuesta en La Politica, podemos leer:

La razén por la cual el hombre es un ser social, mas que cualquier abeja y

gue cualquier animal gregario, es evidente: la naturaleza, como decimos, no

hace nada en vano, y el hombre es el Unico que tiene palabra. Pues la voz

es signo de dolor y de placer, y por eso la poseen los demas animales,

porque su naturaleza llega hasta tener sensacion de dolor y de placer e

indicarsela unos a otros. Pero la palabra es para manifestar lo conveniente y

lo perjudicial, asi como lo justo y lo injusto. Y esto es lo propio del hombre

frente a los demas animales: poseer, €l solo, el sentido del bien y del mal,

de lo justo y de lo injusto, y de los demas valores, y la participacion
comunitaria de estas cosas constituye la casa y la ciudad.*?

Esta capacidad de hablar que nos proviene de la razon nos hace tener una apertura muy
especial con nuestros congéneres. Ningun otro ser material logra comunicar la esencia de
las cosas, el hombre es el Unico que tiene esta capacidad. Podemos afirmar que la
apertura propia del hombre es lo espiritual. Sélo con el didlogo*® logramos encontrarnos
con nosotros mismos encontrando en el rostro de los otros nuestra propia esencia. El
hombre sélo se puede llegar a entender completamente si lo hace acompafiado de los
otros. Esta comprensién traspasa lo material para llegar hacer algo espiritual. La verdadera

apertura se da cuando logro penetrar en la intimidad del otro, y éste en la mia.

2 Aristételes, Politica |, 1252b 11 - 13
43 Etimoldgicamente dialogo significa a través de la razon.

32



Obijetivos de la educacion personalizada se han considerado, por consiguiente,
la preparacion del hombre para las relaciones de colaboracion en la vida
econdmica, en la vida politica, en la vida social y especialmente en el mundo
del trabajo, las relaciones familiares, las relaciones de amistad y las relaciones
que constituyen la vida religiosa.*

II.3.- Diagndstico la Preceptoria Académica en el Superior de
Gastronomia

La educacion personalizada tiene la finalidad de que cada sujeto vaya perfeccionando su
capacidad de dirigir su propia vida. Quiere generar hombres libres, que sean competentes

en los diferentes papeles que deben desarrollar en la vida diaria.

En este sentido se deben considerar las particularidades de cada individuo. Existe
diferencia en la aptitud, el rendimiento, intereses y emotividad. La educacion se debe
pensar considerando las particularidades de cada sujeto, es absurdo pensar que todos
aprenden a la misma velocidad e intensidad. La educacion no formal parece ser
personalisima y la educacion formal es colectiva. En algin momento de la historia la
educaciéon formal también fue de uno a uno. Este acto era aristocrata y solo los nobles
tenian acceso a él. La educaciéon personalizada nace de querer unir los beneficios de la
educacion colectiva y la educacion individual. Busca atender rasgos particulares dentro de

un grupo social.

La preceptoria es un excelente medio para lograr potencializar y llevar a actos las
diferentes aptitudes que existen dentro del alumnado. El preceptor es quien mas
directamente atiende al alumno, lo orienta, valora su progreso y lo ayuda a superar las
dificultades. El preceptor debe ayudar a la realizacion del alumno. Es un hombre de

confianza al cual puede recurrir el alumno en caso de enfrentarse a cualquier problema.

La funcion del preceptor es buscar el perfeccionamiento del alumno, por medio de

un encuentro® personal. No entrevista. En el encuentro se entra en la intimidad del

* Op.cit. Garcia Hoz, Victor, p.30
%> Recordando a Buber y a Kant; ver siempre en el otro un fin y nunca un medio.
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otro, para ayudar en su parte académica. Esta situaciéon pone al preceptor como

puesto intermedio entre el centro educativo y la familia.

En los primeros encuentros existiran reservas para intimar. La confianza se merece, con
una postura de sencillez y afecto. El preceptor debe actuar con excelente prudencia; debe
evitar el paternalismo y la actitud recriminatoria. El preceptor debe esforzarse y mostrar
interés, abertura, disponibilidad y objetividad. En este sentido encontramos las siguientes

competencias que debe tener el preceptor:

1. Tino psicolégico de acogida

2. Capacidad de interpretar los datos de exploracion
3. Observacion objetiva

4. Capacidad de generosidad

5. Capacidad de fijarse mas en los valores que en las deficiencias
6. Poder inspirar seguridad y optimismo

7. Madurez

8. Buen caréacter

9. Capacidad para las relaciones humanas

10. Inteligencia satisfactoria

11. Cultura puesta al dia

12. Liderazgo

13. Vocacion.*

¢ y/alero Garcia, José Maria (2000),_Educacion Personalizada, 2da ed., 4ta reimpresion, México
Progreso, p 102
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[1.3.1.- Evidencia 1- Cuestionario de preceptoria académica

Para iniciar con el proyecto de preceptorias académicas en el Superior de Gastronomia se
realizd el siguiente cuestionario para ayudar a los profesores en su labor. Este proyecto
dio inicio en alumnos de primer semestre, del campus Condesa, que ingresaron en el
segundo semestre de 2010, ningun otro alumno recibié preceptorias. En este afio el
Superior de Gastronomia contaba con 501 alumnos en el campus Condesa, y 14
profesores de tiempo completo, quienes son los responsables de dar la preceptoria, los
profesores de asignatura no participaron en este proyecto.

A continuacion trascribo los objetivos del programa de preceptorias del Superior de
Gastronomia y el cuestionario que deben seguir los maestros para realizar sus
preceptorias.

PRECEPTORIAS ACADEMICAS EN EL SUPERIOR DE GASTRONOMIA

1. Con un afan de lograr un mayor rendimiento y aprovechamiento académico de los
alumnos de la Licenciatura en Gastronomia, se ha ideado la figura del Preceptor o
académico, la cual consiste en una asistencia programada y sistemética por parte de
alguna autoridad docente (profesor, coordinador, etc.) para algunos alumnos (primer
semestres, en un principio) con el fin de encontrar las mejores maneras de ayudarles

en su desarrollo académico durante de su paso como estudiantes de la Licenciatura.

2. Cabe advertir que toda la informaciébn que se obtenga de estas preceptorias es
absolutamente confidencial y Unicamente debe ser divulgada si, prudencialmente, se

considera en beneficio del alumno.

3. Si en estas misma se advirtieran causas mucho mas complejas que lo meramente
académico, del comportamiento del alumno que motiven su mal rendimiento, el
preceptor no deberd pretender resolver dichas causales, en todo caso recomendar o

canalizar con algun especialista. La labor del preceptor es Unicamente académica. Asi
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mismo, tampoco es resolverles lo académico a los preceptuados, sino una sana

orientacién para su mejor desempenio.

La mecanica de la preceptoria es programar cuando menos tres sesiones por
semestres con el preceptuado donde se establecerd un plan de trabajo con el fin de

observar la mejoria del alumno.

En la primer sesion el Preceptor debe tener claramente el perfil del preceptuado, para
ello se sugiere el siguiente cuestionario, con el cual detectar las posibles fallas o areas
que requieren mayor atencion y con ello disefiar un plan de mejoria o de rendimiento

académico.

En las siguientes reuniones dar seguimiento al plan establecido.

Una de las reuniones debe ser muy cercana a la fecha de examenes finales para

orientar en el estudio de los mismos.

Lugar y hora. Las preceptorias se deben realizar dentro de las instalaciones del
Colegio y en un horario entre las 7:00 a.m. y las 15:00 hrs. Si el preceptor cuenta con
oficina pueden hacerse en la misma, de no ser asi pueden ser en la cafeteria, o en
algun lugar que se considere adecuado para un didlogo tranquilo. No en la sala de

profesores.

Tomar en cuenta que el cuestionario no es un interrogatorio, es una guia de preguntas

para tener mas elementos para ayudar al alumno.
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Cuestionario.
1.- Edad:

1.1.- Fecha de cumpleafios:

2.- Nombre de la escuela y afio de estudios anteriores:
2.1.-Promedio:
2.2.- ¢, Qué materia le gustaba mas?

2.3.- ¢, Qué materia le desagrada mas?

3.- De la Licenciatura en Gastronomia:
3.1.-Lista de asignaturas del semestre cursado por el alumno:
3.2.- Fecha del examen final de cada una de las asignaturas.
3.3.- Criterios de evaluacién de cada una de las asignaturas.
3.4.- Temario general de la materia.
3.5.- Bibliografia complementaria.
3.5.1.- ¢, Conoce la Biblioteca del Colegio?
3.5.2.- ¢ Ha consultado el acervo?
3.6.- ¢ Sabe cual es el porcentaje de faltas de cada una de las materias?
3.7.- ¢ Ha leido el reglamento de la escuela?
3.8.- ¢ Conoce o sabe el nombre de cada una de las autoridades del Colegio?
3.9.- Lista de asignaturas que le resulten con mayor facilidad y entendimiento al alumno.

3.10.- Lista de asignaturas que le resulten con mayor dificultad y menor entendimiento al

alumno

3.11.- ¢ Conoce las distintas actividades del Colegio?
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3.11.1.- ¢ Participa en alguna de ellas?

4.- Lugar de residencia

4.1.- Manera y Tiempo que le lleva el traslado al Colegio (ida y vuelta)

5.-¢ Trabaja?

5.1.- ¢ De qué hora a qué hora trabaja?

5.2.- ¢ Cuantos dias a la semana trabaja?

5.3.- ¢ En donde?

5.4.- ¢ Qué actividad realiza o qué puesto tiene?

5.5.- ¢ Con su sueldo paga la colegiatura o parte de ella?

6.- ¢ Con quién vive?

7.- ¢, Quién paga su colegiatura?

8.- ¢COmo es el lugar donde normalmente estudia?

¢Hay musica, esta la television, computadora, qué tipo de luz hay, es un escritorio
especifico, etc.?

Esto es importante porque de entrada las circunstancias fisicas de un area de estudio
pueden ser un factor determinante para el rendimiento académico. Se recomienda estudiar
en un lugar sin distractores, con una luz tenue que venga por la parte de la espalda y no
directamente sobre donde se postre la mirada. La postura debe ser sentada, la mesa de

trabajo a la altura de los codos. Con hojas blancas para hacer anotaciones. No estudiar

38



inmediatamente después de comer o cenar. Si hay algun tipo de musica que ésta sea

relajante.

8.1.- ¢ Cuanto tiempo de estudio le dedica a cada materia?
8.2.- ¢ Como estudia?

Es decir, que describa la mecénica como repasa o estudia cada una de las asignaturas,
¢ Toma apuntes en clase o le saca copias a los apuntes de sus compaferos? ¢ Tiene un
cuaderno para cada materia 0 uno para todas, esta separado por secciones o conforme se
van dando las clases? ¢Busca mas informacion (libros, internet) del contenido de la
materia o solo se queda con lo visto en clase? Cuando esta estudiando ¢ repite y repite los
contenidos hasta aprendérselos, intenta reflexionarlos, toma nota de lo que esta

comprendiendo, hace una lista de dudas o preguntas?

9.- ;,COmo es su alimentacion?

Cuando se estd estudiando se recomienda tomar mucha agua, comer cacahuates o

nueces o almendras.

10.-Descripcién hora por hora de un dia normal.

11.- ;Qué hace un fin de semana?

12.- ¢ A qué persona le tiene méas confianza?

12.1.- ¢ Con quién de su familia se lleva mejor?

13.- ¢ Fuma?
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14.- ; Toma alcohol en sus reuniones?

15.- ¢ Cuantas horas duerme?

16.- ¢ Hace ejercicio?

17.- ¢ Tiene alguna actividad recreativa (hobby)?
18.- ¢ Pertenece a alguna asociacion o club?
19.- ¢ Tiene novio/a o pareja?

19.1.- ;Cuanto lleva en esa relacion?

19.2.- Descripcion general de la relacion.

Una vez que se tengan estos datos el Preceptor debe disefar junto con el alumno un plan
de mejora de todos aquellos aspectos que resulten como impedimentos o lastres para un

mejoramiento académico.

Recordemos que todo esto es con la finalidad de ayudar a nuestros alumnos en su

desemperio escolar y no hay otra finalidad.
Todo debe estar enfocado en ello.

Cada coordinador y profesor de tiempo completo tendrd en promedio 4 alumnos a

preceptuar por semestre.

[1.3.2.- Evidencia 2. Cuestionario, tablas y gréaficas de rendimiento en el Superior de
Gastronomia

Al finalizar el semestre se realizd6 un cuestionario a los alumnos de cada grado que
recibieron la preceptoria académica para determinar las deficiencias del programa y saber
donde se debe mejorar. El programa de preceptorias académicas se aplico

exclusivamente a los alumnos de primer semestre en el segundo semestre de 2010. En

este semestre el Superior de Gastronomia contaba con cuatro grupos de primer semestre,
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con un promedio de 26 alumnos cada uno. No se logré obtener respuesta del total del
universo de alumnos, pero en promedio logramos obtener la respuesta de mas del 70%.
Los cuatro grupos que participaron el cuestionario fueron: 1LG1, 1LG2, 1LG3 y 1LG4. Los
cuatro grupos dieron respuesta al siguiente cuestionario:
Cuestionario de Satisfaccion del programa de Preceptorias Académicas en el
Superior de Gastronomia

Instrucciones: Lee las siguientes preguntas y contesta lo que se te pide

1.- Conoces qué es una preceptoria académica en el Superior de Gastronomia
Si No

2.- Has tenido alguna preceptoria académica
Si No

3.- Valora la calidad de la preceptoria en la siguiente escala:

Excelente

Buena

Regular

Mala

4.- Evalla el impacto de la preceptroia en tu rendimiento académico

Mejoro

Igual

Empeoro

A continuacion mostramos los resultados obtenidos del cuestionario. De la grafica y tabla 1
hasta la grafica y tabla 16 se muestran los resultados por grupo. Cada cuatro graficas y
tablas corresponden a un grupo. Las ultimas cuatro tablas son el resultado total de los

cuatro grupos de primer semestre.
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Primer grupo: 1LG1. Total de alumnos cuestionados 20.

1.1. Conocimiento sobre el programa de preceptorias académicas en el Superior
de Gastronomia

1.- Conoces qué es una preceptoria académica en el Superior de Gastronomia
Tabla 1

Si 70%
No 30%

20% /,»

60% /,»'

50% - R/"?

40%
30% 1
20% 7
10% -

0% - T d
Si No

Grafical

El 70% de los alumnos afirma saber la existencia del programa de preceptorias
académicas, mientras un 30% no sabe de su existencia.

1.2. Eficacia en laimplementacién del programa de preceptorias académicas en el
Superior de Gastronomia

2.- Has tenido alguna asesoria académica
Tabla 2

Si 45%
NO 55%
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20% ¥

10% 1

0% + .
Si NO

Grafica 2
El 45% de los alumnos afirman haber recibido por lo menos una vez una preceptoria
académica. El 55% afirma nunca haber recibido alguna preceptoria.

1.3 Calidad de las preceptorias académicas

3. Valora la calidad de la preceptoria en la siguiente escala.*’

Tabla 3
EXCELENTE 33%
BUENO 33%
REGULAR 33%
MALA 0%

47 e
Nueve fueron los alumnos que contestaron estas dos Ultimas preguntas.

43



40%

30%

20%

10% 1~

0% + T T T i

Grafica 3

Ningun alumno pensoé que la preceptoria fuera mala, el 33% considero que era regular y el
69% opin6 que era buena o excelente. El problema en esta pregunta y la siguiente es la
falta de alumnos que recibieron la preceptoria.

1.4 Impacto del programa de preceptorias académicas en el rendimiento escolar

4. Evalla el impacto de la preceptoria en tu rendimiento académico

Tabla 4
MEJORO 33%
IGUAL 67%

EMPEORO 0%
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70%

60% +
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20% |

10% 1~
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MEJORO IGUAL EMPEORO

o

Grafica 4

De los alumnos que recibiran preceptoria sélo el 33% penso que su rendimiento escolar
mejoro. El 67% restante considera que su rendimiento fue el mismo.

Segundo grupo: 1LG2. Total de alumnos cuestionados 22

2.1. Conocimiento sobre el programa de preceptorias académicas en el Superior
de Gastronomia

1.- Conoces qué es una preceptoria académica en el Superior de Gastronomia

Tabla 5
Si 64%
No 36%

70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0% -

Si No

Grafica 5
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El 33% de la poblacion del grupo 1LG2 desconoce sobre el programa de preceptorias
académicas.

2.2. Eficacia en la implementaciéon del programa de preceptorias académicas en el
Superior de Gastronomia

2.- Has tenido alguna asesoria académica

Tabla 6
Si 18%
NO 82%
100% -
80% -
60% -
40% -
20% -
0% . ‘
Sl NO
Grafica 6

Solamente el 18% de la poblacion que conoce el programa de preceptorias académicas
recibio alguna vez una preceptoria.

2.3Calidad de las preceptorias académicas

3. Valora la calidad de la preceptoria en la siguiente escala.*®

Tabla 7
EXCELENTE 40%
BUENO 60%
REGULAR 0%
MALA 0%

48 . T
Cinco fueron los alumnos que contestaron estas dos Ultimas preguntas.
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60%

50%

40%

30%

20%

10%

A -_—

EXCELENTE BUENO REGULAR MALA

0%

Grafica 7

Del universo de alumnos que recibié preceptoria, el 100% considera que la atencién fue
buena o excelente.

2.4 Impacto del programa de preceptorias académicas en el rendimiento escolar
4. Evalla el impacto de la preceptoria en tu rendimiento académico
Tabla 8

MEJORO 0%
IGUAL 100%
EMPEORO 0%
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60%
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40% +
30% 1
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10% 1 - -_—
0% + - - ¢
MEJORO IGUAL EMPEORO

Grafica 8

Todos los alumnos que recibieron preceptorias académicas consideran que su
rendimiento escolar fue el mismo. La atencién fue buena o excelente, pero esto no se vio
reflejado en el rendimiento escolar.

Tercer grupo: 1LG3. Total de alumnos cuestionados 17

3.1. Conocimiento sobre el programa de preceptorias académicas en el Superior
de Gastronomia
1. Conoces qué es una preceptoria académica en el Superior de Gastronomia

Tabla 9
Opcidén Porcentaje
Si 47.1%
No 52.9%

54.0%

52.0%

50.0%

48.0%

46.0%

44.0%

Si No

Grafica 9
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El 52% de la poblacién desconoce la existencia del programa de preceptorias académicas.

3.2. Eficacia en la implementacion del programa de preceptorias académicas en el
Superior de Gastronomia.

2. Has tenido alguna preceptoria académica

Tabla 10
Si 29%
No 71%

80% -+

70% -
60%

50% -

40% -~

30% -

20% -

10%

0% T T
Si No

Grafica 10
Sélo el 29% de la poblacién recibié al menos una preceptoria académica.
3.3 Calidad de las preceptorias académicas*

3. Valorala calidad de la preceptoria en la siguiente escala.

Tabla 11
EXCELENTE 80%
BUENO 20%
REGULAR 0%
MALA 0%

49 . T
Cinco fueron los alumnos que contestaron estas dos Ultimas preguntas.
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El 100% de la poblacidon que recibié preceptoria considera que la atencion fue buena o
excelente.

80%
70%

60%

50%
40%
30%

20%

10%

>
A —
1

EXCELENTE BUENO REGULAR MALA

0%

Grafica 11

3.4 Impacto del programa de preceptorias académicas en el rendimiento escolar

4. Evallta el impacto de la preceptoria en tu rendimiento académico

Tabla 12
MEJORO 60%
IGUAL 40%

EMPEORO 0%

f//.lz
60%
e
50%
a0% +
30%
20%
0% 7 -
-_—
0% . . "
MEJORO IGUAL EMPEORO

Grafica 12
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Solo cinco alumnos recibieron preceptoria, de los cuales el 60% piensa que le ayudo a
mejorar su rendimiento escolar.

Cuarto grupo: 1LG4. Total de alumnos cuestionados 20

4.1. Conocimiento sobre el programa de preceptorias académicas en el Superior
de Gastronomia

1. Conoces qué es una preceptoria académica en el Superior de Gastronomia

Tabla 13

Si 80.0%
No 20.0%

800%
70.0% —
60.0% *"'_ ’
500%
a00%
300% +
20.0% ~ _
100%
0.0% +-

Si No

Grafica 13
El 80% de los alumnos afirma conocer el programa de preceptorias académicas.

4.2. Eficacia en la implementacién del programa de preceptorias académicas en el
Superior de Gastronomia.

2. Has tenido alguna preceptoria académica

Tabla 14
Si 45%
No 55%

51
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20% + J
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Si No

Grafica 14
Solo el 45% de los alumnos recibié al menos una preceptoria académica

4.3.- Calidad de las preceptorias académicas
3. Valora la calidad de la preceptoria en la siguiente escala.>®

Tabla 15
EXCELENTE 22%
BUENO 44%
REGULAR  22%
MALA 11%

50 les
Nueve fueron los alumnos que contestaron estas dos uUltimas preguntas.
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EXCELENTE BUENO REGULAR MALA

Grafica 15
El 34% de la poblacién considero que la atencién en la precpetoria académica fue mala o
regular. El 66% piensa que la atencion fue excelente o buena.

4.4 Impacto del programa de preceptorias académicas en el rendimiento escolar

4. Evalla el impacto de la preceptoria en tu rendimiento académico

Tabla 16
MEJORO 11%
IGUAL 89%
EMPEORO 0%

90%

80%

70%

60%

so%

a0% +

30%

20% 1

10% p
os . | A .’/

MEJORO IGUAL EMPEORO

Grafica 16
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Solo el 11% piensa que su rendimiento académico mejoro con las preceptorias.

Resultados totales. Total de alumnos cuestionados 79

5.1.- Conocimiento sobre el programa de preceptorias académicas en el Superior de
Gastronomia

1. Conoces qué es una preceptoria académica en el Superior de Gastronomia
Tabla 17

Si 66%
No 34%

70%

60%

s0% 1
a0%
0%
20% 1
10%

0%

Si No

Grafica 17
Un total de 66% de alumnos de primer semestre conoce el programa de preceptorias
académicas. El 34% nunca escucho del programa.

5.2. Eficacia en la implementacion del programa de preceptorias académicas en el
Superior de Gastronomia.

2. Has tenido alguna preceptoria académica

Tabla 18
Si 34%
No 66%
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No

Solo el 34% de la poblacion recibié al menos una vez una preceptoria académica.

Grafica 18

5.3.- Calidad de las preceptorias académicas

3. Valora la calidad de la preceptoria en la siguiente escala. >*

Tabla 19
EXCELENTE 39%
BUENO 39%
REGULAR 18%
MALA 4%

40% -
35% -
30% -
25%
20%
15% -
10% A
5% 7

-
- -

#

0%

EXCELENTE BUENO

REGULAR

MALA

Grafica 19

51 e
27 fueron los alumnos que contestaron estas dos Ultimas preguntas.
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El 78% de la poblacion que recibio al menos una vez una preceptoria académica
considera que la atencion es buena o excelente.

5.4 Impacto del programa de preceptorias académicas en el rendimiento escolar

4. Evalta el impacto de la preceptoria en tu rendimiento académico

Tabla 20
MEJORO 25%
IGUAL 75%

EMPEORO 0%

80%
70% 1
60% |
50%
a0%

30% 7~
20% 7 -
10% —

0% - T S e——

MEJORO IGUAL EMPEORO

Grafica 20

De los alumnos que recibieron preceptorias académicas el 25% considera que su
rendimiento académico mejoro. El 75% piensa que su rendimiento académico fue el
mismo.

Analizando los resultados del cuestionario podemos deducir que el programa de

preceptorias académicas debe mejorar en los siguientes rubros:

1. El 34% de la poblacion desconoce la existencia del programa de preceptorias
académicas. El Superior de Gastronomia debe esforzarse para que toda la
poblacion conozca el derecho que tiene de ser asesorado en su vida

estudiantil.

2. Las preceptorias se deben dar. Si no se cumple este objetivo ningun esfuerzo
dara resultado. Solamente el 34% de los alumnos que podria haber recibido
preceptoria la recibieron. Si logramos que los profesores den el total de
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preceptorias que les corresponden el primer punto también estara resuelto,
pues en el momento en que el alumno reciba su preceptoria conocera la

existencia del programay la manera en que se imparte.

3. Los profesores deben ser capacitados en la labor de la preceptoria. Solo el
39% de los alumnos que recibieron preceptorias piensan que fueron
excelentes, y s6lo el 25% considera que mejoro su rendimiento escolar. El
alumno debe ver reflejado el esfuerzo del preceptor y del estudiante en el
aprendizaje. Los alumnos que recibieron preceptorias fueron pocos y estos
altimos no consideran que su rendimiento escolar mejoro, 75% opind que su

rendimiento fue el mismo.

Para remediar estos problemas se propone la imparticion de un taller que ayude a los

docentes en los siguientes puntos:
1.- Estar motivados a dar las preceptorias académicas.

2.- Obtener las competencias para dar una buena preceptoria y que ésta se vea reflejada

en un mejoramiento del rendimiento académico del alumno.
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CAPITULO lll. PROPUESTA DE UN TALLER DE PRECEPTORIA
ACADEMICA

Esperar una respuesta apodictica en ciertos temas resulta absurdo. Existen topicos
humanos en donde solamente podemos esperar acercarnos de manera asintotica a una
solucién®?. Hallar un veredicto final en la actividad educativa no es posible y pienso que no
es deseable. La educacién supone la idea de mejora y, por tanto, es siempre susceptible
de tomar un impulso nuevo. No existe un hechicero educativo que nos pueda dar una

receta magica. Por ello la propuesta aqui expuesta es susceptible de mejora.

En el trascurso del informe laboral podemos discernir la necesidad de formar al cuerpo
docente del Superior de Gastronomia en competencias que funcionen para que se pueda
brindar una mayor calidad al trabajo realizado en el area de preceptorias académicas. En
este trabajo se planea llevar a cabo un taller de preceptorias académicas, la finalidad de
esta actividad es generar la siguiente competencia en los profesores: “Implicar a los
alumnos en sus aprendizajes y su trabajo.” Con esta competencia los profesores lograran
despertar la motivacion intrinseca en los alumnos para que ellos por si solos puedan
acceder al conocimiento verdadero de su area de interés. Sucede en muchas ocasiones
que los alumnos quieren cursar la “Licenciatura en Gastronomia” sin darle importancia a
las materias tedricas, pues piensan que para ser universitarios en gastronomia solo basta
la practica en cocina. El profesor debe buscar motivarlos para que su formacion sea
tomada en serio por ellos mismos. La universidad es un lugar en el que no se tiene miedo
a enfrentar la verdad, en esta institucion se debe caminar sin timidez a plantearnos las
preguntas de fondo, aquellas cuestiones que si afectan en nuestro actuar diario. >>No nos

debemos resignar con soluciones del pasado, el verdadero espiritu universitario quiere

%2 “No debemos, en efecto, buscar la misma precision en todos los conceptos, como no se busca
tampoco en la fabricacion de objetos (...) En esta materia, por tanto, y partiendo de tales premisas,
hemos de contentarnos con mostrar en nuestro discurso la verdad en general y aun con cierta
tosquedad. Disertando sobre lo que acontece en la mayoria de los casos, y sirviéendonos de tales
hechos como de premisas, conformémonos con llegar a conclusiones del mismo género”
Aristételes, Etica Nicomaquea, 1094b 12 — 20

%3 Cfr. Llano, Alejandro, Repensar la universidad, La universidad ante lo nuevo, p.129
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seguir pensando, abriendo nuevos caminos para viejas preguntas.

En este contexto las universidades tenemos la obligacion de resguardar la pluralidad y la

universalidad, es en nuestras instituciones donde se genera el verdadero dialogo y es

primordial nuestra labor para lograr el progreso humano. Para conseguir formar la

competencia general se buscara generar tres competencias especificas en este rubro:

1.

2.

Despertar el deseo de aprender, creando puentes con el conocimiento dando
sentido al trabajo universitario y creando la facultad de la autoevaluacion en el
universitario. Los preceptores debe discernir entre el alumno que disfruta aprender,
el cual desestima el resultado y sobrevalora el proceso. Este tipo de alumno
necesita constantes retos en su vida académica. Pero es una realidad que muchos
universitarios parecen apaticos ante el conocimiento. El preceptor debe motivarlos
para que sean capaces de observar los beneficios del aprendizaje. El preceptor
debe ser un motivador real y saber distinguir entre el deseo de saber y la decision
de aprender. Un alumno puede tener el deseo y no por ello actia conforme a su
objetivo, se debe formar su voluntad para que ponga los medios necesarios para
llegar a su finalidad. El preceptor debe optimizar la decisién de aprender, pues en
ocasiones los obstaculos debilitan el deseo inicial y a su vez debe ayudar a que el
deseo de saber se mantenga a lo largo de los estudios universitarios. Para lograr
este fin el preceptor debe mostrarle al alumno la utilidad de su conocimiento en el
mundo real, la universidad no deberia ser el estudio de conocimientos que no se

puedan aplicar a la vida diaria.

Vincular a los alumnos con la labor de normatividad en la universidad. En este
proceso el preceptor debe ser un agente dialdgico, pues en el encuentro con el otro
el alumno lograra descubrir la importancia de seguir las normas dentro de una
institucion. El preceptor es una autoridad con la cual se puede entrar en un dialogo
explicativo y racional de las normas de convivencia diaria. En la actualidad esta
practica es de suma importancia por la tendencia a la violencia que existe en todos
los niveles educativos. En el Superior de Gastronomia no existe una sociedad de

alumnos, en las preceptorias el profesor podria inculcar un espiritu solidario y
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subsidiario en los alumnos para que exista una comunidad estudiantil sélida que
permita generar canales de comunicacion adecuados con la autoridad. Los
universitarios deben ser personas comprometidas con su entorno social, y aprender
qgue en el mundo politico el ciudadano debe ser participativo con la actividad de
gobernar. Son constantes las quejas por parte de los alumnos de la falta de interés
de las autoridades en la vida estudiantil, pero los alumnos deben despertar de su
letargo y ser proactivos, exigir por caminos correctos una mayor calidad en la
atencion y en la enseflanza. La mayor guia es la propia conciencia como alguna
vez lo dijo el cardenal Newman: “Aiado un comentario. Caso de verme obligado a
hablar de religién en un brindis de sobremesa — desde luego, no parece cosa muy
apropiada —, beberé “jPor el Papa!”, con mucho gusto. Pero primero “jPor la

Conciencia! Y después por el Papa.”

Inculcar en el universitario el aprendizaje autbnomo, no basta con lo aprendido en el
aula, el alumno debe buscar un aprendizaje significativo extramuros. En las
preceptorias el profesor debe mostrar a los alumnos que la finalidad de formar no
es exclusiva de la universidad. El propio alumno es su principal artifice. El
universitario debe ser consciente de esta tarea que todos compartimos y mas en la
era planetaria en donde existimos. El mundo contemporaneo se caracteriza por las
cercanias, logramos comunicarnos de extremo a extremo en segundos, y por un
constante dinamismo. Las estructuras sociales han cambiado y seguiran
transformandose. En todos los rubros humanos las metamorfosis suceden a cada
instante. La universidad no queda fuera de esta realidad. Las familias, las escuelas
y las universidades deben responder a las nuevas exigencias de la vida
contemporénea®, y principalmente debemos despertar del aburguesamiento que
generd en ciertos sectores de la sociedad la idea del progreso perfecto y darnos

cuenta que en este mundo existe una gran desigualdad. “El desarrollo mismo ha

Uno de los desafios mas dificiles (en el ambito educativo) serd el de modificar nuestro
pensamiento de manera que enfrente la complejidad creciente, la rapidez de los cambios y lo
imprevisible que caracterizan nuestro mundo.” Mayor Zaragoza, Federico; Director General de la
UNESCO (1987 — 1999) en Morin, Edgar, Los siete saberes necesarios para la ecuacion del futuro,
UNESCO,1999,p.11
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creado més problemas de los que ha resuelto y ha conducido a la crisis profunda de
civilizacion que afecta las sociedades prosperas de Occidente.”® La educacion
debe responder a este dinamismo con una formacion sélida de sus alumnos. Si
bien el conocimiento de las técnicas humanas cambia, la educacion puede
sustentarse en un asidero antropologico firme. Si la persona sabe qué y quién es,
podra vivir con los cambios. La educacion debe buscar que los alumnos tengan la
capacidad de aprender y desaprender. Lo que hoy pensamos como cierto en
algunas areas técnicas el dia de mafana dejara de tener validez. En este sentido
una educacion para el siglo XXI debe responder con fundamentos sélidos que sean
el cimiento del conocimiento. Esto no se puede lograr si el propio alumno no es

responsable de su aprendizaje.

El universitario debe generar sus propias metas a corto, mediano y largo plazo. En
esta competencia el preceptor debe buscar que sus asesorados vean la importancia
del autoconocimiento, solo a través de esta practica lograran construir sus metas
vitales. Aquellas personas que no se conozcan a si mismas no podran proyectarse
hacia el futuro. En este autoconocimiento también debe existir la virtud de la
creatividad vital con la cual el alumno si sabe a donde quiere llegar podra sortear
las dificultades que nos pone la vida diaria. A su vez el preceptor debe ser realista y
ensefarle a su asesorado la posibilidad de fracaso en algun proyecto vital. Nunca el
profesor debe vender falsas esperanzas de un funcionamiento perfecto en los
proyectos, pues en ocasiones los alumnos pueden poner todos los medios y el
esfuerzo por conseguir algunas metas y no lograr las finalidades buscadas. En
muchas ocasiones las universidades comenten el error de no enfrentar a los
alumnos con el fracaso. Existen infinidad de casos de alumnos altamente destacados en el
aula que su ingreso al mundo laboral fue doloroso y lleno de midltiples fracasos. El

preceptor debe ser un guia en la tolerancia al fracaso. En ocasiones los hombres queremos

y no podemos. *°

*> Morin, Edgar, Los siete saberes necesarios para la ecuacion del futuro,UNESCO,1999, p. 65 -

66

% Cfr. Perrenoud, Philippe, Diez competencias para ensefiar, Espafia, GRAO, pp.57 — 66
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[1l.1 Naturaleza del objeto de aprendizaje

Este trabajo tiene la finalidad de crear un taller apoyado en un Blog en donde los
participantes aprendan hacer una preceptoria académica. Especificamente se busca que
el Blog sea el inicio de una eficiente preceptoria, es decir, el participante generard las

competencias basicas para realizar preceptorias académicas.

[11.1.1. Justificacion en términos del diagnoéstico

En el Superior de Gastronomia se educa a futuros profesionistas en el mundo del servicio.
En esta institucion se busca una formacion integral de cada uno de los alumnos, en donde
la parte préctica y teodrica estén unidas a una fuerte reflexion humanistica. En este
contexto a partir de agosto de 2010 se comenzd un programa en donde se tiene la
finalidad de impartir preceptorias académicas a los alumnos de primer semestre de la
licenciatura en Gastronomia. EI objetivo de realizar estas preceptorias es elevar el
aprovechamiento académico de los alumnos y lograr una adecuada integracion del alumno
con la institucion. Estas preceptorias no se han realizado adecuadamente, pues
anicamente el 38% de los alumnos las han recibido y no han demostrado variacién en su

rendimiento académico.

I11.2 Disefio del objeto de aprendizaje
[11.2.1. Meta instruccional

El participante del taller serd capaz de realizar un acercamiento asertivo y empatico con
los alumnos dentro de una preceptoria académica, con la finalidad de lograr un impacto
positivo en el rendimiento académico del preceptuado y una identificacion con la filosofia
institucional.

El contexto en que se dard la instruccion es en el Superior de Gastronomia. Colegio que
inicié con la primera licenciatura en Gastronomia en 1992 y pretende la excelencia en el

ramo. Por ello ofrece una practica docente innovadora, al tiempo en que busca la
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formacién de profesionales de la industria gastronomica de excelencia. Esto implica su
formacién académica, practica y personal. En el area académica aborda programas de
alto nivel basados en el sistema Pauli®’, cuenta con instalaciones equipadas con la tltima
tecnologia en el area de cocina y en la formacion personal proporciona los elementos
necesarios para formar profesionistas integros y de excelencia.

Los participantes son profesionales que son especialistas en su area de conocimiento,

pero que no cuentan con una formacion pedagdgica.
[11.2.2. Objetivo y evaluacion del aprendizaje

El participante llevard a cabo adecuadas practicas para realizar una buena preceptoria,
para luego utilizar este conocimiento en su préactica diaria. Al terminar este curso el
participante sera capaz de conducir una preceptoria adecuada.

La evaluacion del aprendizaje se hard de manera presencial. Aunque el conocimiento de
una buena preceptoria se obtendra a través de un Blog en internet, existird una clase
contigua en donde el moderador retroalimentara a los participantes. Al finalizar esta
sesion, el facilitador se entrevistara con cada uno de los participantes para resolver dudas.
El facilitador y el participante simularan una preceptoria académica en donde el segundo
es el preceptuado y el primero el preceptor. Al final el participante recibira los comentarios

pertinentes para mejorar la calidad de sus preceptorias académicas.

[11.2.3. Estrategia instruccional

1. En primer lugar debe existir un Blog en donde habra material didactico para que el

participante aprenda lo qué es una buena preceptoria. A su vez habra actividades

" Cfr. Pauli, Philip (1999). Classical cooking. The modern Way. Methods and Techniques, (3?
Edic.) United States of America, Wiley
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para que el participante reflexione. Una vez construida la plataforma el participante

ingresara al Blog y realizara las actividades. (Una hora)

2. ExistirA una clase presencial en donde se reflexionara en grupo sobre las

actividades realizada. (Una hora)

3. Posteriormente el moderador proporcionara retroalimentacion a través del correo
electronico a cada uno de los participantes y en una sesion individual simularan una

preceptoria para que el profesor reciba los comentario pertinentes.

Blog: Se utilizara esta herramienta tecnoldgica para facilitar la participacion del cuerpo
docente. Es mucho més facil que cada participante realice las actividades de aprendizaje
de acuerdo a su horario laboral y familiar. Ademas cada participante puede ir realizando
las actividades conforme a su velocidad de aprendizaje.

Multimedia: Este nuevo recurso tecnolégico ayuda al participante a tener acceso a
diferentes canales de aprendizaje en un solo lugar. Utilizar en el blog estimulos visuales y

auditivos estimulan la diversidad de aprendizaje.

[ll.2.4 Estrategia operativa

El curso se impartird en una sesion en linea que deberd cumplirse en una fecha limite
previa a la sesion contigua, ésta tendrd una duracion de una hora y se llevara a cabo
dentro de las instalaciones del Superior de Gastronomia. Las personas que asistiran al
curso son personal docente de la institucion.

Especificaciones técnicas para la produccion:

Actividad, ejercicio o tarea a realizar: Taller de “Precepetoria académica” para los
docentes del Colegio Superior de Gastronomia. ¢ Qué actividades se van realizar para el
desarrollo de una correcta preceptoria académica?
1. Blog:
a. Motivacion
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Actividad
Lectura

Actividad
Video

- 0o 2 o T

Lectura — Cuestionario

Taller continuo 1 hrs:

S

Reflexion sobre lo estudiado en linea

Reflexion sobre la preceptoria

Reflexion sobre lo experimentado

Representacion de una preceptoria correcta

Recursos informativos: Bibliografia - nota técnica — video

Especificaciones técnicas para la produccion del objeto

Especificaciones sobre el contenido:

1. Contenido: Método para realizar una preceptoria académica que logre un impacto

positivo en el rendimiento del alumno.

2. Duracioén: Una hora en linea y una hora contigua.

Sinopsis
Tiempo Material Descripcion Multimedia
1.- Motivacion inicial:
10 min | Video Introductorio El participante Video
contesta tres

preguntas iniciales:
1.- Sabes qué es una
precepetoria
académica. Si tu

respuesta es
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2.- El participante
realiza la primera
actividad

10 min.

3.- Lectura

10 min.

Documento en linea

afirmativa anota tus

ideas

2.-

las preceptorias que

;Has realizado

te correspondian en

tiempo?
3.- ¢Piensas que
estas capacitado

para dar preceptorias

académicas?

1.-

definiciones

Investiga 2
de
Preceptoria. Al final
de cada una de ellas
anota la fuente de

informacion

Documento de los
principios de la
Preceptoria en el
Superior de

Gastronomia
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4.- Lectura
cuestionario

10 min

5.- Actividad 2

5 min

6.- Video 10 min

Tiempo:
De 50 minutos a 60

minutos

Documento en linea

Documento en linea

Video en linea

Cuestionario que se
propone para iniciar

una preceptoria

¢ Qué piensas sobre
la lectura 1 y sobre el

cuestionario?

Video que muestra
como se debe hacer

una preceptoria

Video

Retroinformacion Taller contiguo 1 hora. Se reflexionara durante 20 minutos sobre las
practicas realizadas en el blog, y durante 20 minutos se hara la representaciéon de una
preceptoria correcta. En los ultimos 20 minutos se explicard la esencia de una buena

preceptoria y los beneficios de ésta
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Conclusion. Justificacion de la propuesta

La propuesta de taller lleva por nombre “Ponte en camino a la plenitud. Taller de
preceptorias académicas” y lo que se intenta hacer es que cada docente descubra que
él mismo es el actor principal de su formacién, se considera que el docente debe despertar
de su letargo y comenzar desde su interior una transformacion del entorno. Aunque la
escuela no ponga los medios adecuados para seguir perfeccionandose, el docente puede
encontrar los medios para seguir capacitdndose desde su interior. La finalidad del proyecto
es que cada persona que ingrese al recorrido, descubra el poder que tiene el
autoconocimiento para llegar a la plenitud. Siguiendo el antiguo adagio griego que se
encontraba en el oraculo de Delfos “Conécete a ti mismo”. El ofrecimiento invitara al
profesor a una reflexidbn sobre su propia practica de las preceptorias y se espera que a
partir de ella pueda transformar su accion en el mundo educativo. Asi como los alumnos
hoy son actores en el aprendizaje, el profesor también debe ser el principal actor cuando

se trata de aprender algo nuevo.

Como parte del problema de la imparticion de preceptorias en el Superior de Gastronomia
se muestra la necesidad de mayor capacitacion en la actualizaciébn académica y en
didactica. La propuesta aqui planteada tiene como finalidad actualizar las potencias de los
docentes para que cumplan la nueva funcion que se les ha asignado, ellos mismo seran
quienes logren un conocimiento significativo, compartiendo sus experiencias positivas y

negativas “...la concepcion basica que apoya este modelo de formacion es que hay una
serie de comportamientos y técnicas que merecen que los profesores reproduzcan en
clase.”® En este caso se quiere formar en habilidades docentes y estrategia en la
preceptoria, puesto que la mayoria de docentes en el Superior de Gastronomia no son
profesionales en educacion sino en su area de campo como bidlogos, economistas,

matematicos entre otros.

8 Imbernén, F. La formacion y el desarrollo profesional del profesorado. Hacia una nueva cultura

profesional, p. 73
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El taller de preceptorias busca despertar tres aspectos basicos en la practica docente,

interés, decision y constancia.

e Lo nuevo en el trabajo docente siempre debe interesarnos; por interés se entiende,
la inclinacion del a&nimo hacia una persona 0 cosa, materia de conocimiento o
motivo de experiencia capaz de mover la voluntad, retener la tencidén e incrementar
los tesoros del intelecto. Somos interiormente activos cuando algo nos interesa y un

interés con proposito esta siempre ordenado a alcanzar un fin.

e El maestro necesita entrar de lleno con decision, con energia, con entusiasmo, con
buena voluntad a la aplicacion del nuevo planteamiento institucional. Si hay interés
y decision, llevamos resuelta buena parte del problema de profesionalizacién

docente.

e Tenemos que ser perseverantes; dia a dia, hora tras hora, sin perder nuestro
interés y nuestra decision. La constancia del maestro tiene que ser urgente y
necesaria para la obra que planea, para la funcién que realiza, debido a que no es
una misioén que realiza solo, su ejemplo tiene que ser la norma de la conducta de

los alumnos.

La utilidad que tiene este objeto de aprendizaje en el Superior de Gastronomia es de alto
impacto, pues en la busqueda de mejorar el aprendizaje de los alumnos se ha intentado
implementar el sistema de preceptorias. Si este objeto de aprendizaje se lleva a cabo las
mejoras en el servicio que recibe el alumno pueden ser notorias, y el Colegio ganara
prestigio y mas bienes econdmicos. Ademas este sistema puede ser utilizado fuera del
contexto del Superior de Gastronomia, cualquier institucion educativa, o de cualquier
ramo, podria usar el blog para capacitar al personal que desea dar el servicio de

preceptorias.
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