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Puebla (UTP), is perceived as an essential
part in the development of their professional
skills to solve the problems they demand in the
workplace. Food and Beverage Establishments
increasingly require graduates to develop their
professional skills as a key to performance, in
carrying out specific activities in the different
work areas. It is essential to verify that the
students, by obtaining their Practical Stay (EP),
achieve autonomous levels of performance in
real work situations
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PALBARAS CLAVE

Formacién Profesional Gastronomia
Competencias Estadia Practica Desempefio

RESUMEN

La formacion profesional en la Licenciatura en
Gastronomia de la Universidad Tecnologica
de Puebla (UTP) es percibida como parte
esencial en el desarrollo de sus competencias
profesionales para resolver los problemas
que demandan en el ambito laboral. Los
Establecimientos de Alimentos y Bebidas exigen
cada vez mas en la ejecucion de las actividades
o tareas especificas en las distintas areas de
trabajo. Por lo cual es indispensable comprobar
y observar que el estudiantado logre durante
su Estadia Practica (EP) alcanzar niveles de
desempeno auténomos que favorezcan a las
exigencias mismas de la organizacion.

1. INTRODUCCION

Actualmente se reconoce que el aprendizaje
ocurre en distintas formas y circunstancias, por lo
que se trata de un proceso dinamico e inherente
a la naturaleza humana que se desarrolla a lo
largo de la vida. En particular, es fundamental que
los y las estudiantes de un nivel superior realicen
ejercicios profesionales a través de précticas
asignadas a diversas Unidades Productivas
y Sociales (UPS) en areas especificas a su
perfil de egreso, con la ventaja de mejorar sus
habilidades desarrolladas durante su proceso
de ensefanza aprendizaje. Como referencia,
es el caso del Subsistema de Universidades
Tecnoldgicas (SUUTT) en México, que en su
Modelo Educativo determina la movilizacion
de saberes de los y las estudiantes que forman
parte de la profesionalizacion que obtienen
para resolver satisfactoriamente los retos y
exigencias que se les presente directamente
en un contexto laboral. Se considera, que
uno de los roles del docente es cumplir con la
demanda social, nuevos enfoques educativos,
asi como implementar el Modelo Pedagdgico

correspondiente a cada institucion. Por lo que,
se requiere de una transformacion que le permita
responder de forma oportuna a las exigencias
del entorno local, nacional e internacional.
Esto, requiere del desarrollo de competencias
profesionales apropiadas durante el proceso
de ensefanza aprendizaje para evidenciar los
desempenos obtenidos.

Con base, al Modelo Educativo del SUUTT tales
como: el docente motivador en el desarrollo
de actividades de ensefianza aprendizaje y
adquisicion de competencias profesionales
a través de la formulacion de perfiles de
desempeiio que constituyen el elemento central
de los contenidos educativos, fomentando a
cada estudiante la responsabilidad de tomar
decisiones asertivas, considerar un pensamiento
critico -reflexivo, segun sus posibilidades
y grado de madurez, asi como fomentar la
socializacién de los estudiantes con relacién al
trabajo colaborativo, desarrollo de proyectos,
participacion  en
asistencia a congresos y visitas a empresas
(CGUTyP, 2016). Esto permite, retomar aptitudes
que evidencien acciones estrategicas por parte
de las y los estudiantes del nivel superior.
Dentro del marco de referencia del propio
Modelo educativo del SUUTT se encuentran, las
Estadias Practicas (EP), que estan integradas
en el mapa curricular de las Universidades
Tecnoloégicas (UUTT) en los niveles de Técnico
Superior Universitario (TSU) y en Licenciatura.

eventos institucionales,

Es importante sefialar, que la EP carece
de una fundamentacién adecuada, ya que
no se define concretamente que es lo que
se espera del estudiante y de la UPS, a fin
de obtener datos significativos, estar de
acuerdo a las caracteristicas y necesidades
del sector productivo y de servicios turisticos,
especificamente en el desarrollo de productos
gastrondmicos. Por lo que, la EP se cursa en los
ultimos cuatrimestres de los niveles de TSU y de
ingenierias favoreciendo laformacion profesional
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de las y los estudiantes. Se establece dentro
de sus lineamientos, la obligatoriedad de 600
horas practica durante el periodo cuatrimestral
de 6to y 11vo para licenciatura o ingenieria.
Cada Programa Educativo (PE) de las UUTT
se identifican los perfiles de egreso, dando mas
auge a la realizacion de la EP. Alo que respecta,
al proceso de evaluacion de esos cuatro
meses, que los y las estudiantes permanecen
en la empresa, son observados por Asesores
Externos (AE) asignado con frecuencia por el
gerente de capacitacion o gerente de recursos
humanos. En el caso de la Universidad, designa
a un Asesor Interno (Al) para el seguimiento de
la EP. Sin embargo, la evaluacion que se aplica a
través de un formato que contiene seis criterios
de evaluacioén. Con la finalidad, de calificar con
una equivalencia numérica de 10 a 8, asi como
menor a 8 es no satisfactorio es reprobacién de
la EP.

Por lo expuesto anteriormente, la propuesta de
esta investigacion pretende responder y aportar
informacion relevante de que competencias
profesionales debera demostrar, en este
caso las y los estudiantes de Licenciatura en
Gastronomia de la Universidad Tecnoldgica de
Puebla. De acuerdo, con algunas inquietudes
observadas durante el acompafamieto como
Al de ambos niveles del PE en Gastronomia.
Visto que, se describen algunas preguntas
de investigacion como son: ¢cuadles son
las competencias profesionales, que la y el
estudiante de Licenciatura en Gastronomia
debe demostrar en su desemperio de la Estadia
Préctica; desde la perspectiva de los actores
educativos involucrados?, ¢cuél es el marco
de referencia de logros generales y especificos,
durante la Estadia Practica del estudiante de la
licenciatura en Gastronomia, con relacién a las
competencias profesionales establecidas en el
area de Alimentos y Bebidas? y ;qué criterios de
evaluacion de las competencias profesionales
deberan incluirse en un instrumento de
evaluacion en la Estadia Practica, como

referente del desemperio de los estudiantes de
licenciatura en Gastronomia de la UTP?.

Larevision de literatura a fondo de los conceptos
que deben incluirse en los instrumentos de
evaluacion y seguimiento de la EP, siendo el
caso de la UTP, la cual carece de referentes
tedricos, metodologicos y contextuales que
desconocen los actores educativos de dicho
proceso. Asimismo, la valoracién insuficiente
que compruebe el desempefio de las y los
estudiante durante su EP debe interesarle
a ambas partes, con la finalidad de lograr
propuestas de mejora en el desarrollo de
competencias profesionales precisas del entorno
y de las tendencias culinarias que requiere los
diferentes segmentos de mercado. Las UPS de
la ciudad de Puebla colaboran de forma conjunta
con las Universidades Tecnolégicas del Estado
para contruir redes de conocimiento ampliado,
analisis situacional de los distintos sectores, las
necesidades que requieren los clientes internos
y externos de las organizaciones, entre otros
factores que se consideran en un bienestar
social armonidso y competitivo.

Con base, a las preguntas presentadas se
redactan los objetivos de la investigacion que
se llevaran a cabo a través de la indagacion
exhaustiva, lo cual se redacta el objetivo general
de la investigacién es: disefiar un instrumento
de evaluacion con los niveles del desempefio
6ptimos paralosylas estudiantes de Licenciatura
en Gastronomia demostrando sus competencias
profesionales en l|la Estadia Pratica, de
acuerdo a las caracteristicas y necesidades
de la organizacion. Sumandose los objetivos
especificos como: analizar que competencias
profesionales con base en el perfil de egreso
de la Licenciatura en Gastronomia, son basicas
para lograr una evaluacién del desempefio, a
través de la realizacién de su Estadia Practica.
Desde la perspectiva de los actores educativos y
del sector productivo y de servicios involucrados.
El segundo objetivo es Documentar un marco de
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referencia general y especifico con relacion a las
competencias profesionales establecidas en el
area de alimentos y bebidas, considerado para
la realizacién de la Estadia Practica de los y las
estudiante de la licenciatura en Gastronomia.
El tercer objetivo es aplicar un instrumento de
evaluacion con los criterios de desempefio del
estudiante de la licenciatura en Gastronomia
que evidencie las competencias durante la
realizacion de la Estadia Practica.

2. DESCRIPCION DE LA ESTRATEGIA
METODOLOGICA

Para efectos de esta investigacion, que busca
determinar los niveles de desempefio de
las competencias profesionales de los y las
estudiantes de Licenciatura en Gastronomia
de la UTP, se empleara un paradigma cientifico
a la investigacidn cuantitativa donde se
propone un problema de investigacion, El tipo
de investigacion es exploratorio, utilizando
como método el estudio de caso. Asi como, la
técnica de la observacion estructurada con un
cuestionario. No obstante, es indispensable
referirnos a los y las estudiantes de licenciatura
en Gastronomia realizando su EP, el disefio del
instrumento de evaluacion con procedimientos
adecuados para su viabilidad y factibildiad.

Por otro lado, la perspectiva de la investigacion
es educativa donde aun se encuentran inscritos
los y las estudiantes de la EP de licentiatura. La
relevancia de la investigacion, es que no hay
un instrumento de evaluacién que se aplique
en la EP y que sea pertinente a las situaciones
contextuales de cada establecimiendo de
alimentos y bebidas u otras organizaciones del
sector turistico. Los resultados que se obtengan
durante la aplicacién del instrumento de
evaluacién en los momentos de EP, favorecera
para otras investigaciones.

3. INSTRUMENTO DE EVALUACION

El instrumento de evaluacién con su marco
tedrico referido al alineamiento constructivista
de Jhon Biggs que favorecera a la mejora de
las recomendacio sefialadas por el Consejo
Nacional para la Calidad de la Educacion
Turistica (CONAET) en su ultima visita a la UTP
en el afio 2018, con la sugerencia de fortalecer
la trayectoria académica de los y las estudiantes
de la licenciatura en Gastronomia, asi como,
identificar los niveles de desempefio en el que
se encuentra el estudiante, para retomar las
medidas pertinentes de revision y actualizacion
de los PE de la divisién académica de la UTP.

La construccion del instrumento de evaluacion
fue a través de un marco de referencia del
MEUUTT, perfil de egreso del licenciado en
Gastronomia y Tuning de América Latina,
considerando los niveles de desempefo
establecidos a través de las escalas de
evaluacion por competencias establecida en
el PE de Gastronomia. Finalmente, se elaboré
una rubrica de observacion del desempefio
con corte cuantitativo que permitié evidenciar
las competencias profesionales que los y las
estudiantes desarrollan durante su formacién
profesional. Con el propésito de alcanzar logros
autondmos y 6ptimos en la EP de los y las
estudiantes de licenciatura en Gastronomia.
Seguido, de la experiencia como Al con respcto
a las acciones y comportamientos de los y las
estudiantes al asistir a su EP. Se consideran
algunos elementos indispensables que se
consideran como parte de las variables, que
integrara la rabrica.

Para este procedimiento se realizé un esquema
de las competencias profesionales indicadas
para el PE de Gastronomia de manera general.
Esto permitié que se seleccionara las variables
principales que el y la estudiante de licenciatura
en Gastronomia debe conocer y generar en el
ambito laboral. Se describen a continuacion en
la tabla 1. Como primera variable se indica el
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Desarrollo de concepts gastromicos, donde el y
la estudiantes son capaces de generar nuevos
productos gastronémicos, que satisfaga a un
segmento de mercado previamente estudiado
a través de un estudio de investigacion de
mercados. La orientacion de estd variable, se
basa de diversos procesos en el antes-durantes
y despues para crear e innovar un producto
gastrondmico con caracteristicas que garantice
y cumpla la expectativa de los clientes finales
tanto internos como externos. Como segunda
variable se encuentra la Administracién de

Establecimientos de Alimentos y Bebidas,
habilidad que se debe generar en todos los
sentidos de produccién, ejecucién, integracién
de personal, supervision de los procesos y
materia prima, comunicaciéon efectiva con
proveedores, clientes internos y externos. Por
ultimo, la variable de Desarrollo de propuesta
culinaria, la cual desarrollan ciertas habilidades
administrativas y de técnicas culinarias
propias de las diferentes areas de cocina,
correspondiente a: cocina caliente, cocina fria,
parrillaje, salsas, panaderia, reposteria, entre
otras, ya que puede variar al tipo de restaurante.

Tabla 1

Descripcién de Variables

Variables

Definicién Conceptual

Definicién Operacional

1.Desarrollo De Conceptos
Gastrondmicos

Evidenciar que el alumno
a través del diagndstico
del potencial culinario, la
ingenieria de menus, cocina
mexicana e internacional
representativa y herramientas
financieras es capaz
de fortalecer al sector
gastronémico y contribuir al
desarrollo econdmico de la
zona.

Dominio de habilidades
culinarias

Habilidades de ingenieria de
menu

Habilidades de toma de
decisiones, asertividad,
trabajo en equipo, liderazgo y
pensamiento critico

2.Administracion de
establecimientos de Alimentos
y Bebidas

El proceso administrativo son
las actividades para que el
estudiante logre las metas

organizacionales a través de

los objetivos particulares para

la supervisién y cumplimiento

de estandares y reglamentos
del area de gastronomia.

Habilidades de comunicacion
Habilidades en TIC

Habilidades en administracion
Toma de decisiones
Herramientas de control
Técnicas de supervision

Relaciones interpersonales

3. Desarrollo de propuestas
culinarias

Uso de métodos que permiten
la demostracion de la
habilidad culinaria

Métodos
Técnicas culinarias
Creatividad

Liderazgo

Fuente: Elaboracion propia
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4.VALIDEZ Y FACTIBILIDAD

La construccion del instrumento de evaluacion,
con base a las tres variables mencionadas
anteriormente se conté con la participacion de
31 estudiantes del grupo 10° cuatrimestre grupo
“A” de la Divisién Académica de Gastronomia de
la UTP, se aplicé el instrumento en los primeros
dias del mes de noviembre de 2018, con
relacion a 31 items que integraba la rubrica de
observacion de desemperfio como prueba piloto
y asi proceder a la validez de dicho instrumento.
Unavezfinalizada la aplicacién, fue entregada en
tiempo y forma para el inicio del procesamiento
de la informacién relacionada con las respuestas
obtenidas. Este tipo de estudio exploratorio
carece de informacién y es poco investigado,
por lo cual se deben tomar precauciones mas
rigurosas para investigaciones posteriores, a
ser mas flexibles en la metodologia que sea
recurrida en comparacién con otros tipos de
estudio.

Almomento, de larecoleccién de datos se trabajo
con una hoja de calculo en formato excel para
recabar la informacion de forma ordenada, con
las columnas y filas identificando las respuestas.
El siguiente paso es la creacion de una base de
datos, en el software SPSS (Statistical Package
for the Social Sciences) que es un programa
estadistico que permite validar y adquirir la
confiabilidad del intrumento de evaluacion. Por
lo consiguiente, se migraron los datos de excel
al SPSS para correr el progama estadistico
con base caracteristicas especificas para la
correlacion de las preguntas, de la prueba piloto.
El procedimiento para la validacion y factibilidad
se sustenta en la estadistica inferencial, con la
interpretaciéon de resultados de la aplicacion del
instrumento y extraer conclusiones.

El registro de datos estadisticos en la
investigacion permitio que se analizara de forma
objetiva y se identificara una serie de elementos
que favorecen a tomar decisiones. Se determiné
la consistencia o la estabilidad de las medidas

cuanto el proceso de medicion se repite con
otros sujetos, a esto se le llama fiabilidad
(Haertel, 2006). Asimismo, la confiabilidad
segun la teoria clasica, se define como el grado
en que el instrumento de varios items mide
consistentemente muestra de la poblacion.

La medicidon consistente se refiere al grado
en que una medida esta libre de errores. El
coeficiente de confiabilidad se expresa con la
letra r e indica la fuerza de la asociacién. El
valor r varia entre —1 y +1, un valor de 0 indica
que no existe relacion entre los dos puntajes,
mientras que un valor cercano a—1 o0 a +1 indica
una relacién muy cercana, negativa o positiva,
respectivamente. Un valor positivo indica que
las personas con puntaje alto en una primera
aplicacion de la escala también puntuaran alto
durante la segunda ocasion. Una confiabilidad
negativa indica un error en el calculo o una
terrible inconsistencia de la escala. El error se
conceptualiza como la diferencia entre el valor
observado y el verdadero o un valor promedio
de las mediciones repetidas. Sin embargo, por
la imposibilidad tedrica de calcular directamente
la varianza de la puntuacion verdadera, la
ecuacion fue modificada, de tal suerte que la
varianza de la puntuacién verdadera es igual a 1
menos la varianza del error (Oviedo & Campos
Arias, 2005).

Los instrumentos que buscan medir un
constructo pueden ser validados en forma
indirecta basandose en la relacién que muestren
los items que componen la escala; es decir,
presentan una excelente consistencia interna
o interrelacion entre las preguntas o incisos
que hacen parte de la escala. Esto es realizar
una validacion de un constructo sin un patrén
de referencia. El coeficiente alfa fue descrito
en 1951 por Lee J. Cronbach. Es un indice
usado para medir la confiabilidad del tipo
consistencia interna de una escala, es decir,
para evaluar la magnitud en que los items de
un instrumento estan correlacionados. En otras
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palabras, el alfa de Cronbach es el promedio
de las correlaciones entre los items que hacen
parte de un instrumento. También se puede
concebir este coeficiente como la medida en
la cual algun constructo, concepto o factor
medido esta presente en cada item. La forma
mas sencilla de calcular el valor del alfa de
Cronbach es multiplicar el promedio de todas
las correlaciones observadas en los items por el
numero de items que componen una escala, y
luego dividir el producto entre el resultado de la
suma de 1 mas el producto de la multiplicacion
del promedio de todas las correlaciones
observadas por el resultado de la resta de 1 al
nuamero de items: {a= n.p / 1+p (n— 1)}, donde
n es el numero de items y p es el promedio de
todas las correlaciones

El instrumento de evaluacion obtuvo una
fiabilidad de 0.894 con referencia al Alfa de
Cronbach, por lo que resulta confiable para su
estudio. La eficiencia de esta prueba es del 95%
para muestras pequefias y a través del software
del SPSS, se comprobd cada uno de los items
de la rdbrica de observacion de desempefio
para su aplicacion en dos momentos del periodo
cuatrimestral. Asimismo, analizar los resultados
de la evaluacion inicial y final, utilizando

el método estadistico no probabilistico de
Wilcoxon para conocer el nivel de significancia
que sefialan a continuacion en la tabla 2 donde
se indican solo algunos items. Estadisticamente
se visualiza en la tabla 2, que la prueba del nivel
de significancia sirvié para comparar las dos
muestras de datos recogidas antes y después
de los mismos sujetos, cuyo valor central fue
cero. Las diferencias iguales a cero se eliminan
y el valor absolutos de las desviaciones con
base al valor central, son ordenadas de menor
a mayor. Los datos idénticos se les asignan un
lugar medio de la serie.

La suma de los rangos se realizé por
separados, signos positivos y los negativos. Con
base al nivel de significancia que se establece
para las ciencias sociales es de 0.05. En este
sentido, se comprobé que si hubo un nivel de
significancia entre la primera aplicacion de la
guia de observacién de desempefio y el segundo
momento de la aplicacion de la evaluacion.
Sin embargo, en los tres ultimos items que
establece la parte de la gestidbn administrativa
y financiera carece de significancia, deduciendo
que las habilidades gerenciales y financieras
deben fortalecerse en el proceso de ensenanza
aprendizaje.
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Tabla 2

Pantalla De SPSS. Resultados De Prueba De Algunas Variables, Con Método De Wilcoxon

Analiza el segmento de
mercado - Analiza el
segmento de mercado

Indica tareas especificas -
Indica tareas especificas

Asigna el capital humano -
Asigna el capital humano

Disefia de la propuesta -
Disefa de la propuesta

Aplica la tendencia culinaria
- Aplica la tendencia
culinaria

Disefia menus
estandarizados - Disena
menus estandarizados

Aplica protocolos de
servicio y técnicas de
montaje - Aplica protocolos
de servicio y técnicas de
montaje

Muestra interés e iniciativa -
Muestra interés e iniciativa

Rangos

Rangos negativos
Rangos positivos
Empates
Total
Rangos negativos
Rangos positivos
Empates
Total
Rangos negativos
Rangos positivos
Empates
Total
Rangos negativos
Rangos positivos
Empates
Total
Rangos negativos
Rangos positivos
Empates
Total
Rangos negativos
Rangos positivos
Empates
Total
Rangos negativos
Rangos positivos
Empates
Total

Rangos negativos
Rangos positivos
Empates
Total

Od
ge
12f
21
Om
120
90
21
or
100
11r
21
Oab
10%
11ad
21

124f
929
21
0%
11er
10%
21
Obl
1 3bm
8bn
21

Obo
16
5ba
21

Rango

Promedio

.00
5.00

.00
6.50

.00
5.50

.00
5.50

.00
6.50

.00
6.00

.00
7.00

.00
8.50

Suma de

Rangos
.00

45.00

.00
78.00

.00
55.00

.00
55.00

.00
78.00

.00
66.00

.00
91.00

.00
136.00
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Muestra creatividad higiene
e innovacion - Muestra
creatividad higiene e
innovacion

Prepara con rapidez -
Prepara con rapidez

Planea recursos financieros
- Planea recursos
financieros

Gestiona recursos
financieros - Gestiona
recursos financieros

Genera habilidades
gerenciales - Genera

Rangos negativos
Rangos positivos
Empates
Total
Rangos negativos
Rangos positivos
Empates
Total
Rangos negativos
Rangos positivos
Empates
Total
Rangos negativos
Rangos positivos
Empates
Total
Rangos negativos

Rangos positivos

habilidades gerenciales Empates

Total

0P .00 00
15bs 8.00 120.00
6bt

21

0cd .00 .00
14ce 7.50 105.00
7Cf

21

0ce .00 .00
9en 5.00 45.00
120i

21

0 .00 .00
10 5.50 55.00
11C|

21

Qem .00 .00
16" 8.50 136.00
5(:0

21

Fuente: Elaboracion propia

5. CONCLUSIONES

La Organizacion de Estados Iberoamericanos
(OEI), el Fondo Monetario Internacional (FMI), la
Organizacion para la Cooperacion y el Desarrollo
Econdémico (OCDE), el Banco Interamericano de
Desarrollo (BID), la UNESCO y el Fondo de las
Naciones Unidades para la Infancia (UNICEF)
establecen el Marco de Analisis y Sugerencias,
en el marco de la calidad de la Educacién, en
el que se responsabilizan a la escuela y a sus
profesores para el éxito de la misma, con base
especificamente en el actuar de la planta docente
y con relacion a una de las multiples dimensiones
de la calidad de la UNESCO, que se encuentra
en el desarrollo de actividades educativas con
el propdsito de orientar los procesos educativos,
para promover el desarrollo de competencias
en las y los estudiantes de las IES. Por lo
anterior, se presentan grandes retos con
relacién a la profesionalizacién de la ensefianza

en la Educacion Superior, los cuales, demandan
dejar a un lado el individualismo docente para
asumir: un trabajo en equipo por proyectos
responsables, comprometidos, con autonomia,
atencion de la diversidad, énfasis en la pluralidad
de instrumentos, herramientas y tecnologias
asi como de situaciones de aprendizaje,
conocimientos y saberes que potencialicen el
aprendizaje para la vida.* El Modelo Educativo
de las Universidades Tecnoldgicas con enfoque
por competencias aparece como una opcion
para resolver la demanda de la sociedad del
conocimiento y obliga a replantear lo que
comunmente se ha considerado como formacion;
el modelo educativo considera algunos
principios en los que destacan: el aprendizaje
significativo, la transferencia en contextos
diferentes, la polivalencia, el aprendizaje como

4 Meirieu (1989) en Perrenoud P. (2007). Diez nu-
evas competencias para ensefar. Invitacion al viaje, Grad,
Colofén, México, 168 pags.
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proceso, alternancia en la formacion y criterios
de desemperio (Quiroz, 2010).

Las y los estudiantes competentes en el
desarrollo de conceptos gastrondmicos, en las
propuestas culinarias innovadoras para dirigir el
producto y servicio gastronémico a segmentos
de mercados apropiados. El proceso educativo
del estudiante de licenciatura de Gastronomia
no concluye en el entorno aulico, sino a partir
del acompanamiento y retroalimentacion de la
Estadia Practica alineado al proposito, a las
competencias profesionales a desarrollar en
un area especifica de su profesion. Con el fin
de que, alcance desempefios autébnomos para
solucionar problemas reales y tomar decisiones
mas asertivas en el Sector Turistico. Con el
beneficio, de mejorar el mercado gastrondmico
con personal capacitado y orientado a la mejora
continua de sus servicios y demandas que
sugieren los clientes internos y externos de cada
organizacion de alimentos y bebidas.

Por lo tanto, se considera que es indispensable
orientar el propdsito del proceso de evaluacién
en la EP de los estudiantes de licenciatura
en Gastronomia. Con el sentido de alinear el
propdsito de la misma con las competencias
profesionales a demostrar en cualquier area
asignada por el sector productivo, en este
caso por el Establecimiento de Alimentos y
Bebidas. Si bien las competencias profesionales
que se construyeron a través de un analisis
epistemoldgico, metodoldgico permiten
visualizar el nivel de logro de los estudiantes, al
ejecutar cualquiera de las tareas encomendadas
por un Gerente, un Chef Ejecutivo o tal vez,
el mismo estudiante establezca sus propias
decisiones como se demuestra en algunos
resultados.

6. RECOMENDACIONES

EIMEUUTT con enfoque por competencias debe
ser revisado de forma mas integral por cada uno
de los actores educativos que la integran a fin de

alinear el Modelo Pedagdgico de la UTP con el
proceso de ensefanza aprendizaje, articulando
el sentido mas amplio de la Estadia Practica.
De este modo se evita que la Estadia Practica
se convierta un requisito mas del proceso de
titulaciéon. Con los resultados obtenidos, permite
realizar otras investigaciones posteriores a la
evaluacion del estudiante.

La Alineacion Constructivista favorece al
MEUUTT en la construccion de aprendizajes
idéneos para los estudiantes de la Licenciatura
en Gastronomia y la oportunidad de colaborar
con ofras divisiones académicas. Es decir,
los resultados de evaluacién de las Estadias
Practicas se pueden analizar e interpretar para
estudios posteriores con lafinalidad de reconocer
los niveles de desempefio de los estudiantes y
su impacto en el Sector Turistico, en areas de
alimentos y bebidas. En conjunto, los actores del
proceso educativo y la vinculacion con el Sector
Turistico es indispensable para lograr acuerdos
y estrategias en beneficio de la sociedad. Con
miras a, un futuro inmediato en el segmento de
mercado gastronémico del estado de Puebla,
México. Cambiando la mirada, de un tipo de
turismo religioso a un turismo gastronémico.

En consecuencia, la investigacion fue
cumpliendo con cada uno de sus objetivos
relacionados con documentar con el marco de
referencia general y especifico con relacion a las
competencias profesionales establecidas en el
area de alimentos y bebidas, considerado parala
realizacion de la Estadia Practica del estudiante
de la licenciatura en Gastronomia, el analisis de
los niveles de desempeno que la y el estudiante
de licenciatura en Gastronomia debe demostrar
en el sector de servicios, con la aplicacion de
la rubrica de observacion de desempefio. Esa
rubrica, fue disefiada con base a la investigacion
antes mencionada, donde se observé el antes y
después de las y los estudiantes que acudieron
a su EP en el periodo de enero abril 2019 en
establecimientos de A y B de la ciudad de
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Puebla a través de las y los Asesores Externos,
a quienes se les explico la evaluacion que
tenian que realizar. Como recomendacion, es
indispensable que en el primer acercamiento
con las y los Asesores Externos se realice
una capacitacién programada por parte de la
division académica, como primera fase del
proceso de EP con el propdsito de: conocer
con anterioridad el instrumento de evaluacion,
cuales son los momentos de la aplicacion, los
objetivos de la evaluacion, quienes seran las y
los Asesores Internos, cuales seran los medios
de comunicacién, establecer mecanismos de
colaboracion, entre otros. Los resultados que
se obtuvieron durante la aplicacion, que fueron
enunciados en el capitulo correspondiente
de esta investigacion fueron
descriptivos. Cabe mencionar, que laintension de
observar el nivel alcanzado por lay el estudiante
de licenciatura en Gastronomia fomenta parte
de una cultura de un proceso de evaluacion,
el cual debe existir una retroalimentacion en el
sentido de que manera impacta en la sociedad,
los egresados.

meramente

El trabajo de investigacion promueve la
realizacion de futuras aproximaciones realizadas
a beneficio de la Estadia Practica, un proceso
de evaluacion que ha sido retomado como un
requisito administrativo para la titulacion de las
y los estudiantes. Por su parte la investigacion
pretende ademas de documentar de forma
conceptual y metodolégica algunos contenidos
que posteriormente podrian retomarse en
el MEUUTT. La investigacién documental
presentada, especificamente podria considerar:

. Fundamentar tedricamente el
alineamiento constructivista con el proceso de la
Estadia Practica, a través de las observaciones
realizadas se mostré que la utilizacion de un
instrumento de evaluacion se podria medir los
niveles de desempefio de las y los estudiantes
para tomar decisiones por parte de los diversos

actores educativos que participan en el proceso
de ensefianza aprendizaje.

. Establecer desde el enfoque por
competencias la participacion de las y los
asesores de la EP a través de capacitaciones
cuatrimestrales programadas por cada PE.
Con la utilizaciéon del uso y manejo de las
TIC, estrategias que se requieran para la EP,
motivacion y promocion del desarrollo de las
competencias profesionales del licenciado en
Gastronomia.

. Presentar la teoria del Alineamiento
Constructivista como parte fundamental
del MPUTP con relacion a la formalizacién
operativa. El instrumento de evaluacion
responde al interés de un solo PE, sin embargo,
no descarta la posibilidad de redisenarse para
otros PE de la UTP.

o Contrastar la evaluacion inicial y final
pero de los niveles académicos del MEUUTT,
siendo el TSU y Licenciado en Gastronomia. En
los periodos cuatrimestrales correspondientes a
la Estadia Practica. Con el objetivo de identificar
los niveles de desempefo alcanzados como
TSU y como licenciado para la formacion
profesional que se espera del PE y su impacto
en la sociedad.
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